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DELLA CUCIRA 
OSSIA 

L'a~ te  della cncina è antichissima qirnnto l ' i r o m ~  elln 
~ h b e  culla daf tivoluttuosi Asiatici; renne poscia coltiiatn 
(?ai Greci che la trasmisero Romani, ole i cuochi di- 
vennero ben tosto persone ricercate, ben ricompensnte 
dell'arte loro, e di gande importanza. 

Fir quindi in Italia ore diedesi principio alla buona 
rueina; ma a~endolw trasmess,a ai Francesi. costoro w- 
perarono ben presto i loro maestri, percliè venne tale 
arte coltivata in Francia, mentre decnddci-o in Italia le 
~ruolc  della buona gastronomia, quantunqnc i Francesi 
aon abbiano ancor superato la mnflcenzn dei banchetti 
italiani ch'ebbero luogo sul finir del secolo X.T. 

Ovunque colti~asi l'arte della cucina è indizio di pro- 
p.esso e feliciti sociale. 

L'arte della cncina meriterebbe un posto pi8 onorato 



li DELLA CLCINA 

di qudlo che occupa, poichè lo scopo suo 6 di dnre n1 
corpo quei cibi cho megl-lio si confnnno a113 rohustezznp 
cnrattcre della persona, cioè, in una parola, cZi conccr- 
rnrnc la saIute. 

Del resto ricerc~sì oggidi una cucina semplice, sans, 
economica e Ziorghese, cioè adatta ad ogni ceto; per cui 
crccletti bene d'dtenermi alla medesima e darne un 
trnttntcllo. 



DOVERI 
DEL MAESTRO DI CASA 

O 

DELLA DONNA CASALINGA 

fi moestro di cnsa o la donna casaling~ o rnnwnin, 
rlie tiene a non pcrsone di servizio, dere intendersi i ~ i t  

p o h l i  cucina: un po' d'igiene , tener d'occliio ad ogiii 
cosn ed nwr orrfine in tutto. Acquisterà la prima Ic:- 
yendo q ~ ~ c q t o  libretto od altro dcllo stesso genere; pro- 
cnrerk ella di sapere quali arnesi sinno piìi necessarii 
nella cucina, e quali per prepamre iina tavola elejinntr- 
n ~ n t e  e di bella figura, e sapr'i indicare alla gente di 
remino la maniera di collocnre i medesimi og~ett i .  

In oecnsione di pranzi sonteosi si far;, o si EL.trL dnrc, 
8~naIche giorno aranti, 1% rninnta di ciò che vuolsi senirc. 
iffinchè si pronerln in tempo a quanto abriisopa. S;apetirlri 
Aie per fnre un buon pranzo ci rogliono dei buoni nli- 
menti, avrai quindi c m  che 1e carni cui molsi o r l o p  
rnre, o di ~olnglia, o (li Rtello, e altre, riiano mortificntc, 
mn prire d 'oqi  cattiro odore; che gri olii, i fo rmn~oi  
cd altre sostanze gaase non siano nneide; che le uwn.  
il pesce, il latte, Ea rerdiira siano freschisrrimi ; e così 
dicasi delle altre sostanze. E~itcril le troppe droyhe c 
snle; conoscerk le qnaliti dei nn i  e farà tceere la rnn- 
tinn. netta ed in buon ordine ; ami qualche idea d' igicnc, 
ci08 conoscerh quali sostnnze siano più ntili e sane nl- 
l'nomo. Infine procnrera che un pranzo possa appagare 
In rista ed il gusto [lei cornmensnli. 



DEGLI CTESPILI 

UTENSILI DI mm. 
Gli utensili [li rame sono i pii1 iisitati ne lb  cucina, 

perdi& di piìi clirratn. ed i meno coctosi in ninteiis di 
combustiliile. 

11 rame dcve were  teririto bcn s t a g n t o  ; appcnn usata 
nettarlo, rentlcrlo liicido, asciu~arlo e tenerlo nppcso al 
miro in luogo asciutto, eri mailti d i  usarlo stroiiiiarlo 
tiene entro, stante In faciliti di formare il fatal rei.- 
clerame, releno potentissimo, per cui F m~gl io  d i  non 
rnai lnsciare raffreddnrc in caso rernnn. cosa, rnssaima- 
rncnte midn, grassa o11 O ~ C O S ~  e sotto uny :ltmo~fera 
umida. 

DTEMSILT DI FERRO. 

Gli irtcnUli (li ferro smnltnto. di cui hane i l~  di molte 
forme , conie 'tcgnmi , pentole , pinttelli, sono iltiliscimi , 
paiclri! puoq-i lasciar raffrcildare e renscrrnre in c'si 11: 
sostnnzc senza tena che si formi alcun ~eleno .  

Sono poco ecoiiouiici, poichì? a b b i s o p ~ n o  di inolto rn- 
Inre per portare al  punto dell'eboliiaione le coce in esci 
mecsc, sebbene le consemi d i  poi: essi sono (lifficili ,z 

trncrsi netti, poicliè lo smalto si screpola fxciIrncntc e 
Inscia nppsrir delle ~trisric ncre clre fanno brutta ~ i s t z .  

Gli iiten~ili  [li ferro battuto sono  pii^ adatti per ciio- 
cere e fi-iggcre quolehe cow in hct ta ,  come frittnte F! 

frittiire a grande fuoco, poirhè le sostanze in essi, se si 
Iascinno lungo tempo ori n raffi.ed(larc, s'wneriscoiio e 
prendono catt i~o gusto di ferro. 

Molti sono i rasi di terra che si adoperano in crrcim 
stante la comorliti di poter far cuocere in essi qua- 



DEL SERTTZLO DI TAVOLA 7 
Iunqne cosa e lasciarln. raffreddare senxn tema. Barliai 
prrh a non lisare qirclii rerniciati di ~errlc n cagionc (IPI 
verrlerame che adoperasi per rerniciarli. Le storiglir $i 
debbono tenere ben nette e itsarle sovente, poidiè rs- 
s ~ n d l  In. terra molto porosn nssorbc le sostxnzc pnsee. 
le quali raffrcGdnnrlosi acquistano c d  tempo un odore di 
rancido che cornunicliere~~bero poi nlle sostanze che TP- 

nisscro cotte in cssi rnci, per cui se qnesti 6 da molto 
tempo che non s'ntloperarono è meglio il non pili usarli. 

DEL SERI'IZIO DI TAVOLA 

P- 

Colezfone o clejeiincr intendesi quel: Icg(-'iero pnsto 
per lo più d'iin solo servizio di piìi o meno piatti. 

Pranza o diner iotendesi il piìi gran pnsta e com- 
~iwnrle tiitto quello cbc d e ~ e  esscrc servito cominciando 
(!alla zi~ppa, sino alla fnittn e usasi sernre iri due e t r r  
portate. 

Cenn od amhiga intendesi quel pnsto composto d i  
iiii 801 semizio in occssionc di qanlche ha110 o riunionr 
d'amici alla buonn senza cticlietta; si mettono i piatti 
freddi e la frutta sitl l~ tnrola con h~lTa fiqi-3, come alla 
3iissn, ~d al marn~nto di spnire  ai  disponyono pure i 
piatti di cucina fatti scnldare sii scnl~lini (richauds) e 
5l:iti prima scnlc3ti e snlsnti. 

SERVIZIO ALLA 30RCfEESE. 

I ‘ ApprrreccJlio [l'?t t? a: facola alFa Bo~g7jesc 
7 0  o 12 wpe~ti .  , 

\ Servixfo dI 7 pplntt4 d i  cnctan e 7 dE FrnHa.  
- Si cti~teedn una toraglia d l n  ta~ola  e sul piatto (li 
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cj,,.ciin concit:ito mettete 1% ternrlin picqntn con un po' 
<!i p n n P  c~~pt .9 .  O P P I I ~ P  serrite q u ~ ~ t ' u l t i m o  sepfiriltfirnente. 

1 ~ ~ ~ t a l > o I o ,  :O: 2 cn~idclaliri, 8 2 snlicre per 
F,I:T: P pPpe, a 8 cnrnKc d'acq~~iia e (li ~ i n e ,  00 bicchieri 
lwh ciascun conritnto. 

. j Vivi Liniirhi 
C i o  Zirppn nlln. cfinnrpsnna Jn, rilcrnrqi ,Q,,,, i , f l t , j  

col , ~ I I V  hr:~rifito g~lrrnito (IL ~ l p o l l i ~ ~ ~ .  )rp< lktl , ? 1'ri:tiirn ili r rucrmniiti e di c~rrcllc. \ '  1, :,r. ;,j:T, 

T*, ] , ,  O L C ; ,  SPPPJG, 
Xm Ei.nciirr~1Cii~ ( f i i r ~ r r r i r 7 ~ c r i r x )  con 110- $ n r . l l r i  .,,,) i inG!r.rr l i .  

Iciiin o i-rvittn ~o:tv. i P,:1 l . , l I t  &. l ~ , ~ r ~ l ~ ~ : l ~ l s ,  
.l' :nq, oli-iiriri alla ~ i i i l f inc?~ .  

J;.b~,!:~i~-.~. 

5" A i r r ~ q t o  r l i  rapporie gucrriito cl'irlqs- 1 i j t  I \ ) 11~?1?~1 ì / f  i . 
1;it.a O (l i  ~ ~ c ~ ~ . I ~ I : I c .  i Fri.iiii~ni-ri-i.Cbte- 

C? Salrimr: e Iiii~y13. r,tic. , L !i:itrnu- 
;' Crrnin. o cyE.ltirin. L? inirr. 

I 
l 

l, Fi levi il primo S P ~ T ~ O ,  ci cnngino i ~ i i n t t i  e si nr 
+ il secoado delln frutta. 



I .'. Yormnggio nel iiiezao. 
3" l't.ultn. imril tn clE ~icrc o cnqtaqnc. 
::O I'asticcirrin Icct.irrn e i-nrin. 
.Io P'riirtn csiidn. i: miqta. 
i" 1;riittx srrcn cl~vcnn.  
t's" Cniiftltti vari e misti. 
7" Lnnipostn. (li friittn, al liquore. 

C:~fl'h e liq~iori, 

\ P3'ni r707ci. 
3 l n l n y .  !'i.nnti- 
Eiinri. \insr2teEln, 
'I'i11i:ii ii' CTnzlie- 
rifi; qui:di  j i  mr- 
fè, ~ O S C ~ A  i li- 
quori, rolnc ro- 
sulio, ecc. 

SXRVIZIO ALLA PRARCESE 

dn  16 n -0 copri-ti. 

7 Trniirrd cnnlinno diridcrc quccto ~ c i r i z i o  in tre por- 
:n46>. 11 l o  ~ c r ~ i z i o  compi.cnric iina zuppa, i in r i l i c~o  di 
C..n, .i r i l f r ; ~  i ? I O ~ S - ~ ~ ' Q V ~ T T P C .  I I :C~IICP<~ cIiinrnann 
f,,',.is i p a t t i  (li i n n ~ y i o r  coiicistcnan, gcrirr:ilrncntr: cnlrli, 
che si m:i.ici i i i c ~  qiilsi winpre i pritiii ; 7 l l ' ) ' ~  C ~ ~ P I ~ ~ W S  

:ni)prriilici) i ~ i i r c n l i  piltti crconrlnri clic si srrrntrn cori 
~ l i  rji fr; ,~.  CIiE:rtn~no rtih.rii~rf.i .  ( t r q r n ~ 7 7 i )  qiiri pi:itti pii1 
lrpryicri d ic  $1 crlrronn nc1 secoiido servizio, rilcrandri i 
pi3.t t i  (Irl lirimo servizio. 



1 0 DEL SERITEZIO DI T I V O L A  

Z D  Ostriclie. 
I. Zuppa a113 giariliniexa con croctini, rilevata rlalla 

frktitrs dhnimellc e cerrelle alla uiÈlwoi. 
3" i3ue hrscinto pern i to  di cavoli. 

' 

Pesce in salsa ~encaanx gemito di patate. 
50 Sa~nzcfés di pollastri al risa con tartufi bianchi. 
P Pol-auiveijt giernito alla fina9ici;rc. 
7" Salame, giamhone e finma, 
8" Ileloni o frutti composti all'aceto. 
I vini si servono come si è detto per la 2' tnrolrr 
I1 2" sesrjzio è composto r3i Ci mfrcnaets ed un arrostc 

con insalata. 

Jfinztto per ordifie pel secoitr7o semido. 

l*  Gdmtina o pmticcio con gelatins a g e t h  
2" Piselli all'inglese, o carciofi farciti. 
P GGuteau di pxtate alln smoiarcla. 

1 ,irrosto di pernici gnernito di crostini. 



DEL SERVIZIO DI ThTOLh 11 
Insaltlnta fatta nella sdadierx, da servirsi coll'arrosto. " 

Fo Gelatine al puricb. 
7" Torta sfogliah alla marmellata d'albicacche. 
8" Xozigat d'&mandorle piernito di crcmn. nllnc?<a~ifi7ì!j. 
Se si bruna il punch alla romana si serve comc s ì  

dir& per la tavola alla Russa. 
.q terzo servizio (dessert), che è composto (l'un forinfi~qio 

rile~ato da iin sorbetto montab con 16 pintti di fnittn. ui 
debbono levare tutti i piatti e servire qvei di  fi-iittn. 

1" Formaggio 11% rilernrsi coli un sorbetto montnto 
mischio s confetti. 

so Pasticceria rarim mista. 
3O Frutta rotta, comc mele, pere, cmtn~ne. 
Ao Fmth cruda mfsdiia d'uva, fichi, xni3ndorle. 
P Fmtta secca rniqcliia d'urn, fichi, nmandorle. 

Composte di frutta al liquore. 
i' Gdatina di ribes o di mele. 
Re Confetti e nicrhcrini. 
T Marzapani e biscottini. 
Caffb, vini M c i ,  liquail (T. tarda nlla Rum). 





DEL SERVIZIO DI ThTOLA I ?  

A. C~ncstro o rnso (li fiori 
D. Due cnntleInhri. 
CI. Qnattro Jiws d'~?~tores; dttc di snfamc e linqr? C 

atte di hrirro e ~erdurn. 
Scnlrlnrivanile [rérhnirtls] RII cui si pongono i piatti iii 

mcinn caldi, srnlcati c snlwti, se si scrrc alla IiIczm Riic5.z. 

o 
o Tre bicchieri per ciascun conritato. 
O 

Q1rntti.o sal ive contenenti sale e prpe. 
Q Scdiri tra bottiglie di ~ i n o  e cnraffe Zd'acqnn. 
ro[lil Un acetabolo. 
1" Ihllo il' Itidia alla r70ithi: eu~rni to  di j i~ ln t inn .  
2" Risarif dccorzte, qliinccinto, al sarnbnione. 
3' E'rutts cnidfi rniscllin. 
a0 Cremn al rioccointo mista a geEafim cotl'arsncio. 

V 5' Fasticccria gIiincciata, alla marnicllntn d'albicocclitr 
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iju Compostiere con fiutta sciroppata al liquore. 
7" Confctti c niccherini. 
80 Fmtta cotta; come mele, pere, c a s t a ~ e .  
1P Frutta secca e mischia; come fichi, uva, amari- 

dorlc. 
i O. Biscottini, rnnrrspani. 
I1 tutto doppio per i'acilitk di  ~err iz io .  

Jiinittn per orr7iite c7i sev~iaio  coi relativi vini. 

io  Ostriche col sugo di limone. 
%it,ppn, alla giiilinnn. \'ernaccia di Srtr- 

:Io I'I'I~!u~R di croccanti e cervelle. 
4' L!iic 13raci:lto gi:ernite r3i cnrote al 

isio (li JEatlera. 
lkesce 111 salsa renezinna gnernito I 

rli patate. 
ri Tiinhnlla di mriccheroni allla finmi- 

i I {',-e. 
7 ,  !'orlo tl'Indin alla daltbc decorato di 

cp ln t i n~ .  
X' Irirniellr! di vitello alla pzti& [li to-  - 

iii.itrchr. 
!P I'2rciofi farciti nll~pe'~r"_n?re?iz. 
l e i  Qiiattro k o ~ s  d'ulro+es, dire (li sa- 

E.iiiie e dire di tartufi hinnclli. 
I I .  ~ ' i ~ n c ~ ~  alln rornann. 

Yini secclii. 
Rordeaiuc, ilarolo, 
Barbera (I' A s t i ,  
Griqnolino e rari i  
altri vini nostrnli. 

l?. Arrosto tIi prrniri o uaglie con 
crostiiii, giiereite (l. ins$lr. Puncli alla rema- 

na ,  Sciamp d:<. C~rriin ;il ciorcolato rniitr con ge- 
latina a11':irnncio. 

1 I. Ik'scuif decorato ghinccinto a1 snm- 
Ixiionc. 

.i 5 .  I'acticceris ghincciah nila mnrmel- 
Inta d'alhicocclie. 

1 F. Y o r r n ~ ~ f i o ,  fi-11th cotb, castagne, 
sorbetti rhiacciati , composte cotte 
al li U O ~ C .  fmtti freschi e varii, frutti 
seceli,. pasticceria leggers e r n r h ,  

4 

confetti diversi, bomlioni varii. 
Quindi iì caA, p c i n  i liquori, come rosolie, ciiracao, 

mrtraschino, cognac, rlium, puneli caldo, birra, ecc. 



Ln minnh è la nota ditutto ciò CIIC si ninngia ditrnntp 
1111 pranzo, r ~i ilsa a darne tfna a ciasciin convitsto. 

Quando 6i mole farc iinn niniiita si pcrcorre l'indice 
[li questo libro, dalle zuppe fino a i  confetti, s i  scfglir 
ciì) che meglio ,aggrarla, e si scrirc per ordine di serr.izio, 
colne nelle minute qui apprcwu i l~sri4ite sd uso Ijorgliccr 
erl anche per qualche grosso pranzo. Se il numero dei 
colivitati è magriore cli que?lo inclicate in cinscutis mi- 
riuts non fn dbopa d'accrescere i pi;itti, ma basta il rad- 
rloppisre o tiiplicnre le mecl~sirne pictnnsc per averne ah- 
Irastanza da serrire ciascun mn-ritato. 

Si pensi ad adoperare ci& che meglio prowede In stn- 
gione; sebbene per via del t q o r c  si t r o ~  qiiasi sempre 
in ogni stagione pesci, frutta e verdure frescIie, tuttwin 
In pii1 magra stagione per la cucina è da marzo sino ntl 
ngoqto,quantunque si t r o ~ i  spmpi.e di che fare un buon 
prnnzo. 

1" min?rfn alla I3orgbrsr (r7i ninccn) ppr 10 coperti, 
&scritta per ordine i71 serrisio. 

T e  Hors d'mttrrcs di snranrlli e snlniiie, che rnanc$wi 
piire s piacimento nel c o ~ o  del pranza. 

9" Znypa di r iso ~ I l c  crlir prin!ntirci~. 
Fritt,ura di coqtolette tl'anrirllopnrinfr ?di fe,rrafokitto. 

Lo CuMta di ritello stuf:~tn. P yi i~ rn i t a  di pntnte. 
5' Anitra bracixta guernitn di cipolline, 
Fe Tirnh~lln r3i tngliaklli giemita d'nnimelle. 
7" 8wbe di hecco al parmigiano. 
8' Pollancx ;irro?tih giiernita d' insalata. 
9" Carlotta (chnrloffp)  d i  mele sciroppntc. 
10. Lrerna o snmbxione nelle tazze. 
I I .  Formaggio, h t t ~ ~  pocticcerin rnria. 



I w l n m r ,  FfnrnTi.oric. ""' '7'm'rrc r:i\ 3 ~ 1 1 i ,  stljl~ri, finocchio. 
1" Ziipp? d'orzo 311% piri.i.e di i-olnglin. 
:l* Fritlurn, rii piccioni ]innati alla milancsc, gnci-dti 

r l i  piqelii. 
.i ' Kiie lirnrinto picrnito di coste-tiietole 31 ~iarniiginnb. 
:io Lioz t  n t  a rli ri.0 (gratin) p e r n i i n  al12 Jii2ciliciF1-P. 

=i" I'iI~tti (li monfonc piccnli, nll'ncetoselln. 
7" Trota fsctltfn i!i wlcn 1x7 ( yo f r  g i ~ ~ i n i t ~  d'invnlntncof b. 
I;? Sp,irrini i:i rvciztn::~ (fii.:itin) con ~ U I T O  C C ~ C ~ O .  

9. Arihnstu di pollo cori cr~wionc.  
IO. l f i r t n  ~Toglintn. cori frngolc nl sciroppo. 
I I .  I'orlrliiinci 3 1  galiiiirtto c confetti. 
! 2. 17nrni:! y i o ,  frl~itn. frcscn; pasticceria ~ a r i a ,  confrtti, 

-.gi Letti, C?!:?, liq11015~ 

E n  0:trirlie RI q i l : ~  r7i limoile. 
1 0  Z i r p p ~  di pnctiiie alIn ptii.& (li spnrfi~i. 

. 3. 3:riktiir:t (?i rniiiicliiiii (li jiolrntn nll:i, fondut~ .  
4" Sirirfis (li toiriio al13 ~ ) ~ I ) Y ' E  di tomnticlie. 
5" Lorn. afiyitc xnli spiiinci. 
l? Trokoli~e fritte nii?nnrse. 
7 0  TinihdIa rl'~r1ie ~rimnticcic.  
So Arrosto d'ang~illa yucinito d i  pntnte. 
riO 1 1 0 ~ s  f lwii~re,  burro, rnranelli, selleri, insnlntn. 
IO. Torta all'italiann al cioccolntte. 
11. Gelntinn cli frngolc nI rlium. 
12. Formaggio, trutta , nmanrlorle ~ c r d i  , mele, aIlii- 

cocclie, ciliegie al sciroppo, pncticcicria rxria , confetti , 
zuccherini, caffè, liquori. 



.I* ?~ii l i l i ta pcb Aicse di qiaarjqirlio s Ziiylio 
Zlcr 25 o 20 colioli 

dcscrifta per orrliae r l i  s e i ~ i r i o .  

<e ~ a r s  d'atsre 1 tiiirro, raranelli, saltlame. 
giambone, ostricbe a1 sngo di limone. 

no %,pps alla giardiniera con crostini. 
3' Fi-iZtilra di croccatiti e pasticcetti farciti. 
.Io Pesce rombo in calca olandese con cnpprri. 
5" Filetto di hue al nno  di Nalaga guernito di lattughe 

fnrcite. 
6' Satifés di pollastri entro un bordo di riso. 
7 .  Lingua e giarntione alla pztrée di patate. 
8" Gnlantina di pollo d'India alla gelatina. 
no Piselli aUa franctso con crostini. 
40. Pilnch d i a  roinnna. 
11. Arrosto di faraone guernito d' jnsalatn. 
12. Ghtcau di mille-fogli nlla marmellata d'albicocclie. 
13. ir3lanc-rnnngpr d'amxndorle a diversi colori. 
iA. Formqgo, pnsticcieria, frutta  aria, confetti, sor- 

Iietti, zuccherini, cnffht;, liquori. 

5' minuta di prcrnto niogro pa- 95 o 30 coperti 
descritta per ordine di sereisio. 

l "  Ostriche n1 ~ 1 1 ~ 0  di limone. 
- 0  r 7 h p p a  31 latte di pollo con crostini di pane crostati 
T Frittiua mista di trote, rane, sasdcllc, l e p i i .  
-P 01,s In tegsrnini d Iiiirro d'acciirgiie. 
5' Filetti di peqci-persici alIa nialtrc cl'f16fd. 
0 Sagliatelli in crostata (gratin) pern i t i  cl'nn in- 

tingolo. 
7' Carpione h sdsa alIa maferoclte. 
8' Luccottini farciti 311s giarrliniem. 

BWS d'~urre.  meloni, sclleri, peperoiii. 
2 
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tim Ins.rlntn. (li I ~ ~ r i n i ~  alla parizins. 
10. I'aciuoIirii I crili fritti, al prtrmigiano. 
I I .  I ;r I(rai~ soiifjlL: 21 cioccolatte. 
I?. Gc1:itinn (li liiniponi. 
2 :i, Formn~cio, prsclie al sciroppo, pnsticci~rin l e ~ m e r a ;  

friitttn : rira, ficI:i, pere, prune, nocciiiole e noci; c o ~ e t t i ,  
sorbct:I, z u c c l i e r i i i i ,  cxiYG, lirluori. 

6" ??zi?~?ifff per ?in gran prflnzo pw 40 o 50 coperti 
 si qu.iiliupliclii i1 niiiiirm dci piatli) 

r7eso.itta per ordine di: smuiaio. 

1" Ostriche di Venezia a l la  gratells al sirgo di limone. 
P' Zuppa di ptnie di Icpre con pué,iellcs al vino cli 

31adern. 
:P FritFurn d'animclle c c~rrel le  dla ville~oi. 

Pesce Iupiria o trota in salsa ~ u e r i i i t s  di caroli-fiori. 
5" Birc allo spicdo pcrn i to  [li nntnte arrostite. 
6' Vol-nir-i-eitt tnrcito nlln filin?icih+c. 
7" Ellctti di pollniiehe, dccornti, i n  salsa sipriwe. 
8" Pncticcio di pernici freddo alla ~elntiria. 
!P Ginrnl~one o presciutta alla picrk [li lenti~c!Ue 
10. Cardi in crostats (gratin) al parmi,. *~Mo. 
Zf. Saictés rl'aniti-e in snIsa Robwt. 
I?.  Ilapc n1 nicchcro. 

Hors d 'a r r~ rc ,  salnme, l i n p n ,  bondiols, burro. 
13. I ' i w c 7 ~  alla romntin. 
14. Arrosto di Ii~ccaccie e lieccnccinl con crostiui. 
+*i. I?nlia nlla polnnese con sciroppo al rlium. 
16, Gclntinz trnspnrente n1 curacno. 
t 7 .  >icriiiglie farcite (11 crema c/ra,itin?~. 
4 P. Form~g$o, pnstirixicria, frutt,zI coufctti, sorbetti ecc. 
p. ta~o1a ai13 i~issx). 
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i' nhizlta per ema conezio~ie o dt'jeiiner 
a lln b o r ~ ~ ~ e s e .  

1' Piccioni alla m~palidine in salsa RoSert. 
P Jfncclierotii al pnrmigisno. 
3" Braciuoline (fri~mileaux) dla pztrée di pntnle. 
4" Insalata cotta di legumi. 
5" Salame, lingua, burro. 
i? Formaggio e frutta. 
7" CxQè, the, latte o fior d i  Iatto. 

l* Risotto con f artiifi binnchi alla picrnontcse. 
! 2 O  Costolette di vitello pnnnte alla 2 i i i~ ;c  (li spinaci, 

3" Pollastii i r i  f r icnssk a113 ~ > D ? I ? c ~ ~ P .  
4" Su11f;s di T.itel!o con tartufi neri d Gno [li JIadera. 
5" Sparagi alla milanese. 
G" Quaglie arrostite con mostini. 

Insxlnta alla prozmyci7e in snlsa tartara. 
8' Salame, ~iamtionc, lingua, burro. 
9' Jii.ccuit 31 snmbnione n! ~ i n o  (li l h i n g n .  
10. Pasticcieria mista con Friozni , formaggo, frutta, 

wnfetti, caffè, thc, latte o fior c ì i  latte. 

l e  Tagliatelli al burro d'acciirghe. 
2 O  I'rittnh con erbe primaticcie. 
3" Trotoline fritte alla milnnese con fung6i nget t i  
4' Fondutx con tartufi binnchi. 
5' Tinche cmpionntc piernito d' insalsta. 
6" Patatc snztttts alli3 maffi.c d'lirifel. 
7' Burro fresco, raranelti, scllcri. 
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8" Btipieifes (frittelle) di semola con crema aI limanc. 
O" Pasticceria mista varia, formngdo, frutta, confetti, 

roffè, the, latte, fiore cli. latte. 'rl 

Piatti adotti per il digiuno. 

Znppa d latte Jamnnilorle con crostini di pane. 
Risole di  pasta all'olio con marmellata. 
Fritturo di ogni sorta di legumi fritti all'olio. 
Frittata di riso con cipolle all'oiio, 
Patate fritte coll'olio alla nizzarcla. 
Biscottini tli polenta fritti ali'olio, 
Aringhe sulh gratelIa con olio , prezzemolo, sugo di 

limone. 
Carciofi cotti sulla gratella con olio e aceto. 
Spinaci caldi all'acciugn con uca passe~na. 
Insalata mista di varii Icpmi  cotti. 
Erisalatine fresca, mista, ~ n r i a ,  o crescione. 
Mele o pere cotte a1 sciroppo. 
Croste dnrate con mnrmellata al ~ ine  (ti ?ifdng.*. 
G ~ s t a g n e  bianche sciroppate. 
Pmne al sciroppo. 
Fmth fresca e secca. 
Gaffe, cioccolnttc, 

Apparecchio per un butio flitffrtl. 

In una stanza +cino alla sala tIa bsiio si apparecchia 
nca tauola con bella figt~rra,, come qnclln alla russa, si 
pone sopra tutti i piatti freddi sì di cucina che {li cre- 
denza, e tutto il necmsario per una tavola, come posate, 
bicchieri, tondi, t a n e ,  pane, rini, etc.; i piatti cd& di 
cucina si portano in tavola al momento cli mangiarli. Per 
la scelf-ri dei piatti si puQ prendere dalla seguente nota. 



l a  Brodo consumato, cnlclo. 
Q" Risotto alla picmontcsc con tartufi hi,whL 
ti' Costolette pamtc alla milanew. 
4" Bollo d'lntlia alla daubc con gelntinn 
5" Xanda~kAs con giamlione e linsia. 
ti" GaEantinn di rolnglix a lonzn. di ritcllo alln gelatina. 
I" Pasticcetti farciti d'iin intingolo. 
So Pasticrio all'n?rf~e frecldo con gelntinn. 
!i0 Insalata alla p o ~ . a i f a l r  in snlsa tartnrrt. 
10. Salame, giambonc, bonrliols. 
4 i. Formaggi rnrii. 
19. Baba alla polonew. 
9 3. Panettone alla rnilnncsr. 
14. Biscottini gliincciati al rIium. 
45. Gelatina al marnscliino di Zarn. 
Ili. Hrio~zi e pnsticcieri:t rarin. 
I l .  Neringhe hrcite alla crema cka?i:87y. 

4" Frutta fresca e FPCCB I ' R ~ ~ R .  

2' Gomposte d'aranci o ciliegie al liquorc. 
3' Confetti e nicclierini. 
4' Sorbetti, schiume al ciocrolnttc. 
5" Graniti, sambaionc, vino britlL:. 
F0 h n c h  caldo, acque rlolci rli vadi glidi, ornn+ate, 

ngriotade, orzate, limonate. 
L io Vini esteri vsrii, Jiatlets, MaIsgd, Chnmprigne. 

8 O  Yfni nostrali mri. 
5). Liquori varii, birra, zcqaa di s e h ,  geacusc, &e, 

latte, fior di latte, the. 



Nelle conversazioni serali si usa il servire agriotadc, 
acqua dolci, gcizcuse , confetti rtirii , coniposte, cilieggic 
allo spirito, frutta secca , dolci, pasticcieria lepgiern , 
Iiriozzi , meringhe alla crema rJia?itil?y, sorbetti, sam- 
baione, schiume alla cioccolntte, aranci, rnandariui, vini 
sstcri e nostrali, birra, liquori, puncIi caldo al rhum, 
vino bnilE, caffè, the, latte, fior di latte. 



AVVISO INTERESSANTE SUL $Re3130 

Il brailo si estrae dalla csrnc cuocendo n~ll'acqiia; esso 
conriene ad opnno, tanto piìi ngli ammalati, poichì! è 
molto niitritiro ed & f~c i i c  n, cligerirsi. Col buon brodo 
ci fanno buotie zuppc, intingoli, snEsc, ecc. 

Per fare l'ottimo lirorlo si richicrlono Ee carni drll'ani- 
ninle recentcmcnte ucciso c lc pnrti piìi mtiscolose, come 
1:~ coccin, In. rulatta, lonibnta, spnlla. 

Le pnrti cn~tilnginow, come nervi, tendini, ossa e pelle 
dgiino il lirotlo torliir!o, binnra~tro erl insipido, ma molto 
niitiitivo e SGri.C a fme Es colla collz qun1c si fa ottitna 
gclnlinn. 

Lc prtrti gi.nssi: dnnrio un lirodo utito, nnirseoso e di 
ili fliriic i!;,:rstione, cpperciii rlcrcqi scinp~c sg-assnre ben 
I h ~ c  il 1 ~ ~ ~ 0 ~ 1 0 .  

1'1?0?7i PII*@ ottenere buon brodo di mnFo per mezzo 
di i.nrtr, pmlicri, tcctuggini c P C P ( ~  liniti m legumi. 

3 .  ErarFo n113 horghrsc. - Fe Iti cnrnc rfestincita 
n ihr brodo rlce anclie seri-ire di lesso pcl pranzo, allora 
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d e ~ s  qt~csta essere mcirtificatn, ossia d'mirn~le ucciso da 
rpi:ilche giorno, qnalunque sia la specie d'esso, cioè vi- 
tcllo, bue, o rolnglia. 

Supposto per G persone: mettete in iinn.pentnla di adatta 
grnndczza 9 cliilogramrni di carne di culatta di hue e del- 
Ikcqun freddn che copra IR carne, stilate, quindi ponctela 
sul fuoco, sul punto (li bollire schiirmnte bene il hrorlo; 
continui la bollitura per -t a 5 ore aggiiignendo, Eie h bi- 
sogno, un po' d'acqua calda, Tenero il lesso, ponetelo in 
iui piatto, passate il brodo xlln. tovaglia e sgrnss;itPlo, 
mettetene irrl po'snt lesso nfinchè non diventi nero. Ec- 
tori il brodo nlla borghese il quale otterrete migliore se 
metteto n cuocere colla carne una gallina o pollastro, ed 
ancora una cipolla, o rapa o carota mondate. 

La pc~ilolina ( p ! - m - f c i c  ) contcnc~ite zrrt praiizo. - 
Usano molto in Yraiicia le famiglie borghesi fare in una 
marmitta quasi tutto I l  loro prsnzo, il quale riesce ec- 
c~l lente  e sanissinio, ed ecco~elo: mettete in irna pentola 
9 clzilogramrni cirra di culattn di riteiio o bue, siipp&to per 
8 persone, legate la cnriie con filo spago e coprite1;t d'acqua 
fredda rnettcntlont! G litri, aggiungete un hei cxpponè (li 
uguale cot,turs della carne, pii1 5 ettogrammi di ventrescn 
magra di maiale ed un po' di sale, quindi fate bollire 
adagio sthiemannrio bene al principio della bollitura, 

Dopo tre ore a~giungete 4 carote, Lt rape e m~xx'ora 
dopu queste, mettete un mezzo cavolo, 2 indivie, 1 sedano 
e ti porri reg~ti insieme, piY nc$ungetc I 4  cipolline e C 
pntate, o 3 i  cosa nettata e lavata. Continante a far FUO- 

rere hnrhè il tutto sia cotto al ano printo: badate di le- 
vare dalla pentola le cose rotte prima e di tenerle al 
&do in un tegamc con un po' di lirodo. Aircte nella 
zuppiera delle trancie di pnnc abbrustolite cd un po' (li 
cacio, mettetele SO~I-3,  il cavolo, Sindi*% il porro, il se- 
dano hgliuzzati, rersate sopra il brodo caldissimo che 
avrete ridotto a 3 litri di Imon glisto. Guemite il lesso 
colle carote e rape; ilcappune colle patate; la rentrescn 
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rollc cipollinc c rnroli, ed crcori trc l i ~ i n n ~  pirtnrizr. Le 
dette rcrrlrirc coqi cotte si porsono fm f'ri~jirre colorcli- 
dole nel burro in padella eil ottener così ottiiiin perni-  
tlirs. 

'I'olrnrlo inrcrc d i  ziippn nrerc dcl riw o pnstr, prcn- 
{Irte Iinn xrntoln r l i  I n t t : ~  tFi ntlnttn qrnticlrzna clic sia trn- 
forntn. d'oiiii pnrte, rirrnpitc il temo drtln. nirde-im:~ di 
riw o pftstc f j i i i ,  qiiirirli lionrtcln nrlla in:ii-iiiit tn. orc Iirin-i 
gi i  lc nltrc coqc l li iiiinuti prima tIi srrrirc, C così ni-rrtc 
i1 ricn o paste cotte tln, me~ctilnrc colla ~crdirrfi. 
2. Rriido detta r i i ro ralorIla. - Dirrr;i stiqo iI 

hrnrlo h t t o  nhlirir~tolcndo IC cnnii. JI~t t r t r  in Iinn cns- 
seriiola, clcl grasso trito o ~ 1 ~ 1  Iitirro roir cipriI1~. r3roti1, 
pom, iin po' di scilnni mondati e tyliri t i  a trttr, n:yiilii- 

y ~ t e  la carne d i  cili ~ o l r t e  fnre il ~ l i f o  sin. di Iiiic. tli ti- 
trllo O ninntoiir, o ~ c l v n z ~ i n n .  rolnglin c qua1itiiqiie rie 
sia In. partr. ~ r l i F i ~ n e  In rosria e 12 9p:ill:i nc sinno mi- 
?Tiori ; tndintrls n pezzi or2 inticra, er~ritcri Iiiir nnclir 
r l i  r i t a ~ l i  Icgnti ii>rirint:; sdiiacciato le ossa se ~I.ZTTC~IP. 

Po+to sopra rinrinlcntri frioco fnte ~noscolai-C i l  tiittn rli 
colnr cnqh:iio bnnnntlo di tnnio iii ta:ito cnri iiti pn' rli 
w q t n 3  fircit~~~:(~t~: q u i ~ l i  tlell'acq~~a P ~ P  topr:~ 1.1 c.ii-~tc~. 
wqiirstntc di s n l ~  r mcttptt* 4 pni.ufani , unn. foglia di 
I a ~ ~ r e  e del prpc inticro, continuate a far ctioc~rc ntlnrrin 
finclih Ic cnihrii s inw trnrrc. Pacsntt? ozni c o ~  311% tn- 
rnqlin cd n~ ie t r  iIn cliiaro cc1 cccr:lcntc <lira rossi-no 
clic SCYW n. f:iir: l i t innc ~ I S P  liriinr, illir i.iqnItci nllc nippc 
ed n. t o n d i r p  oxni sorta di pnstc ~ ( 1  intinrioli. 

3. SSIZR ~ I . P E P O  rnlorita. - 3fonrlnte 5 ripnllc. 
carote, I I porri. 1 F . P I P T ~ .  uti po' di cmolci t n ~ l i n t i  a f'ettr 
sottili o tritstr pncfp in n? tczamc con ettnl=i.nmmi (li 
litiri-o, nn2 Fnylin di lauro, 3 ynrofnni, f n l ~ l e  ~11Eirostolire sril 
fitaco clrliole tiamcnantla finchh sinno di color Iiiondo cn- 
s t n m  ; ncriiinnetc 1 cliiloyrsmma (li rnnc pc1:ite e nettate, 
oppurc rnrcnmi. rwte o ritnrli di pesci o testuqini? fhteli 
ancor f r i ~ y r e  colls verdura spruzzandoli con un po' di  
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acqirz e qiinnrlo il tutto snr; hiorirlo Iia~~nintelo con L: Titri 
d'ncqnn; nicttcte 1111 po' di snle c f ~ i t e  cuocere per ULI'O~L; 
pn-ntclo alla toi-3~lin ed arreteun buon siryomagro CIIF 
scrrr prr fnrc buone ZLIPPP. snlcc, intingoli di mfiyro; lo 
nri-ctc migliore se ~ g ~ i u n t o  nrrctc R C U O C C ~ C  un pirpe 
di l~iitivlw. 
.I. Elrotfo nongrn di diglnno. - 'I:rigpete tldln rcr- 

di i i .~  come sopra prl stiga m n p ,  in3 i t i rcc~  del burro 
niettetr dcl t)iio.i olio finn, iinn foglia di lniiro ~d un po' 
di salrin, 1 cttogrnmmn. di lcnticlie. fin,v=nnte con tre litri 
d'acqm . n~giiistnte di  sale C fntc I~ollirr  il tutto ppr 
tin'ors, pnssntrlo alla tevaglia ed avrete un Liiuido con cui 
si fanno minestre di riso o paste. 

Per dicitino si puìi anclie passare a g i  cosa31 setaccio 
dopyiio eri awre così una buonissima ptrk. 

5. Siigo i l i  gnziihcn-I per inre i t  r iuo~ te  mngro. - 
Prendete I chilognmniatli grossi gnmberi, lnrateli e f,iteli 
riiocere iin 12 minuti bollendo neu'acqria e ss1e: levntrli 
rlnll'arqua. disossatcfi riscrrnnrlo h polpa della coda c rlello 
Iirnirrlic pcr giicrnire il rko; nettate c gettate T ~ R  i JEU- 
rlplli iiitrrni e prstntp lc ossa ron 2 rttn:inninii di burro ed 
~initpli n, rri.rliirc n r r ~ s t i t e  come sopra pcrilsujiorli ma- 
?so P f'ripertnli 1)iontli. Unpntcl i  con 1 litro (li broda di 
rane od arqrin snlntn. fateli Iw1lii.c mcza'ora, Irrnte lienc 
il Fiitrro ro-o rlic gnllcyzia sopra, il quale pnssnto nlla 
s t a r n i . ~ a  sri.rir;i n contlire il riso; pn~catc il brotln alla 
tornrlin e ~ ? l ' \ i t ~ \ ~ t l ~  per fsrc i1 rko. Se ~i ruolc r l i  
gi;l-n s ' i m p i r ~ n  il l~roilo ~ ? . s v o  inrece <li qricllo di rmc. 
S. Brorlo scinpl fcc per ekC nrnmnlntt. - Ponctc 

A in iin pentolino li rttrinrnmiiii rFi coscia di ritdlo frescn, 
s ~ n c ~ n t n  : tayliiizzatn, finn , una mc7an pollnfda, iirttntn 
eil iin litre d'iicrlun, ci1 un po' di sale. Pasto d ft~oco, sul 
piiiito (li bollire sdiiumztte Iien~. 

Dopo 2 ore rli cottura pnssate il brodo nlln tornglia. 
7 .  Eroda ~Enhewr~t  ho. - Ponete in un pcntolino 

3 cttogrnmmi di coscia di ritello tritwnta e digrnssats, 
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3 ettnmnmmi di rane uccise (li Fresco, p d a t ~  P nrttntr con 
un'intlivia, una rapz ed un po' (li crriroglio rnn iin litro 
dbcqrlun. I'osto sul fuoco. fate cuocere sin clie sia ridotto 
a r n ~ t : ~  c pnssntelo alla tor:rglin. 

8. Rri i i to  rlnfrcrcntlro disnctlrn. - 3Trttrti: in 
un pentolino :i e t t o ~ n m m i  rli coscia (li v i t ~ l l o  tritiirntri. c 
&sqrassatq 60 ~ n m m i  rfbrno , 40 grxmmi rlf riso. 30 
grammi tli w m e  d i  mclone schiaccinto e 30 p n m r n i  d'urfi 
passoln; fate cuocere il tutto per nu'orn, quiiidi pnssntelo 
aila tovaglia. 

!). Brotla depns:ilZva. - Mettete entro iins pipattn 
di terra :L ettogrammi di coscia di vitello disgrassnta, 
tngliiizzata, 15 gramnii di ~~~~~~~~triglia e 30 grlinimi (li 
dulcxmara, amliidue tx~liati e scliiacciati, 30 grnnimi rli 
radice di cicoria nettata tagliuzzata e 10 grammi cli lemo- 
s,mto; axgiungete un litro d'acqus e fate cuocere il tut fo 
per 3 orc coprentla la pignntta. Ridotto il liquido nrneti,  
passatelo alln tovaglia. 

10. Rraiato ranrnmrle in f nral~i lr .  - Mettete in 
una mnrmitta .t cliilogammi di coscia di biic,  1 c"liiFo- 
grammi (li gnrretto ossin nocetta di liitello, 2 ~eccliic gal- 
line, 4 s e ~ v h i o  piccione, 1 piecle di ~ i t e l l o ,  cipolle, 2 
carote e clell'nrqua che copra ci6 che venne messo, sem? 
mettere del sale. Posta la rnaimitta al firoro, si fiiccia 
bollire rlopn aver ben gchiurnnto n1 principio deIln I)olli- 
tura, per n o G ore aggiungentle se fa biso,~no (Fell'ncrlua 
bollente. Qiinnde il tutto sia perfettamente cotto, passate 
il hrodo R J ~ X  tova~l ia .  

Disgrnssatelo e rimettetelo sopra I l  fuoco entro una 
msseruoln. fatelo iiollire e riducet~lo alla consistcnzn di 
nn sciroppo, quindi versntelo nelle scstole di latta oliate, 
lasciatelo raffrerlrlare; rinrersate te scatole, ponetelo in 
nn luogo appena tiepido, afficlig il hrorlo finisca per 
Beccare, qnnIe stato si  puR consemare in vasi di vetro. 
~01endnst.n~ scrvire, si scioglie nell' acqira bollente con 
WI po' (li snle, ottenendo con un brodo rccellente e nu- 
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k i t i ro ,  scr~iliilc pfr fnre zuppe o mincstrc, erl è di grande 
con;otlit?t per rinpgio. 

11 snprnrpcnnnto brodo ridotta a sciroppo e fatto mf- 
freddnre, se si rersn. in vasi di ~ e t r o  o cli maiolica, che 
si copra d'olio e che si turino ben bene i raqi e si ponga 
questi in Inopo fresco, si conseiTa I~~nga  tempo ed in 
p r f ~ t t n  Iionti. 

Si puu anCQrA conserrare il surldetto 't>rodo all'uco Ap- 
peri' non ricluc~tidolo tanto, ci06 al punto di poterlo in- 
trodiirre, qunndo snrs frcrldo, in piccole bottiglie di ve- 
tro, le qu:ili non rirmpirete affatto, ma lascierete riroto il 
collo slF'nltrzan cli qunttro dita 8atlnte chc il brado sin 
Iicn rafirctltlnta e chiudete le bottiglie alla maccliiaa, 
quitidi ponetele, dopo a~erer1e in~ilnppnte con pannolino 
liinnco, cntm una inarniittn: con acqun fresca chc arri~i  
sino al principio del collo ddle liottidie. Mettete 1s mar- 
mitta sul frioco e farete bollire l'acqiia un 20 minuti; 
t rn~ te  posrin Ic bottiglie erl incatramatene bene il turac- 
piolo; tcnctele nel luogo più fresco e serviterene dl'oc- ' 
rnaicinr. 
I 1. IÈrndo o tq-Fnan di rnruc: {rri~et).- Mon- 

t l n t ~ .  e taplinte s fette 3 cipolle, una cn~ota,  nn po' di 
seliero, posti in t~catne si11 fuoco con (le1 hnrro o della 
T;P~SSZ trita, un po' di timo, lauro, pepe; a,rrgiungete 0, 
chilommmi tra ossn, scarnitnrc o ritngli clellc carni di mi 
rolpte trarne rwenxs.  siano di vitello, O rolnrlin, o mon- 
tone, o lepre, o selvag@na; fate rosalxr il ti:tto n Van 
fuara ~prtizznndo di tfsnto con un po'd'arqirs: qnnndo il 
tutto sar:~ licn colorito, rersnte dell'ficgua che lo zoprn, 
e fate bollire arlngio finche è cotto e rlisfatto. Parsatelo 
nlln tovaylfa, dis~nssate e fate ridurre il sugo quasi 3 
sciroppo, ressrttelo i n  un T Q ~ O  e sewitevene zii' occor- 
rente, per dar girsto alle carni, zuppe, d s e ,  CCG. 



ARTICOLO 2 

HORS D'EUVRES 

Chinmansi Ror.c-dr~iw~ ~ I T P I I P  ~ o w f f e  nppctifnse che qi 

rnsngiano nel. principiar del pranzo, siano di magro che 
di grasso. 

1. modo dt mervlr I'fi~ingn (ho~eng), In h n ~ a ,  
I l  carlar , I l  tonno, Ie nrtrdetle - L'arinpa si 
netta dalla pelle, a i  spncca in dut, si pulisce c1aIle reste, 
ci disaala ponendola rieli'scqun ii lntte tiepirlo; pocta sul 
piatto, si serre con sopraun po'cl'olio fino fritto con un 
po'& prezzemolo, aglio, srigo cli limone: al cnrisr si 
leva In  pelle, si taglia n fette, posto in giro siil pintto, 
si serre con prezzemolo trito e dell'olio; il foiino si rlis- 
%la ndl'acqua. si tndin. R fettille, posto in giro slil piatta, 
si sene con prczzrmolo e cipolla triti ed olio fino, op- 
pure con (Irll'insakta verde; le snrdelle si serrono nella 
loro stessa scntola coIl'alio, o sal piatto con cipolla a 
prezzemolo triti: le boglie s i  serrono con un po' d'insa- 
Intn, sotto. . 
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2. A~rEr~ght  i m  C O ~ O M ~ R  ( P R I I I ~ P * ) .  - Lmatt 8 belle 

l 

~ ~ ~ i i i ~ h c .  niirrte in ciiie, nettatele ilfilìe rerte, formatene 
tanti  xnelli, posti si11 pintto ponete in line iin rosso rl'irovo 
cotto diiro, nclt'fiitro il Iiianco trito miscliia Con iin po' di 
prexaemoEo o azlio trito, remate sopra iin po' R'olio h o  
ed il sugo di li~iìonl or1 a c ~ t o  e sernte. 

3. Biirra aliT nrefiign *lrin=:rto ad al  natii ira le. 
- S e t  tntc come sopr;t X acciuglic, sciiiarrintele o pestntclc 
ncl mortaio, x~f i iu~ ige te  3 e t t o ~ a m r n i  [li Ziii~ro Sresro, un 

'72 paqsa- po' di ~ n l c  e pepe, irnpfist~telo bene coli'acciu,, , 
telo al sctxccio, posto in una siringa con lo ~tarnpo che 
ineclio vi  ~gcrnrla, a(Ingiateln con lielh forma sul pintto. 
Il burro al I ~ R ~ U T ~ ~ B  non si unisce a niente, ?i mcli ia  col 
coltello forinando delle Soglie, o si  passa alla siringa dan- 
dogli bella forma. 

'1. niir~o alla p i i d e  dl mnrrrini. - Pmwte al 
setaccio .i ettogr. (li marroiii cotti nell'arqii3 od abbru- 
~tciiiti, rnisclihtrIi Con 3 ett0gr. di bnrro fresco, un po' (li 
snle, un piz7ico di xucclicro e di cnnnefla pcstn, pnssatc 
alla siringa mmc pel burro nll'acciuga e s e r r i t ~ .  
5. niiti-  di ncrvlr t  vnrte recdiire rritsZe. - 11 

cartlo tlcrc essere binnco, spogliato delle foglie c sconn 
dura, :,ag-Melo a pezzi lunglii 3 dita, levate i fili d'in- 
torno e gerritelo con una axlsa calda fatta come aN. 25 
(Y. sxlse). Xettate clalle foglie verdi e dure il sedano e 
finocclìio; Ixcate e spaccate I l  peperone e tagliategli un 
po'di yambo; tagliate le spine e togliete le prime foglie 
al i1cscioffo e sse~itelo intiero o tagliato in quattro;net- 
ta te  dalle foglie e radici i ra~anel l i  e raschiateli un poke 
piccoli, pelateli se grossi, e t,diateli a fettine; taqliate 
dille due estremità e .d'intorno sino alla tripps il coco* 
mero, taqlintelo a fet te sottilissime e servitelo in &a d 
piatto con sopra olio, aceto, sde, pepe ed un po' di prez- 
zemolo trito: le suddette verdure si pongono in corona 
sul piatto e si servono con olia, aceto e sale. 
6. Compo~tl  iiprI t dolci. - La composta sm-oiarda 
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e di Crcmona, i funglii e cocomeri all'nccto, In rnarc- ' 
doii~e.  OS+~ mischia [li rari friitti dl'neoto si inmgiano 
~oll 'a l lcs~o n con carni cotte in rari modi. 

7. O s i r i c l ~ e  al Sngo d i  Ilmone. - ATTF~C rlellc 
ostriclie fr~srlre di 1-enczia, al momento di serrirlc apri- 
t p l ~  ~ i ~ d a n c : ~  di non perdere l'acqiia che conten:ono, stnc- 
catcle rF:ille conchiglia c ponctele sul piatto con siigo (li 
limoni snprn; si senono ordinnrixmcntc prima delln. 7uppn 
a1 priiicipiar del pranzo. 

R. Rlodo dl: servire  il meIome e I'nngnria. - 
Avrete iin mdone maturo al suo punto, di  buon odoro 
e con la polpa di colore d'arancio, tagliatelo n t r n n r i ~ ,  
levate la trippa, togliate il duro della scorrn; poqte si11 
piatto, sert-itrlo con mcchero a parte ; ser~ite nello steqso 
morln l 'nngris.  

9. T l m r l n  d4 ~ c r v i r e  i l  salarne ed sgnE mwrtn dl 
easzic malata. - Avete  dpl salame cotto o cnirlo di 
hiiori odore, tenero, non troppo salato, n9 dronnto; del 
giarnlione o presciutto cotto o crudo; ri~llx honi7ioln te- 
nera c rlì colore rnarmoreggiato; della l i r i gx  d'un bel 
colore {li carne, tenera O non troppo salntn; rlelln crippx 
e della s p ~ l l n  dettn San Seconrlo, che sono caini (li Ghi-a 
g o G ? n ,  prrii hirone, se cotte e dissxlatc a1 loro printo : 
Iiatl:ite clie ttitte le surldette carni  inno Iiuone, non rnn- 
cicle, ne t tn t~ le  dalla pelle e dalle parti dure, tiiglintrl~ 3 
fettr sottilissime. spirgatele in giro siil piatto, pernitela 
di prr77rmolo o d':iIti-a v~rtlnrn e srn-ite. 

I U .  R a o r l o  t I i  nerrlre 1 ganilieri e I& Iororfe. - 
Lmti-nte 20 Iiei ~.amlicri g r ~ s ~ i ,  ~ o c t i i n  tccarne con :irqun 
che li copra appena, pii1 una ripolla, un po' {li prrzse- 
molo, s,~lc, P P ~ E .  aceto, lauro; f:>teli liollire prr '?U mi- 
niitF, wi~ ln te  rin. I'acqua, levate I:t crosta alle code SCIIZR 

s t a r c ~ r l r ,  taglinte la punta delle forchette, marinateli con 
olio. aceto. prezzemolo trito, disponeteli sul piatto con 
bel mrho e serriteli con salsa sopra. I gamberi ili rnnrc, 
ci06 le locustc e si fanno cuocere d o  5Se~s0 



modo, rnn prr 90 niinuti di piìi, s i  puliscono, si rnwinnno 
come i gsniberi e si servono con dell'insnfnta e rlclle I I Q I . ~  

clirre, o con sopra una sdsa fatta comc a S, 33 (Ir. sdse) 
od altra. 

11. Ingalntn alln provlncIale. - 3ronlinte rkllr 
carote, delle cipolliiic, tleile patate, (lei cavi-oliSori, bro- 
coli, fateli cuocere nell'ncqun. salata finclih tencri, rnf- 
freddati tagliateli s fette, f n t ~  di tutti questi l ~ g r n i n n t i  
insalata a parte con olio, aceto, s d c ;  nvretc pure unn. 
bnrhaliietola cotta e tagliata, e fatta in insnlfitn. a110 stes~o 
modo; nggiur;tatc soprz il piafto un yiro di f'rtte tlella 
Iirtrlizbictola; sopra a questo un altre [li patxte, un terzo 
cIi cavoliore e via degli altri Ieguriii clie x l ~ c t c  fxtto 
cuocere, ponendo nel mezzo i ritagli dri meilesimi l e ~ ~ r n i ;  
~erqatc sopra U L ~  salsa tartara (V. X. 33 salse) i' tutto 
messo (li belFs figura pirsmidale (Ir. disegno tav. F), g c r -  
nitela con della acciughe e cipolline fattc arl anelli e ri- 
piene di Iiietol~, o tli rossi o Iiianclii rl'uovn, cotti duri e 
triti e pawati a1 S C ~ S C C ~ Q ,  formando così spcciti di rosettr 
rli srnristi colori e senite. Ls metlcsimn gueriiititsa po- 
tete uqnrla pcr insnlah d i  gmnbmi di rnnrc, rli peqce, 
(li canie, {li rolaqlin. Alla sarlrletta insalata potetc ag- 
giungere dei fngiuohi rerdi, mccottini, picclli cotti in 
acqun. ~a1at.a. 
I-?. Tartines &i grnfiro in rni.8 morll (Anni la-  

vicb4). - 'hgliate delle fettirie di rndlica di  pane raf- 
fermo lunglic X centimetri, larghe 9 e spesm J millimetri; 
avete  11~11:t Iinwa o giamlione, salame o altro, fatene 
tante fetti~ie della dimensione (li quelle del panc, c so- 
lamente la meti di nnmera, avrete rlcl burro iill'sccirig 
(V. N. 3 Jiors dh.itt.re) stendetelo sopra ciascuna Fetta 
di pane spesso uno scutlo, unite due Sette ponetidole l'unn 
sopra l'altra, e nel mezzo unn, fettina della linwa o sa- 
lame: fate così di tntte e posk m1 piatta, servitele: op- 
pure amte degli avtranzi di carne, di volaylia, di vitello 
od altro, purchk di buon gusta, tritateli con un po'& 
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prczzcmolo, n ~ l i o ,  cei.fii:lio, cipolla; formate iin imlinsfn 

I con un po'rl'olio, zrrta, s n l ~ ,  prpr, s~nfipn: avrrtc clello 
f&ttinc di pnnc come soprn, o rotontlc o qiiailro; Fri~gc- 
tele croccanti nel litirro di color dorato, ponete soprn il 
prcpnrfito, utiitele diic n iliic C scrritcle. 
q3. Tart incs di mncro al cni-inr. - Prrp~ratr  

dei to~firies al burro rl'acciiign comc soprn N, i l ;  : i v r ~ t r  
delle acciugl~e nrtte, Inrntr, spnccatt! in rliie. r n ~ t t r t ~ n c  
fi.3 rnrzzn nlle fette dcl paneinvece dr lh  lingiin; nppiirr. 
inrecc dell':icciu:a mettrte delle f~ t t in i :  di cxrinr clrv 
<ORO riolTa di  pccci salxtc. di colore d'nnchino C rli ~ i i s t n  
saporito. 

I C .  Pngnotte alla Fai.Jglilin fnreldc a1 g r R W W  

n1 miigro. - , f r r r t c  rlri pani p o s 4  come 1101-3, 
Iiianclii~simi e con la cro~tri rlornta, r i i o t a t e l i  , rmliiteli 
con iin intingo10 ron cnrne di rolaglino di vitello tnqlintn 
n fcttitic, fRt~le i11 insnlntit con iin po' d'olio fino, mn- 
ctards,  aceto, snlc, pepe, iin poco (li l i t iga  anlata, li tnr- 
trifi bianchi, d i  fiiiiqlii ztIl'nccto, (Iell'jtirli~in liiancn. triti 
fini, unite tutto insicine. ~ n i p i t ~ l i  Iiene e roprite il Iiiiirn 

drl pczzo di pxne lerato p~ i .  vuotnrli c sc rv i t~ l i .  Se li 
rolrtc :i1 iiincro rn~ttrtr rlrl pcscc inrecc dcHa rni-nr. 

1:. vnric cose hew*rihlli ~ C P  nors d'malv~c.- 
Pot r t c  scrrirc pcr IJOH 17(riii-rr rlellc cnmi  fritte o nrro- 
stitc siilln firatelln, drlle uavn a1  scio, dei nr,:ri r o t t i  
<iilln rratclln,  rni-ie rrrr1iii.r in insslntn con uori dai-i, dei 
Iiriozzi, tortelIi nlln rni1nticse. 



IIVVISO INDISPE~SA01LE PER LE ZUPPE 

-- 

Per lc zuppe si richiede il Lisodo buono fatto [li fresco 
efl il pane Iien lievitrito mcglio fresco che raffermo, ecl i1 
pii1 atintto sarebbe quello detto alla frcinccss, r~schinrlc 
13 crosta colla grattnyin, taglinrfo a fette e farle crosta~t? 
ciilla csatella, o k~qliai*lo a dndolini c friggerli rosolxti iii 
pnde l l~  con burro o farli seccare al forno. Il pme dr- 
vcsi far poco cuocere iiel brodo pcrchè rliverrcblie scido 
C colloso. 

O p i  sorta di paste delihniisi far cuocere ncll'acqun n 
nel Irodo che holla. riniestantlolt! affinclii! non s' agglo- 
mci-in0 o s'attacrliino al fondo clella marinittn. 

1. KtIppii niin Cnnnrennnn (Tnannqne). - Sp0- 
ylinte, nrttate, levate il tronco e la costa t l ~ l l e  foglie di 
itna bclla tedi3 bianca (li cmolo; ta~lintela fina, ponctel;~ 
in tegame ron 1 ettoqammn (li bi i i~o,  un po'ili lardo 
con un po' d'aglio trito, fatela cuocere d'im color biondo 
c adagio:  versate^ "2 litri rli brodo e finitela di cuocerc 
tenera aggiustandola di sale. Avete del pane gnticolnto, 
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sezza, tndixteli come piselli, ~etkateli nell' a q u a  salar3 I 

liollcnte affinchè restino v~r:li, c fateli ciiocerc tcncil, 
i.:occioT:tt~li e metteteli in t ~ p a m e  con irn po' di Imrro 4 

f'revco c higqpteli iin tantino. h i - r ~ t ~  nelln a:i?piera rlclle 
fcttc di pane dilir~istolitc c del formaaqo grattugqintn; 
rermtevi del buon I~rotlo a1 marso D niagro di i-aiic; vcr- 
sntc Foprn. gli sparngi e serrite. 

Fi fX iicElo stesso modo pei piselli sh~ccell.intloli e ciio- 
cenrloli teneri iii ncqlin snlntn; si potrebbero far ciioccrc 
iicl liroilo per Ix ziiplirt, Ins  resterellhev iiri po'gialli. 

t i .  Xicp~in :rllc irnrn n Wwgritc. - Aurcte ~I~ll'acqira 
1)ollent~ ~ n l n t s  con uii po' (1'3r~t0, ~nirscixte in essa tante 
uova frrirliisqimc qrinnti sono i coniitnti, rnffci-mxto ap- 
pcnn il liinnco, mettetele nell'ncqiin frrcrn nrttntcle ci1 
nqcilisatrlc su d'iiii pxiinolitio. m ~ t t e t e l e  cnprn iinn zitppa 
rlie xvrctc: ~ i~ rpa rz tn  come per gli spai-:iqi (V. n. 5 clellc 
7 1 1 ~ ~ ~ ) .  

7 .  Ziilmpn (1 i cnrndclla (tiinzrng:'lrclla}. - 'i'rc11- 
rlctr 11ti:i riirazn cnrntelln. d i  vitello. Inrntcl~  hrnc, in acqn.1 
c,3ltla, fiitrln. ctiocei.c con acqrrn C sali: rlir! 1:t F D ~ ~ R  :ip- 
prnn; cottn t e n ~ r x  lascint~la  r~tfrcrlilrii-e ~iclEn siin. cot- 
tiirn. qir i i i r l i  ICVR~P~C Ix pelTr, l ~ ~ i - a t c  tiitti i Iiro~iclii iii- 
trrni C l i ~ n  pirlita tritatela fina. Fntc fi.izr_l~rt: diie cipollr 
tnrli:ile f i n i ~ 4 i r n ~  in tln t c y x m ~  con diic rttn.-rnrnnia (li 
Iiiirro. a rolor hiontlo, mcttctc inai~me 1a corntcHn c f'rip 
qrtt: nrirnrx un  1ior.0, T C W ~ ~ P T ~  due litri [li linon lirorln i? 

Z b t ~  1~nllii.r iin poco; m - r e t ~  del p:inP afilii~iitnlltn nrlln 
xuppiri.2 ron un pti' di forniaecio. v~rwtr i - i  wprn il brorlo 
o la c o ~ i t r l l x  il tiitto $listo di  ~ 3 1 ~  e S P T T ~ ~ P .  

Sr. Ziiiipii di qnnliinqna carne. - Fate fi-ixerc 
cliie riiinllr! come soprn n1 3. i; nrrrtr: ( 1 ~ 1 1 ~  carni cotte 
fii arnrizatr sinno tli vitello o rolnplia piirchi: I)iione, 
n~ t tn t r l r  , tritatele e fri~gctcle colle cipolle come 1s co- 
r n t c l l ~  e tinitr come f i ~ ~ t e  lat to ppr 13 medcsimn. 

9. Ziippn alle drippe ( bo-erthln ). - Prendete 
G  etto^. di belle e buone trippe senz,z odore, gettatele 
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nell'acqua h t l l r n t ~  rnn un po' d'nceto f n f r h  linlfirc 1111 

momento, scriotcndnle bene ; lernt rFe d:ill ' firqilx rahln 
t! gettatrls npll'arqun, fr~crn.  I n ~ ~ t r l c  niirnra, irirli tnntia- 
t d c  a nast~irii ~iiccolissirni Iiin~lif 1 rcritinirtin; nrictt: 
-t cipolle p ~ l a t ~ ,  4 porri, d ~ l  prezzcmnln, i i r i  po'di sfl- 
Ieri, 30 granimi cfi Farrlo erl uii po' d'nglio, tritntr tutto 
finirsimo. mrttet~lo in un t r c n m ~  c fate fiipnsv-r eon 3 
cttogr. di Titirro. nsriutto a hndo. gettntt: Ir trippe c: 
frigeete anrorn iin poco, hngnatelc con 2 litri di brnrlo 
C fnte Iiollire ntl~yio. Qunnda il tirtto car i  cotto t~nrin 
s e r i i t ~ ln  cnii delle fette (li pane scccnto a l b  grativol:~, 
ed tin po' di cncin. 

I O .  Zrtppn lnlln prevenralr. Pirntlrt~ 4 ciprillr, d i  
pomi, iin pu'  d'nqfio r d  Iin lin' di prrrzrriinlo, k nrririrrlit? 
Inrntc, tritntc tutto finicr;imn; poeto in trrnriir $111 f i ~ o r n  
con D r t torr .  [li Jiurro o d'olio fino fiicrrrti,lo tl'iiri cnlrir 
Iiionrlo; n r $ i i n c ~ t ~  4; tomntiche pelate, ta~iii17zn tc. iirt txtc 
dai semi c dalla parti diirc, tiri pii'tli pryir, s ~ i r z i r  ci1 
n?~iist:itc (li s:ilr, fitte nncor frirccrc :id:ifiio fin dir! 

<inno rottr. qiiindi nfiginnfretc 2 litri tl'ncqna c 1:icriatc 
Iiollii-t: irn porlirtto. 

A~retc  dcl Iiiinn prscl: rotto con ~ c q n s  c c n l r  ci1 tl!i 

po' d'ar~fo. nettritclo ~polpm~lolo rlnllc r ~ s t c  P scnnlir , 
mettete 13 polpx tn~1iuz~:itn. ne1 tegame <lcllc toinntir.lii. 
c ~ e r s n t c  il tiittri nrlln ziippiern orc avrete nivqco clrlIc 
fette (li pnnc nfiliructnlitc, 

1 rnnriiini nrriiiri,wno ~ P I ~ B  oqtrirli~ P rlri dnttcri. Qna- 
Irrnqiic 7ni.t:i (11 1)rvt-F (li m a ~ r  O d'nrqlin drilre s0n.c 
lirr In qiidd~ttn znyipn rlie è c c r e l l ~ t ~ t e  rlt  ninpro. 

1 1 .  Zlayilia nlln Glnliann. - JIoiirlnte .: rsi.nfP, 4 
rnpc, i111 po' (li sellrro, 4 porri, tn~ l in t r l i  n, filctti lun~rlii 
9 centimetri P spewi S rnilliniptri, m~t tc t r l i  in t ec : lmp 

F ; U ~  filoco con ? c t t o ~ .  di burro e f r i ~ ~ e t e l i  Iiion~li, ri- 
mestmdoli; n.rcinnypte 2 indi+, '2 lnttiifilic, nlc i in~ lòrlir 
di carolo e rI'xcctosrIin il tiitto rnonrlatci, la~ato e tn- 
glirito fino, fate ancor f r i g ~ c r c  a color bionilo, b%~nte 
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cm rluc litri di buori lirorlo a1 grasso od a1 mngrn, O 

con acqiis e finite di ciiocere; giusto di sale versate nella 
z~ippiera in cui a t ~ c t c  dcl pnnc scccnta di color biondo 
in pntlcfla od al f m o ,  c scrvite. 

1 2 .  Z~iippn mlla gIni~iliiifcrn (hrniioiwc). Qiicstn 
xiippn si ta comc lri. Giuliana nrl ecc~zione clie la verriura 
tlcvc essere tn~ l in tx  n rlxdolini grossi come piselli o tri- 
tntn e si aggiunge di pii1 un po' di patate, e dei piselli, e 
rlrgli spni.npi t a~ l in t i  srossi comc piselli e cotti a ~ iar tc  con 
:Lrqiia c salc ~iiictirloli al rest:uit~: a l  momento di scrr i r~ .  

13. Xiippn di  c:irolI nlla Plilniiesc. S~iogliate 4 
t w t c  di cnroli 1iinnr.liissimc di rnczanna gro+czzn, Icra- 
ZrbIc Ic parti diirc, Faratele bene taglinnrlule i11 diie niet- 
trtclr, nella rnnritiitta con 2 ettogr. di lardo trito con 
i spiclii d'xglio, rersate S litri d'acrlua bollciitc salata 
o iiic,~Iio iFrl Iirorlo, ~pgiungcte 3 snlsicciotti c htc  cuo- 
crrr il tuffo n grande iiioco. Cotto tcnri-o r e l ~ x t c  nei 
tondi, iii cili a r ~ e t c  mcsso delle fette di pane alibriisto- 
litr, i cavoli etl il I i~orlo,  ap~iuiigete SD~I'R dclh f ~ t t c  (li 
xn1sirr:iotto pclntc c servite. 

Si f:x allo ~trssn inorlo pcr In ziippn di cnroli alla rn- 
sali~ign Insciarldo di mrttere i salqirciotti. 

1.I. Ziippa o rnpnta :ilI;i raeinvcennn. - Pelate 
X rnpf Iirll(1 trirrrc non spiignosr, tagli:itclc a fcttc sot- 
tili; R T I ' P ~ ~  ? litri d'acqua bollcntc O nicglie del brodo, 
nicttctclc a ciioccrc con "ettog. di  uciitrescn sxlntn [?i 
iiini:ile clir  si:^ ina,na tnglintn n fctte e con Z cttogr. di 
13id0 tritato con 4 spiclii iE':i.$o. F:itr cuocere, e quando 
6 tiitto tenrro rcrsate ne1l:i zuppirra in cui arretc del . . 

pniic ahliriistnlito, aggiungete iin po'di fonnapgia e la 
rriitrrsrn. a fette e porrete rilcune (li queste sul tondo d i  

Questa zizppa si h pure a? magro se in~ece clcl lardo 
c rcntresca s ì  mette del burro. 

15. Liippa rll zatcn ~11.1 Moi ikrhn* .  - Prendete 
una zucca rertle di ineaaiis gossean,  levatele 1% pelle 
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E !a tfnppz. taqliatela a fvttinc c friprrtcln in tcsnme 
con 2 ~ttogr.  di liiirro; prPso il color un po'bionrlo, Iin- 

gnatela con 2 litri di brodo od acqlia salatn, cotta tc- 
nera rersatela nella zuppiera con dei croctitii di pnnc ed 
nn po' di formaggio. 

Si fa piire allo steso rnoclo cuocendoln nel Intte. 
Fi fa pnse nlla casalinga come si B dctto per le rapr, 

ma non mettendo la rentresca. 
16. Znppn dl innglil noroll (dfn ronlndlne- 

nca). - Xettate 8 bei funghi detti coroli (oronp-j, rlit! 
siano giwssi come le uom, Ia~ateli nell'acqua crilrl~ P tn- 
gliateli a f e t t~  sottili. Rlondate c tritate iina ripolln, uri 

po' d'aglio, cerfoglio e prcz~emolo, po~ic te  queqto tri- 
tumc in tegame con 2 ettogr. di burro, fritto iiii poclietto 
n~ciungete i funghi e fateli frj9geri.c nn tnntuio, hegnn- 
teli con 2 litri di brodo o d'acqua e fate Iiollire pcr 1111 

quarto (l'ora, giusto di sale versate nciia zuppicra in c u i  
amete delle fette di pane nblirustolite ed un poco di 
cncio. 

17. Xappn BI Icnticchfe. - Jlrtt~tr: n ~ I l n  caccr- 
rrioTa con acqua tiepida un chilogr. di belle lenticrl i i~ 
secche, gettate rin (pelle che g s l l ~ ~ i c r a n n o  sopra 1'arqii:i. 
a maiio a mano clie l'ncqrin rorrh Iiollirc. Al momento 
rlellx liollitiwa le lenticcliic verranno tiitte soprn. Icia- 
tele colle ecliiiimatoio e mettrtele in un altro tegnmr i t i  

cui avete  dell'ncqua cxlds snlnta, 1ihcranCii:a cc:: dallr 
parti sclciosc, riposte 8111 fuoco K ~ ~ C I P  bollire, a r d i i n c ~ : ~  
pnsria alcune foglis di snlnra con 3 cipollc, F porri n1 
un po' cFi sclleri tagliati fini e fritti hionrli, con 2 cttogi.. 
ali 1iiii~o e finite di farlei CiincPrr tpnere. Saranno nìi- 
pliori nc inr~ce d~ll'acqira si rnetterh (li brnclo. Cotte iirl 
sutldetto modo, si scrrono sole od linite col riso, collr 
paste o col pane. Passnte al setnccio rlirentanopi~rhpc~ 
ziippe od altro. 

I N .  Znptn dt fnginoll. - Pr~nrlctc I rhilng. (di 
f ~ j u r i l i  bianchi, fatcli cuocere come si è detto sopra 
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S. I;, rlrllr~ Iriiticcliie, e colirlitcli allo Y ~ P S S O  mndn Ficcomo 
C- f a t i i l r  ~iii l irr  i fngiiioli t l d l ~  p:irti sclcinsr, pntrte trn- 
17svi:ii.r (li r:iii:iai.li di tt~gnme. Serriterene cornc si ù 
(letto prr le leiiticcliie. 

I piselli srcclii si fanno ciioceit! n110 s t ~ s s o  mndo. 
29. Zdiprn di  red  nllri rciili.c*rn. - Prcnrlctc 

i cliilorr. (li bri ccci binnrlii, n~ttntrli,  rne t t e t~ l i  i ì ~ l l n  
cns~et-iioln, rersztcri  sopra I'nrqiin. ticpidx della cottiirn 
{li Z ctjilogr. d i  spiiinci Insciateli c o ~ ì  4 h ~ c ,  ~qocclolntc 
viri l'acqttn cTrz1i spinaci , m ~ t t e t e l i  con 3 litri d' ncqun, 
i111 pu' di snlc. 3 e t to~r .  d i  upiitrcscn di nininlc ningrn, 
:ilriitic fiizlii~ (li sal\ i:], c! 30 qr~inriii (li feccia O tnrtnro 
rlrllc botti d a  viitn, inviltippnto entro iin pczzctto rli tcl:a 
Iiiatica, c f ~ t c  bollire per due ore circa a~qiiingriido, sc 
occuirc. dell' nrqiin calda. Fate friczcrc in iin teglime 
rnit 1 ettoci.. (Il Iiiirro 3 riprille, H porri ed iin po'di 
sr5llrr.n; qii:indo snrnnno di color Iiioiirlo u i i i t ~ r i  ,!O p. 
d i  fhriria liifirics e frigncte nncorn. rin po' t i a i n~nnn r lo  
qriirirli r~i.r;%tc ttitte rlrirpto siii ceci mescolnntlo bcnc. 
Coiti trneri i reci, certiteli sliartentio In rei~trescn, i11 
t:iiite frt tc qirnriti i col i r i t  at i  c po~ieiirfo a ciaccun torido 
1:1 fett:i. 

Si fn. nlto stcsso mnrln pr r  il inngro senzx larrntsrsrn 
P iiicttcndn ixn po'd'olia fi11o. Ikstnno migliori n1 gr:isso 
s r  irivere rlcll'ncqiia si metterh d ~ l  hsorlo. 

-0. Ztippa nlln linree dl  pat:ile. - Prlntc 4 CM. 
c mezzo t l i  Iielli: patate, mrttctclc n ciioccro con acqua 
r silr. cottc n1 ~itrnto. scolntc via I"xcqir:t, rinictfctelc c i i l  
ftioco, htt: :icc.iii~nr I ' R C ~ I I R ,  S C ~ ~ ~ Z C C ~ R ~ P ~  C pn5cn t c l ~  31 
setnccin. iiincttctclc nclln. r s s w n i n l ~  si11 firoco coli 3 ct- 
t o v .  di Iiiirro fi.t.7~0 C friggete trnnipnm(10; r+i.catc 
qiiinrli dtic litri di 1)iion hrorlo p n y c n ,  o maEro ri tlrl- 
l'ncqiin con del snlr, riliollito il tiitto, rntttetca tin po' di  
forninggio c del biirro fresco, e serri te nella 711p~icrz 
con rlri croqtini d i  pane. 

Si f:a lo stesso modo col l,rttc, mettenrlo della crcnia 
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e rl~l Intte invece dcll' ncqzin ; si avr5 piirc dclln 
piirCc prr oyrii sortn di ciieriiitiirn. sc s i  mette 111i 

niczzo Iiirt4iicr di fior di 1:ittc coli iin pti'rli sucn n 
liiioit 1ii.oiTu cric resti colInntc ed n~qiitn~crirTo uri po' di 
prpr, sale c di liurro frcsco. 

fntc in nii:i. casscriro1:t con iiit ~ iczzo  litro (l' :irrltin, bol- 
Ic i~te  t i  ~ t loq r .  ifi pisrlli raccolti (li fresco c ben verdi. 
itua cipoll:~, diie gxrofzni erl uri po' (li snlc; i'ntcli bollire 
n Erxri firnco, a rottura rii?ntt:i. nzeinnqeto tiri ciicrliizin 
(li farina cottn (T. s:tlsr/ N. 2), bolliti anror iin tantino 
pnssntrli a l  setnccio, ripoiictcli in t r p m e  con fiO gr. d i  
litimo e sii1 fuoco fate ii'igqcre, trfimenando ed A ~ S ~ ~ I I I -  

qcntlo 2 litri di buon broulu :il pasco o d  a1 niayro o r l d -  
l'nrrrun salata incstriIaiirlo Iiciic afiincliì! rwti lirn l i ~ r i n .  
~ i u c t o  tli snIc ayjringete tin pczictto di Iirirro frrsco c 
~ c r v ~ t ~ l n .  ncltn ztippiera con (lei c~ost ini  di panc. 

Invece (le1 pnnc si piiil ~ i ~ ~ t t c r c  ~ P I  r i ~ o  o dcllc pngteco ttc 
Enqiinti soltnilto coi? riri po' di siiqo ridutto a fior (li 

lnttc ctl iiii p~zzr t to  di biirro frcsco. fncenrlo come una 
tcncihn polentinn, scrrt! per gnerriittira .z varie cose come 
cotclettc, Ericxntlolini eer. 

22. 3!t~ppn altri pwiie  dTlndfvte. - Lcratc Ic fn- 
glic piìi  eril li e tnqliritc In, ~irinta a 12 iiirlii ir, r i ~ t t n t d e  
r 5  l a i .~ t r l r ,  gcttntclc nr7l:i. cft-rrtiol:~ coli ncqiln hollcnte 
<i11 frioco c ~ d a t n ,  f'ntrlrl ciinrere tciiere, spriccinlntrlr. 
inrt tr t~lc n r l l ' a q u a  f r ~ ~ r a ,  prrnietrle brnr, tiikatclc firir 
C mrttctrlc i~clIn cn~~rr!iolrt con 2 ctfnp. tl i  Iri~rro; f n t ~  
f'ii(.sric fi~iclih nliliin n~c iuzn t  n tutta I'iicrliin, :irrrinnqcta 

poco pcr roltn 2 litri (li I~noii brorlo n7 g + n s ~ n  od a1 ma- 
qrn n drll'ncqit~ C l~nccintc cuoccrc unn rnrzz' ora. Pa9- 
i:!tcTn n1 wt:lrt*io doppio , o sciizn p:issrir!z rimettetela 
nrlla casr;croIn, ,17yiit111,.etc 11113 Iigx f:~tta con C 1  rossi 
(tuora, u n  poca di tvim:i~~io nella zttrqin siil :'iioco senza 



42 BELLE z t : r r ~  
l~scizrla bollire, vcrcatclri nella ziippiers ron ~ n t r o  dri 
crostini di pane tagliati tt dariolini e ser~itela. Irircec rlcl 
pane si può metterc dcl i?sn o ilclle parte cotte assienrc 
od a pnrte con acqua e sale. 

Passntr: al setaccio, a iiori; -se si bnpano  con un poco 
di fior di latte O del G U ~ Q  tenuta SpPSCR resn appena col- 
lnnte servono per picrnitura n diverse carni. 

23. znppn atl:c Crcey. - Rmchiate 8 brlle crtrotc 
gialle, In7 x t ~ l e  c tagliatclc a fette sottili. mettetele in tr- 
gamc sul ftioco con -2 cttog. di  burro e sale, coprite In cns- 
scrola e fatele fsigcere arlagio v ~ u n g e n t l o  un po' d'acqua 
e trxmcnnnrlo di tanto in tanto finchh siano cotte tenerc; 
1nsr;satclc a1 sctaccio e rimettetele nella casserola ctil ft~ocn 
c ~ernateri 2 litri di .buon brodo al Vmco od al magro 
trnmcnnndo Iietie ncciò lapurce reqti liscia. BolIita ancoiil, 
nn tantino aggiungete un pizzico di mrchero etl un po' di  
burro e sale c scnitcla con dei crostini di pane n rladolii~i. 

Inrrcc del pnne potete mettere del riso o (lclle paste 
r o t t e  (T. sopra Y. 93). 

I'nqsnte al srtnccio se si bxgnano con po' di fior di latte 
o del s n ~ o  rirlotto. si ottiene coG una lritrt'e sspccsn eer- 
riliile per ( 1 i t . e ~ ~ ~  gi~ tn i tn re .  

2%. ~ i . i p l v n  nlln pnrce dI rpnregt. - Rompctc il 
rrrde a mazzi di spara$, I w a t ~ I i  lione, tngliiuznt~li r 
qrttateli in tcgnnrc siil firnco contcnente 1 litro d ' x c ~ q i i ~  c 
del sali., fateli CUOCPI'P in fretta ,wciÒ restino reriii , a w t r  
tinn cricsri.oln cori 1 e t t a ~ ,  (Ti b i i m  fu30 sul ftioco, mrt- 
trte FO p. (li farina hinnm e fr ipg~te fin che direnti :li 
itn color un po' hiondo, ~.gocciolxte $i sparagi che Z l i ~ k ? ! ~  

rott i  tenpri, mcttctrli nclIn caasrrn1.z con I n  fnrina erl i l  
hiirro, fripqeteli m ~ c c o l ~ ~ d o  ~ C I I C  per rlisfirli e schincci:iili 
nqiungcndo 2 litri di brodo n1 g-r.raqso od al rnnT.ra, e doyo 
xrcr bollito un tnntino passateli nl setaccio, rimettrtp 1:i. 

p~irbe in una casscroln sul fuoco, apfiustatela di $31~. un 
pn\li birtirro fre~co e setritela con crostini di pnnc tn- 
gliati a daclolini o con del riso o dellr! paste cotte. 
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25. Znppn ~11a puree i11 rnpc. -Pelate 8 belle 

c buone rape, tagGatelc a fettine, mettetele in un tegame 
con ettogr. di burro, un po' di sale e fate cuocere. atlagio 
come si i! detta pcr la zuppa alla CrCcy ('i'cdi n. 9:)) si 
finisce e se ne serre come si è detto della wddetta. 

26. Zuppa nlrm parkc di  snriie. - Kettnte 2 ci- 
polle, 2 carote .cc1 irti po' di sellero, tagliateli s fettine e 
poneteli in una cnsseroln con 2 cttogr.. cli burro e friggeteli 
d'un coloi. biontlo , aggiungete 4 cttogr. di coscia di  \i- 
tcllo disgrassata c tsplimzata, fatela friggere finche di- 
rcnti coloriin, mettete 60 gr. di farina bianca, mescolate 
c coritjniiate a far ancor friggere, versatevi posci:~ 2 litri 
rli brodo o sugo e fate cuocere adagio fin clie In carne sia 
tcncra, pestate, pnssatc il tutto nl setnccio e formate una 
girrCe liscia, giiistn di sale serviteh ben calda cou ero- 
xtini & pane tagliati s clarlolini. 

Si fa, allo stesso mo.tlo con carne di lepre, ili montoiic 
o CL lielrnggina. Colle ossa e ritagli s i  f:t un siigo come 
si 8 detto (Tedi K. 11 dei lirodi) che serie per fare In 
ziippa. 
"i. Xn!ipa alta RegIrtn (rdnc), di r o l n ~ l f n .  - 

Srciitratc C nettnie iiiia giillina tenera, ponctcln in una 
~ i t n t o h  con 3 cliilogr. di carne rnAgrn. di vitello, 3 litri 
il'scriiin frerlila, I cipolla cd una carota, ii~ltate e f:ttc 
Iiollirc scliiuiriando knc. Qirandn In carne sia qunsi cotta 
aggiungete 1 ettog. di riso e fate che tutto sia ben cotto, 
allora traete fuora 13 gallina e quando sia fserlrlit leva- 
tele la pcllc, spolpatele tutta la cnrne s mcttete n partp 
iii nn po' di brodo il filetto erl un po' di polpa tac1i:iti 
n cladolirii; pestate il resto della polpa coli un po' di cnrne 
(li ntrllo e unita al riso nncsxtcln a1 setacrio. Scliinccinte 
le ossa, ponetele nel restante brado e fatele iiollire, qiiintli 
rlisginssntelo e passatelo nlla toraglia, uiiitelo alla carne 
c riso che arete passati al setaccio ed otterrete nnaprtr+e 
che ridurrete ad 1 litro e mezze s che rerserete ben calda 
e giusta. di sale nella zuppiera con dei crostini dì pnne, 
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iinendori i dntlolini {li cnr.iir rlic nrete ~ixcrlinti  da1 fi- 
letto c (lnllri polp:~. Sqnisiticsima ziiIipn sienorilc. 

18. Zmppn alla p r i d e  tal nel~nrgiiie.  - LR SPI- 
rapci~i:r csscndo piuttosto preziosa, cornc qiinglie, pernici. 
licccacci~. pcrciii si lrrniio pi.ima i filetti r: io coccic clic 
c i  fnnrio cirosprc a linl.tc , poi rivi ritagli licn iiettati e 
rlpllc own- schincrixtc si f.i un siizo roniF: filil)inino dctto ' 
(Vetri drl lirorlo S. l ) ,  fnriiito di  Iiuon gnqto il sugo C 

iirlotto nlln qiiniititk rlic d ~ s i d e r n t e  pnssnlclo n1 sctnrcio; 
riposto in t ~ n n n i e  con 13 ~iolpit elle arrte s~)nlpniido lc 
o w .  a~hitincnsi rlcllc croste (li pnnc roliiritc, t a t ~ l c  in- 
71ipp~rc pon~nilo il tcgnnie siil ftiorn, si pnsqa quindi tutto 
:i1 sctarrin, si ~Tliingn con dcl siigo e scriitc coiiie si C 
t l ~ t t o  a l  1. LG dell:~ 1iiii.i'~: di c:irrie. 

o!). X1i31pa di1 qnciicllcs di  rslaglin o #l€ ritrllo. 
- rrc!idctt: ai cttosr,iiiitiii tli coscia (li r i t~ l lo ,  Icratrlc i 
iirni.  di~crfissntcln r tritntrln fina e ppstntrla rlic si possn 
pvww 31 srtnccio. Lrzn to inqicnie liollcnrlo sii1 fiioco rolt 

1.171 citocr. {li I I I O I [ Y ~  di pxnp. ltn ql~into  11'1in litro (li fior 
d i  latte o srico liir~~irlo U I W  pcilr~ltiiin; rntt'rrsrlrl:itn, i i n i t r l t ~  
:11I:t rarnr. ~ ~ ~ i i i r i g e t c !  9 cttnl,rr. cli Iiurra fi'~sco l \~stal~t lo 
il tutto Iirn unito ~net tc tc  L iiorn. iin po'tli sliczir. dr ,  
I'cpr, nnrr niasr.:ita ~ r l  r i i i  ~io'rli foi.innprio r, ~irhtnte 
nncorn. iridi pa5sntrln n l  srtacr io doppio. Iifettcteii~ uii 

I ~ r z z r t t o  ncll'wqii,a I~ollrntc [irr prorniln e diipo Ii iiiiiiuti 
x-rdrtc <t! stn b tn  u~iitn: qe è trop~io rliirn nrriiiiicrtr rlrl 
iìor di I:ìtte n rlclln snlw; s r  troppo trnrrn. rlci r o ~ s i  di 
liov;i. ctl nr r r t p  roqi ilnn fasci% d a  usnrt: in tli~crsi i~iuili - 
o per pdprttc, o prr Brcire. 

r 3 la:li~tra ln- siidtlcita pcr ltinno fornian(lri dci l>,i<toirrelli 
p o s q i  comc un d i t o  rntolnti riclln ra'nri~in di citi :twctc spoE- 
vcrizznto il t:irolo qiiindj tn~li;rtrli jii tnn t i  ~irzzctti gocsi  
comcnorciiroleerotnlatrli in liil cctaccio ii.if:~ririato, srttntrli 
nell'ncqun. bollente c lnsc ia t~l i ,  scnza. die l'iicqun Iiolli, fin 
clie siano rnlipresi. sqcciolntcli C rnettcteli in z:ippicrscoii 
iui buon brodo. Si possono mettere con qlra!unqiic plaréc. 
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50. Zappa nll'lnglere (fiams4c tortnr). - Net- 

Xcte entro iiiin cncserola un inezzo cliilog. di t cs ta  di 
L vitello bianchitp e mondn [In tutti  I ~ i ~ l i ,  con 1 cliilog. 

di coscia d i  bue, 3 cipolle, 2 cnrotc, un po' di selleio, 
i i c t t ~ t i  c tagliati a fette sottili, un po' di ~ I . R F . S O  trito, iin 
~m'cli  timo, laiiro , garof:~ni, pepe intero e snk, fate frig- 
gere il tiitto Tiin color castagno, qiiindi rersateri 3 litri 
rI7'ncccrus ed im mezzo litro (li lino cli 3Inrsah o Ifnilcrn 
C lasriate cuocere fiiicliè la tcsfa sin triierissima, lerntt! 
qucstn, pulitela t io~ l i  ozqctti e lnscistcln rnf icr lch~e,  qirindi 
ts~tiatel,z a dndolini e mettetela n partc Con un po'cicl 
iuo brodo. hlrttete entro una cnsserola 2 c t top .  rli farina 
bianca con 1 ettog. di burro, fate friccerc In, f,iiin% di CO- 

lor roqsirrno, :iggii~tigcte trnmenaiiilo il Iirorlo ottcntito i l n l l : ~  
rottura rlcIls tcstn, coscia, ecc., ~i-ciitlolo prima cli~grns- 
s3to e pnssato olln stnmijina; fnte Iiollire adagio forninnrlo 

1 rome 11113 snlsa n l l : ~  spnjiiiuoln. Fntc iina fxrcin (li vola- 
gli& (!-edi z i i p p ~  a qiici~rllcs ?;. 49) f n t ~ n e  tre pxrti; 
iicll'unn, nicttc>tc (le1 ~ircxzcniolo trito, iirll'sltra 3 rossi 
d ' r io~a inriiiriti c pa~s:iti n l  sctnccio; ffitcnc (li tutte trc 
rlrlIe pnlloftole grosse conic nocciuolr e cuocctele eorric 
wpra al S. 9, ~~occ io la te le  e inpttet~lc in Icsnrnc con 
lrt t c ~ h  t~:li:ita, I . C ~ S R ~ C Y ~  1% ss1q:t nlln spngiiiiola, nz- 
eiringetc X piccoli firnylii composti 31I'riceto c t sdint i  3 

f r t t inc ,  piìr :3 rori1nici.i rcrdi pure ri1l':iceto c rad ia t i  
:i f ~ t t e  eil ancorn 2 a~iimrllc d i  ~itcllo cotte 3 1 1 ~  Iirsiqc 
r f i ~ f t e  n. prizctti; unite tiitto insicine, riicnldat~lo bcno 
2ypitirirrtirla tzn po' (li litirso ficrco con un po' di pepc 
(li L:tiriinn, di J&ri-i~irlir,~ilie e servite. Qiicqta z i ipp~ i: 
cccelfciitc, tnx k iitolto risrnldrznte. 

31. Rirof tn alln pfeniontcse (prr d<ciiiirr). - n- 
rr-etc I 1iti.i tli Luori lii.orlo Iiollrntc si11 f'iioco. gettnttri nic7ffi 

1 cliilograriiiirniii bel I-isoiir prilito, htclo cuocere 18 minuti3 
fnoco ardito. 11 giusta rottiirn sccoiiciatelo con FO grammi 

; di buon formaggio, Gn grammi di burro fresco, Ciil mamini 
di t:utufi bianth ben b ~ . a t i ,  puliti dalle tacche nerc, 
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tnqliati a fette sottili, i i ~ i  po' di 1iQCE rnnsr~fn. sp~irie C 

sale; npgiiingctr! irn po' (li siigo sc la Iii5ofi.110 baciando 
clie resti un risotto un po' rnolEc. Servitelo riella nip11iei-a 
con 1111 po' di sugo sopra. Per chi Sama più di1i.o puossi 
mrttel-e entro lino stampo e rii.ersarlo sul piatto. 

31. Ric.stto aila inl1:incre. - Settate c tritxte 2 
tipollc, poste in tcgamc coli 1 e t t o g .  r l i  hurro fatele frig- 
gcre d'nn color tiionilo, figgiirngete mezzo cliilog. di ri- 
sane, continiinte n fsiggcrc badaiido che le cipolle iiou 
F ~ ~ u c i t ~ o ,  I ia~mntc con 2 litri di buon IirotFo C fate bol- 
lire per 12 minuti. ,2ppenn cotto aggiungete 60 grainmi 
di liiion fni.iri:icgio, C0 grammi [li liiirro con lin po' di 
mffe'crano, spczir, sale, noci: mnscat~ a~giiiii~enrlo se fa 
I i iwpo un po' [li crigo fin che resti rin po' rirolle e scr- 
ritelo in ziippicis. 

Tnluni iisnno mettcrc x friggere CD~IR cipolla del lardo, 
dt.lla rerr~llatn, crl u s ~ i i o  ancora di uettere un po' di 
~ i n o  liinnco, nia eiO rn a 6.1isto. 

R:!. nfuotto al mnnrmo col  g:crni;icri. - Settate 
C tritate 3 cipolle, poste in tcgnme con 4 ettog. d i  tiiirro 
fxtcIc fripeerc di colos bioiiilo. rersntevi I litri [li siigo 
ili g:mlici.i (Trili S. 5 dcl brodo) O delr'acilria e qiisrido 
Iiolla gettate mezzo cliilogr. d i  riso e fatte cciioccrc pcr 
48 minuti; conrlite coii fi0 grnmrni di formaggio, 30 gr. 
(li I>urro fresco, un po' di  spczic, mischiate un 110' clel burro 
rosso dei garnlicri (V. N. 5 del lirotlo) e scr~l tc  c1ie sia uti 

po'molle rriis~!iiando rlci tnrtufi tinnciii. Se  si :ttlopern il 
Iirodo fatto coi gamberi non C piii necessaria la cipolln. 

U a. dqiieloat i al la horghc~e. - h n e t e  degli nranzi 
ili carne clic sia Iiiioiia, conie arrosto, Icsso, rolagiia C 

rertlrirn, Ti~nrlii: un po' gxssn, privatela dai, ncrri e (13- 
gli assetti: tritntcla fina O pestatela, rncttctela in un piat- 
tello con del formaggio, un po'rli rnolcga (li pane bx- 
gnxta nel fior di latte e cotta un momento percIi8 resti 
spessa, piU un po'di prezzemolo fritto npl Irurre, sale, 
pepe, spezie e dciie uow intiere altinchi? si formi una 



DELLE ZUPPE 41 
p~stn, rniscfiianrlo bene colla mestola, elio rcqti inqiemc 

I- cuocendo. Fate ims pnqta con rncrzo cliilogr. (li farina 
bianca, 40 grammi di bitrro, iin uoro intiero, uit 110' [li salo tr 
dell'acqua quanto ne occorre per formare iinn pasta un po' 
niolle, e cedevole al tatto. apolvei-iazntc il tavolo di farina C 

spianate 1s pasta formando un foglio spesso un po'più d ~ l h  
carta; tagliatelo in diie parti eprnli e Iiapatelo con unn 
penna intrisa nelle uova sbattute ; fate colla farcia tnnti  
mucehietti gro~si coine nocciirole, cpalmeiite ~Iistanti  crt 
in linea rctta, sopra una pnrte del foglio e cofl'altro co- 
priteli, premete colle dita nll'intorno e tagliateli quadri o 
rotonrli. Avrete dell'ncqua snlnts al. fuoco e bollente, get- 
tateli entro, f n t ~ i i  cuocere adspjo che restino intie~i.  Cotti 
teneri sgocciolateli bene, mettcli in iin tcgrime di terra coi1 
Iiurro, foxnia~gio e spezie, serviteli con un po' cli sugo O 

b 
salss sidnttn ctE iin po' di burro fritto di color liionrlo 
spol~erizznncloli sopra [li formngio. 

35. Xiippa di agnelatti al mgo,  - Fate una far- 
c i ~  come si è detto s S. 29 per l;\ zuppa di rolaglia. 
Fate piire una pmta coine solira per npclotti alla Iior- 
rliese (Tedi X. 3'i) e finite allo stcsso mcdo facentlo i 
mucc1iictti g-rorosqi come olive e fn~li~tirlo ~ l i  agiiclotti 
?orsi come soldi. Cotti feneii iirll'~icqun snlnta s,noccia- 
lateli e poneteli in ziippirrn con del I i r ~ l o  O su, "11 e ccr- 
vjtcli con foimaggio a pnrte. 

36. ziippa di nqiielotti al forno. - Fate unn pn- 
sta con .i cttojir. (li farina liiancn. iin rosco d'un~o, 3 et- 
tanr. di hurro, isn po' [li sale, mezzo biccliifr d' acqirn ; 
inipa~tate  tntto liciie insieme, spinri~tcla, ripiecatcln kir 

di ac str~s,z prr due rolte seq i tn ta  a spi:inwls; rrsn snt- 
tile formstc rleqli nciir'ritti con 1s Brcia ~ I i e  si è r l ~ t t n  
soprn. Y. :+5, G tnclinteli come si C tletfo pcr quelli, po- 

l neteli snprn, un foglio (li carta sii teccfiia e fateli cuoccro 
31 forno di bel color dorato, rncttetdi i n  xappiern coil 
huoii lirotlo o siiyo e serrite coa formaggio a parte. 
Gliuna nippn signorile. 
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R i .  Xiippn d'artttccliiri nlla Slingnno'ln. - rdc  

tinn. p:istn- crinic s i  t: rlctto soprn. al S. :ifi, spinnata, sot- 4 
tilc: nx-rctc della farcia come sopra, N. 29, f~itene comc 
<!ci hnstniiciiii eil inriluppnteli colla par;ta rotol..intloli sul  
tmnlo rlic acrcte spruzznto di farina; tn$iatcli 3 pce- 
zetti ~ O S S ~  comc orellnne; fntcli cuocere su cartr t  31 forno, 
finiteli c scrritcli comc gli ngnelotti al sugo (vedi sopra 
r;. SG). 

38. Zuppa dì  macchcrpinl nlln Rnpoletniia. - 
. Arrcte .i cttnp. rt i  coscia di vitello, s n e i ~ n t a ,  di.;gr:iwntn, 

taclintent: i R fette sottili I t t n~ l i e  e scliiaccinle c del- 
I'nltro 111 f n t ~ n e  itrin. hrcia come si i: detto per la zuppn 
(li qiien~llc? (Yerli S. 29) C stcndetc questa sii pczictti 
(li carne P fernintc tante polpettine lunghe e grosse comr 
i i  dito mignolo, illfarirìn tclc r n  tolniidale, ponctclc in tr- 
gnnic cori Cii3 p. <li liiirro fuso, piìi aggiuncrtc un' ani- 
mclln di \-itello sqnrgintx c-[l imliinndiitx, tayl iuzznra,  e 
fate friggrrs ndnqio (l'un h p l  color hiontlo, hnytinke di 
tnn to  in tnnto con del buon sugo c filtelc ctioccrc tpnrrc. 

I'rcnrl~tc mezzo rliiloer. [li rnncclieroni di Xnpoii, roni- 
prtcli Ii~nglii "?entimetri e fntcli cuocere ncll'ncqirn sn- 
la tn hollcntc sul ft~tioco fincliè siano teneri, sqacno?ateli 
i-in I'ncqiig, mcttrtcli in una cn55erola con rlcl Iiiion s i i ~ o  
e ridiiceteli n qcisoplio <li color bruno; conditeli con ti0 
grammi di biirm, 1 ettog. di liuan cxcio, un po' cli spczic, 
9x1~. nnce niosrnta ; niiscliinteli la metti dcllc polpctto e 
scretcli cnldi nella nilipiern. mettcntlori sciprn 11 rrqtnntc 
intincoln rlrllc polpcttc. Ziippn preziosa erl crcrllcntc. 

3'). Xnpp:i di inacciieroni RII* Snrdn. - Scttate 
P t n  ylintt! n r13di 1111.1 E~Po]~.?. ,  posta in tcgnmc cul frioco con 
fi;O p. di hnrro c fi.iLtn rzn poco nzdiinyete 2 ctto:rnmmi 
(li coscia di  iitcllo tnyliatn ,z dailolini C fiitelz friggere 
(!i color biondo. n.p:iun,~cttc alicora 5 tornatiche rnnturp, 
pelate, prjre di scrni e delle parti dure, fxtc cuocrie il 
tutto tenero etl a cottura ristretta mettendo uti po' di 
s:ile, pepe e spezie. 
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pnsts sodissima, spi:inatcla qottile come un foglio di c31-t~ 
spcqsa, spolvcrizzatcla di  farina e rotolatela sii di sc S ~ C S S R ,  

e tngliateln n filettini O nactrini. Avete una cass~ruoTa 
sul liioco con acqua bollente e sale, gettate i tnglintclli 
e f:~teli cuocere adagio sin clie s i ~ n o  teneri, mestandoli 
affincliè non s'agglomcrino; sgocciolateli e metteteli in tc- 
y m r  con 1 ettogramma di burro, 613 gr,mmi di formaggio 
parmigiano, nn po di spezie, noce moscata, pepc, sale ed 
uri po' {li sugo ridotto ; mescoTateli e serviteli in zuppiera 
von sopra UR po' di sugo e del formaggio. 

43. Zuppn di taa1l:iiclIt irlin borghere n1 mn- 
gro. - Fnte una pasta come sopra, mcttcndn dell'acqun 
invece delle nora, spiantnatelx e tagiiatelq e fate crioccre 
i tagliatelli come sopra. Avrete 4 acciughe l a d c  e net- 
tate dalle reste, 2 spicchi d'aglio schiacciati, pestiin te- 
game con 9 ettogamnii di linrro, friggete un poco, quintfi 
mettete i tngliatelli coiti con un c t t o g n m m s  di formar- 
$0, un po' di spezie, sale, mescolate a serviteli con sopr;t 
ilel formacgio e GO g x m m i  di liurro fritto di color biontln. 

4t .  Zappn dl tngli:itellt m1 ~ugo. - Fatcdellspn- 
sta come si è [letto sopra S. 42, spianatela e txglintein 
in tanti nastri larghi I centimetri, metteteli gli uni soprri. 
gli altri e i-itagliatcli a filetti. Cntt i  teneri nell'ncqurt sa- 
Inta (V. stpra S. 423, sgocriolntcli e metteteli in ? litri 
r l i  buon suqo e holliti un txntino, seniteli col f o r m a g ~ o  
a partc. 

45. Polentlna nl nngo con tiirfafI hfnnchi. - 
Jiettete nella cnsscriiola 2 litri, metà brodo e met; acqrin 
snlilntn, e quando boElsmettctenc un poco a parte; arrcto 
Ii e t to~ramrn i  di buona e gialla farina di meliga setnc- 
ciata maccin~ta di ~ ~ C F I C O ~  Mettete poca per volta la fa- 
rina nel htorlo che bo!Te m~estolando forte ds fomsrc 
una pasta densa, acgitingete il resto dell'acqun se fa bi- 
sogno, tramenando sempre affinchè resti ben liscia e non 
grandosa, sia un po' molle e colante, e fatela ciiocere 
un 20 minuti adagio. h a t e  e togliete le macchie nera 



DELIX ZUI'PE 51  
ri 60 vammi di tartufi bianclii e tngliat~li n f ~ t t r  sottili, 
mettete mcth entro h polentinn con 1 ~tto~ramrna rli hu- 

I timo fresco, 60 grammi di cxcio rmpnto ed unite tutto 
Insieme, e guardate che sia di buon gusto. Vemate In p* 
lenta in zuppiera mettendori sopraun po' di siigo ridotto 
con il resto dei tartufi e servite che è eccellente per il 
ciGjeiinw. 

46. Polenln nlln boraherc. - Fnte una polenta 
come sopra nell'ncrlua salata, quindi versatela in un piatto 
(li terra, e quando sia rxppresa , riversateln sopra una 
te.ggIiia e tagliatela a fette, ponete queste nel piatto frap- 
ponendo fra esse e sapra del burro, del forrnagio ed un 
po' dì spezie, coprite il piatto con an c~perchio di ferro 
('OR fuoco sopra per farleprendere un po' di color domfo 
r servitele. Fuossi per chi piace mettere fra Ie fette un 
po' di fior di latte doppia. 

I 47. ziippn nIfn Pnlonefic bemplfcc. - f i t t a t e  T 
cipolle, 2 carote, 3 rzpe ed un po' di sellero, tagliate il 
tiitto R daclolini p s s i  come fqiuoli;  posti in tegame 
ron I cttognmma di burro, fatelo friggere nii poto, 
quindi aggiungete 3 ettogrammi di coricix di ritello di- 
Z ~ ~ S S R ~ R ~  sncn-ai* e taqlixta R dadolini, e quando sin f r i t t ~  
[li color biondo, remate 9 litri di hrodo e fatc boUirr 
adagio per men'ora,  nggiiingett! ancora, mescolnndo 
I m e ,  60 grammi di semola in grana e fnte ciiorere pcr 
altra mezx'ora , digficsatcln, se fa bisogno, e scmiteln 
c d d n  ron un po'di cncio. 
48. Eoppri di pnnc h ~ ~ t t o .  - Fate iinn f~rcin coni? 

ni C detto per la nippa di qsihc7les (V. S. ?n), tagliate 
del pane a fette sottili e copritele di farcia dello spes- 
sore di tino scudo; mettetele su d'una tegghia unta r i i  

liurro e fatele frigg~rc di bel colore mettendovi fuoeosnttn 
e sonrx, oppure mettendole a1 forno che riescono sncot 
medio. Qusntlo sinno ben secche e bionde, hgliatcIe a 
piarimento o qiiarlrate, o rotonde, quindi ponetele in wp- 
piera con 4 litri di buon brodo, un po' di cacio e servite. 



5 2  UE1.L): ZUPl'E 
kq. tnppr rlt pnnt r;ircito alla enanlin&n. -- 

Fate perfettamente come ~i è detto sopra, serrendovi di 
tin3 farcia fatta d'avanzi di carne qualunque, purcliè Iirrona. 

50. Xuppn dt pnrta rcalc (prllfi rlmwx). - 31et- 
tpte entro una cass~ruola mmzo liiccliiere d'acqua, 50 
-nrnrni di hnrro ed un po' di  sale, e quando Iiollirb me- 
?colate 1 ettogamma d i  f:iritin Piianc:~ setncciats ; h- 
i i i~nnte  forte nffinclii! rpsti un imp:isto come una polenta 
i!inllc, cotta a d a ~ o  per q0 minuti, levatela dal fuoce 
nzciungcte un limo per volta, trnmenando forte , tanti 
qiisnti liastino aifincliè la polenta zttnccliisi npjrnrt alle 
tlita. Amctc! unR siringa collo st:impo di latta bucato tonrln, 
rinpitcla di pacta e pretn~tc bene lo stantufo della si- 
~.in,nn faccndo dei lunghi fili rli macclicroni siilla tav01fi; 
rotolateli nella farina e tngliatcli grocsi come ccci; indi  
f:iteTi rsdere col colt~1Io in iin setarcio con f:~rina e gi- 
i n t ~ l i  tondi nel sctaecio, clie così ari-anno bdla formn- 
1mnsrmi:i metetteli sopra una t ~ ~ g h i 3 ,  unta di burro che no11 
c i  tnrrlii:io e fatrli moc~re :i1 forno di color dorato. oa- 
wlrn nirttendoli fuoco sotto e '  sopra. Cotti norati croc- 
I :in ti mrttrteli in mppirrs con Fiiion brodo c d d o  e serri- 
t l x l i .  Si posqono piire unire cori ogni sorta dipirr-{e, tniito 
:il p r n w ,  che al mngro. 

51. Znppn #I# pnne mlllncctarrell?i nl mnzro.- 
S c t t ~ t r  e Icratc 1;~ costa di niPszo a :I pugni di fiizlie di 
:irrtfisrlln, tritsteie fine, e poste in t~gwrnc con 1 ett* 
c.inmitix d i  Iiurra f ~ t ~ l e  frigrcrc B ridiicetelc in pirrir, 
qiiindi vrrsate uii litro c rnpzxo tl'acrlun, rnrtt6.t~ iiii po' 
Gli snle, e fxte linllirc un tniitiiio. Tratto dal fuoco a* 
giirngcte fi rossi d'uova slinttriti , mczzo litro di fior (li 
Inttc. fin mammi di for rnag~o e 60 gramnii di burro, 
rnprhtr tutto a~sirme e fate riscddxre seriza Eascinr b01- 
lire. \-crsate in mippiers coli crostini di pane C serrite. 
Ruonz e sana nippn nell'estate. 

52. Zuppn alti* pnr& di m~a~rana. - Fate C ~ O -  

ccre cori acqua erl un po' di snic i chilogrammrt di bellc e 
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! g r o w  cnstxgne; cotte a1 punto, p ~ l n t ~ l c  e passntrlc al sfl- 
famio, mettetele nella ~ ~ s s c r u o l s  con fjO grammi di burro, 

P fatele fricgere mestolrtnrlo bene crl ~gpun~etidori rlrl 
brodo, o del Intte se al mnpro, o dell'acqun, afinchh resi i 
una pttrke n& troppo spessa, nè troppo chiara e quando 
S ~ R  per bollire, giusta CL sale,  rerratela nella zirppicrn 
con dei crostini di pane. 

r3. Ziippii  di ~ u ~ ~ ~ P / ? P # R H R T ~ ~ c I c R .  --Fate liqnc- 
fare t ettogranima di burro fresco in un vsso di niaioIica. 
sbattetelo fuori dd fuoco finche divenga bianco r liscio, 
aagiungctc~i 4 uora e ~ l  1 cttogamrnx di farina, il hitta 
poco per volta e continiixndo n sliattcre fincbè resti liscio, 
conditc con spezie, sale, norc mosrsta ed iin po' (li cncio r 
stendetelo sopra un coperchio. Avrete iina cns4cruoIn 
r o n  acqus salah clic bolle. tnnliate l'impatto a ~ i c z z c t t i  
grossi come olive e fntrli r n r l ~ r e  jioclii per cnlts ncllhcqu,a 

F C lasrint~li bollire ntlngio finclii? sinno renuti spirctioci C 

doppi di rolume, sgocciolntcli sopra unn tornglift. iiict- 
l 

tcteli in nippiera con del. b~ ion  lirodo cnldo e scri+ite. 
3 j .  Ti.nii#sirp nll'blrtnnndn. - IIettete in un 

piatto t ettrigarn~na di farinn bianca, GO pfiiiiitii  cli for- 
mn~gio .  un po\di sale e 4 UOVR intkre; sirsttrtr tutto 
Ticne insi~mr! aryiiinpntfo dr l  iior cfi Inttr sintintnrl~;~ 
i .wt i  iinn pasta co lant~;  avrrfc iin litro d i  Jinon liroilo 
Iicilli~ntr siil fi~uro, fatcri cntlere entro In pnstn col rTir- 
cliinio fnrmando un filo gosco come un fikn spnnn. mo- 
ren(lnlo r;opra il bollore si fnrrntrn~no nrF Iirorlu iina 
specie di tanti filucci ; si s e ~ i i t x  rncì sinrh; si viitflir!ii 
:ilihnstniiza spesqa; cotta 2ii  miniiti. pasqnteln allo r;roln- 
fnio R l n r ~ h i  buchi e serritela calrla. 

Questx ziippn. usnsi 31 m x r o  serrpndnsi di h r n h  n? 
magro, o di latte, e S'USR pure unirla con ogni sorts di 

P v~rilnre cotte. 
53 Eiippn mtachln. - Ilsano molti di fnre In mi- 

npstrx rir1I:t merlfiima marmitta che Iinnno i l  Ir=o 3 

cuocere; or bene! qiiesto è iriale, e dcbliono qiiniiilo i1 
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lcwo & quasi cotto scol:ii.e il brotlo per pulirlo dnllc ossn; 
iluindi ripongsno il Iecso ed i1 brodo scolato, e quantlo 
I>olle ~ r t t i n e  del risone, dei ca~o l i ,  o delle patate o delle 
rape, purcliè il'wguxle cottura del riso, ed RYranno cosj 
q11311do il tutto sari cotto, la mineatrasenzn ossa e chc, 
:itista di snle, condiranno con un po' di formqgio, ed il 
lccso cotto .assieme. 

')ti. Ziipyn d i  rt-o n# e:ivoli n1 mngro. - Gettate 
in 2 litri d'acqua salata bollente sul fuoco una mezza t e ~ t a  
tli c ~ r o l o  sfogliata, netta ddle coste e tagliata, ed un po' 
[ l i  riso che sarn CI'uguaY cottura. Cotto n1 piinta conrlitc 
con iiti gamrni di burro fritta con 2 spicrlii d'nglio 
sdiincciati, un po' di formaggio e di burro fresco. Giusto 
rFi sale, serrite Se si desirlpra questa zuppa al passo,  
sostituiscasi il broda ali'acqiia, od in manncsnza (li quclb 
si contlisca con lardo trito con dell'aglio , e si mctta 
riutlo appena gettata il carolo. 

5;. zuppa di pante 8;Fowme RE exvoli. - G e t t x t ~  
in un temine con 9 litri di brorlo o dell'acqua snlat:t boI- 
1~1itc sul fuoco meno cbilogr~mma di maccheroni grossi 
n di altre qunlit:~ di paste; a ineti cottura n~@u[igxn.;i 
ilei cai.oIi e si fj~iiscano di cuocere, e si condiscn come 
si detto sopra h'. 56. 

5X. zuppa til ri-m con Z n C G R  gtnlla. - Pelata 
mezzo cliilogrammn di zucca gialla romntla, nettatela d~I1a 
3iucci:t sopra e dalIa trippa sotto, tagliatela a pezaetti a 
3frnttiiSateln; posta in t e ~ a m e  sul fuoro con i ettogramma 
ili buiso friggetela adngio, e quando sia [in po' colorith, 
versate '3 litri di brodo od acqua salata, e quanilo bolla 
gettate L ettogrammi rii riso e finite di cuocere; conditela 
con burro, formaggio e pepe, e senitela. Invece del riso si 
può mettere qnaliinque sorta di pmte. 

59. R1inertr:i di rmgirioll veri11 nlIn F'lemonicrre. 
- Levate i1 filo ai due lati e rompete le piinte alle due 
cstr~mith a mezzo c l i i lo~rnmi  di faginoli rerrli, larglii 
e teneri detti della RG~I*EQ,  e rompeteii a pezzetti. Awek 
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9 litri di brodo o dell'acqua sn7nt.z Iiollcntc sul fuoco ,  
gettate i f%iuoli e fnteli bollire ; a ~ g i u n ~ ~ t e  dcune f n ~ l i i :  
[li salvia, una di lauro, 1 etto~rnmmn (li larrlo trito con 3 
spicchi d'aglio, un po'di ccrfo,"lio. Cotti teneri, serviteli 
con erostini di pane. Si pii6 piir mettere rlel risa o dpllc 
pnste a cuocere insieme. Se si roglioiio conditi al magro 
qi mcttx inreca del lardo, del huim fritto con dpll'aglio. 
60. Mfneslrn dl P d ~ g f u o l I  shmccc2lnH ron parite. - S i ~ e t e  in un teqame '2 litri tl'arqus salata bollente 

sul fuoco, gettato in essa rnrzzo chilogamma di fa~uol i  
frcqchi sbacceiiati e mezze chiloprnmma di pxste d'ii,niinlc 
coth~ra ed alcune foglie di salvia. Cotti tcnrri, condite 
con burro, fomqgio,  spezie, o se di magro mettete una 
cipolla trita e fritta nel burro. 

6 l .  minertrn R t  zncca verde alrn canfnailncurn. 
- Xettate dalIa buccia e dnlln trippa una zucca tenera 

1 n rerde, quindi tagliatela a fctte sottili egetkiteln in uil 
tcgame sul fuoco con 2 litri d'acqua salata e bollente, ag- 
$ungete 1 e t t a g m m a  di larda trito con .k spicchi d'aglio 
eil un po' d i  prememola, o se (li mago, lasciate i l  lardo 
c friggete l'aglio nel burro, e f:ite bollire. Cotta bnera ,  
mcttcte un poW burro, forrn~pgio, spezie, pepe e ser- 
ntela con fette di pane. Inrece del pane si può mettere 
a cuocere insieme del riso o delle paste. 

FS. M l n e s l ~ a  d l  leniicrhte o f a ~ i o o l i  mrrchi 
con piwqta o ~ l n o .  - Fate ciiocere delle lenticchie Q 

fngiuoli come si T! detto (V. N. 47  delle ztippe) r 
ql13n110 non siano ancor perfettamente cotte apjungeteci 
d ~ l  riso O della paste. Cotto il tutto insieme, condite E O ~  

~ E W O  e formaggio e p e r d e .  
G:!. minentrn d i  cnstngnt blnnche col riso. - 

Gettate in un tegame con acqnn tiepida 112 ch i loprnma di 
D cnstWe bianche, secche e di buonn qunlit$ fatele cuocere. 

Cotte tenere a&npefe 4 ettoqrnmma di riso e dell'l'acqun 
liollente con del sale se fa bisogo. Cotto aI punto condite 
con burro, formagio, nn po' di cancIln in polrerc e servite. 
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Piinssi, per chi l'ama, figgiungerc del fior (li la t t r  O 

1 
dello mccli~ro. 

fi'l. Winrntrn di  rnyie con pnriilnt al mnaro. 4 

-Pelrtte 'i buone rnpe e tagliatele n fette sottili 1nrgiic 
nn trccentesimo, po~tc in t ~ ~ n r n e  con 1 litro e mPzm 
rl'acqun sa lda ,  fntclc bollire iin poco, quintli aggiunpetr 
mczrn cli i lognmmn di pastine a forma tl'nnellitii, c cori- 
tinuntc n far ciiocere. Cotte tenere condite con E etto- 
CrsmmR di burro, pih 3 rmsi d'uov3, sbxtt i~t i  con 60 
~ r a m m i  di formaggio, e veisatc! ndlx minpstrn siil fuoco 
niestolnndnla scnzn lasciar bollire e servite. 

Tiri. W i n t u # r : i  di r i ro o panic con qnnleinnl 
pur&~. -Mettete del riso o delle paste ra cuorrrc nel- 
I'acqun sxlatn che bolla, e qumrlo sia cottn a mrt5 cot- 
tura ~cpiuncctevi nns  pvrée qiinlunquc odi fngiiinli (T. 
N. l i ) ,  o di patate [V. N. W ) ,  o rli carote (V. N. 23). 
n d'nltro, c f i n i t ~  di cuocprc. Condite di huon ~ ~ t o  r? 

icrritc, che la nominerctc srcondo il  nome della pirrP6 

che  net te unfto. 
Tifi. W t n e r t i m n  d'ai.ao dt Cermnnln. - Prendctr 

1 p chi lo~ramma di licll'orzo rli Gcrmaniz, n ~ t t a t r l o  hrnr. 
rnrttrtrlo ctitrci ad nnn cns~emols d'ncqiia bollcntr con un 
po' riC cnlc e fatelo ciiocere pcr 3 ore, quindi srolntc~li 
l'acqua e 'met t~te  del buon hrotlo e fate cuorrre nncorn 
irn poco; pr~pnrnte 6 rossi d'uo~n, un po' ili liurro c for- 
rnsccio, sliattetc hen imito nggiungendo un po' (li ~ g o ,  
I>?-:I t P trettn nlln. starnirnn, versate neR'or;ro, h t r  l ~ c a r ~  
wl fuoco h e n ~  in~icme scnzn la~ciar bollire c ~ c r ~ i t e l a  
piiittosto sprsen. 

G 7 .  illn&+ira d'arxo rllm rdiie o yur& dì i o -  
Inglln. n d a t l ~  per gll nmriinlnll. - F a t ~  nn hrndn 
cbonie a ?i. ri dd Iirodo, prenrlttc il peno  rii pollnrdx che 
s r r r i  per fnre i1 hrotlo, rlisorsatcla e pestatela in mortaio 
qciung~ntFo tin po' rli brndn, p s s s a t ~ l ~  31 srtnrrin. qirindi 
~ q ~ i ~ ~ n y ~ t e l ~ !  del hrnclo r ~ l d o  fnrmnnrlo come iii1.a pnl tiolin. 
h w e t c  dcll'orzo cotto conic s'ì: detto soprn: anitelo coa 
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~ U P S ~ R  plrrée e S C F V ~ ~ C  caldo. h r ece  drll'orzo si liilìi mct- 

l t c r p  del riso O delle paste cotte nel Irrorlo surlilrtto. 

ì' C%. ZnpyR di  @#i* dl ioEnzlin u con~uiiae iter 
=li ainmnlstl .  - 3.':ite unn poltip?in opiiric ( l i  1013- 

~ l i a  come si è (letto sopra pcr 1'0r711, ricmpitrnt: dilr 
tnzzc e rniscliiate in cinscrinn. un rosso ~ ~ U O I . R  , qiiiritli 

~)(!nctclc in un ~iintta o trgnme con drll'acqtia linllriitl. 
r . 1 1 ~  arrivi a mcti rlelIa Iero altezza ctE un pohdi  Eiiorn 
~cipra il coperclilo, e si Ifiscitio eokì nell'arqiia s111 hollcbrt 
miza che bolla, sintnnto la pirr-{C non si:$ pii1 trrmola. 
iiia rnppresa. Avete  nella nqipicra iit>l Iirion brodo ctinif 

n S. G (V. del Sro:lo) tn~ l in tc  n przze!ti il flan C po~ietelo 
irt psco col cucchiarino c scr~itc.  

5'itsn pure n servirlo nelle tazze con del brodo so1ir.i 
o(] n pnrtc. 

Iri niancnnzn tli ~ o l n ~ l i n ,  shat te t~  5 rossi ci'riora cnii 
k .  IL::% t a rm di brio11 t i~orfo, rersnte in un tnzzene, P f ~ t r  

i..ipprenderc come si & detto sopra per il firn ed avrctt: 
iiii colis~c?né. 

ii'i. Znpbta di hrodr =vrnifo,  ri Lndt de paiik 
:iiE:ilta per glb nmin:i!nfi. - Arrcte iin bicciiier ( l i  
Iii.iit7o liilnno l:itto roriir n. S. 6 (V. del I)rodo), :ir.qiiiri- 
C'C~F: iin piccolo iroro iritcro, un pizzico di cacio rn~pnt i i .  
c ~linttcte J ~ C I I F ;  p o ~ t o  i!> trgntiie sul fuoco, 1:isci:itnlo ? i 7 1 0  

:il punto di bollire sriii1ii.e ~ i c r ò  mcstolnntlo, rri *ntr i:i 
r8 r ir lpl la o ~111)pi~i.a Con p:irir tnclfnto s ilnrlolini e sri.ri!r. 

TI ' .  I E i a ~ c ~ t r z h  dl  r à r i m  nttildtn p c r  gli  n~iiii!nInli. 
- .'LITT:C irrin scatlclln ili liiinn I)rotlo ratto rnmr : i  T. (: 
(l'. dr?E Iitorlo), Iiollcntc sril fiioco; niettcte ci0 ~ p r i i n i i  ( l i  
ri.0 n~t in to  e cotto tenero rrrritrfn. 

T!. ir ir icrihri i  i Y i  pn.sliatc o re~rnirc:li, 'nr!nqtn 
!'ci* =li :i~rirnnIati. - .ivi.rtc. cori~c siipi.3, del Lirorlii 
i 1ic IinlIr,  gettntc iii cwo 110 grammi di pn-tine o vermi- 
r bili, c cot t i  trri~ri, rcrri:c rnn un pi77iro (!i cxriu. 

72. T T i i i c u f ~ n  di nciiinliien, 0 po!lfxl:ti iII mr- 
Ifan. - Arrcte rlcl liiiu:? t~.orlo, c o i ~ c  n S. G (l'. del 
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I>rt,do\ ctic I~rille, incttetr p c o  per \nttn. n i ~  di srrnoIn 
fina tr:imenaiirlo C formnndo una po?ti$ix liiljuic?:r: fat~1.i. 
ritoccre adagio per rncrz'orn; siccornc c1irenter.i spessa. 
:illiingatcla con Iirndo ~ ~ i ~ s r o l n n d o  di tanto in t:intn; scr- 
ritcln con iin po'di liiirrn fresco. 

Invece dcEln scniola si piih mettrrc rlclb faiinn di nir- 
Iiga ~ctnccintn c dina, c si a~1.B una poltiglia (li ineli ,~n 
R s c n i r ~ i  come In scrnnla. 

i 
I 

i : L  zappn a8t pnnntn. - Ar rete (IcI buon Iirodo 
rriiiie. sopra che bolle, grttnte poco pPr ~ o : : a  dai grissino 1 
qcltiacciato fino crl uguale, tranirnate fincliè rada benc rli 
qpcssczza e clie resti colante, e liollita n t l ~ s i o  per i111 

qiinrto d'ora, servitela coii un pcxzetto (li Lusro fresco 
l> 110n. 

Iii inniicnnzn di gri.isino mettetc del pznc molle va i -  
trigfnto, orvere fate seccare ~11113. graticola delle fette di 
iinirr e scliiacciatclc come s i  è detto tlel grissino. 

7 C. Zuppn di pane pciuto. - Kvrefc del buon hrorlo 
poine sopra che Iiolla, mettete poco per mlta (le1 pn:ic 
~siqsino pcstnto e pnisnto FLE S C ~ R C C ~ O ,  tmnienzntln affin- 
i 116 non recti panelloso, inn colnnte e cliimn; liolli2o i r r i  

iiiumrnto, pnsqatn n110 sc01atoi0, serl itclo con ii i i  po' ( l i  
Iiiirrn fi-csco. 

m- 

iri. n i n ~ s t r n  dJ k c a l n  di pairiie. - A v ~ c t c  d e l  
Iiuan Iirotla conle sopra bollcntc sul luoco, mettete in 
WFO d e l I ~  fecola di patate g i i  sciolta 11~11'3cqtlh frerlrln. 
c resa poltiglinrofantc rersatda ~ i o c o  per volta tiel brodo 
crl n t t ~ ~ ~ c t e ,  trnnrennndo, iinn pnppn iiiolto arlnttn pci. 
~ i i  ammalati percli? nutritiva e di facile cligcstione. Si 
~ I I I A  far. cuocere nel latte, e si piib finc'fic unii.ln con uti 
i.oqso d'uoro sliattiito. 

iF .  YWtntirlrn di Tnplota. - A w t e  2 hiccliieti (li 
Fiiion brodo come sopra, che bolla, rcrs:ite in vsso 30 
yrnrnrni di tapioca Iiiancliiscim~ e sciolta con nn po' (li 
ncqua frsrlda. C formate cuoccndoln. rina liolti~lin colnntc 
C chiara. Cotta 42 minuti, icrritcla con iiii po' di liiirro o 
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forrnnx~io; è nncor migliort! cuocenrloln n ~ 1  lnttr. ' G ' ~ a 4  
pure mischiarla una p r A  (li rnpo (lTcdi K. 25 dellc 
zuppe). 

i 7 .  zuppa n1 Intic a i 4  mnndnric. - h i e t t e t ~  in un 
te~nme A ettoqr. di m ~ n t l ~ r l ~  dolci nell'acqua boTlcntr, 
cotte G minuti, scoIxte I'scqiin, lerate Ia prllc, e pulitt 
hcne, pestatele nei mortaio sprurrxantlole con acqua onde 
non faerk~io l'olio, e quando son ben peste, rcrci:itc n?F 
nlortxio me220 litro d'acqus e mischiate bene, pnssntc il 
Intte alla tornglia premendoln bene, fate scalrlnrc il lattr- 
?ti1 fuoco con 1 ettogramma di zucciiero, un po'di sale . 
\ersntelo nella z i i p ~ i e r n  con dei crostini {li pane. 

Si pu9 invece dei crostini mettere del ripo a pastinr 
rotte, o far cuocere della tnpiticn, ed iiifinc rillunjinntlri 
qiie7to latte con acqtia ed un po'di ziicchcro si attienc. 
una Eie~anda snnissimn e rinfrescante. 

~ o l t s  della semola in un pigxt t ino con del Intte chr 
liolla, mestate bene affincEiG ricsca una poltiqlia chiarn, 
liscia c piuttosto chiara; ben cotta, nggiirng~te un 'po' d i  
snle erl iin pizzico di zucrfiern. 

lnrccc del13 semeIa arlopernsi nnclie la farina rli me- 
liga e In, farina di I~ornento, ma rolendo iisare qtie~t'iil- 
tima, fate friggere un pochetto la farina con un po' di 
F)tirro, qiiinrli versate un bicchicr di latte, s~ipposto dir 
nhhiate rnccso un circchinio di fnrinn con del burro F n s c n  
una nore; tramenate finchk bolla e fatrls cnocere adagi(> 
5jgiungendo nrr po'rli sde ed m pizzico di ziicchero. 



D E L L E  SALSE 

Iirodo si faniio dclle bitone wlse e qiirste unite con q~tx- 
lunque carne o pesce, ~olnglia a rcrdiir3, le conrlisce e. 
~ r n r i e  sq~iisite, bcnctii: focccro insipiile. Trt! sono l~ prin- 
cipali S ~ I S C  colle q u d i  si formano qrinsi t i i t te  le xltre: 

1. Sal~aliruna tlcttn sp3,nnuoln f ~ t t x  con sugo colorito 
o colla cottura rli qunlirncpe rarns ?)misi.; 

I. S n l w  Tiinlicn. clettn tr10t1f;c fatta con del liuon I-rrotfo 
Irisnco, piì~ rin po' (li fior (li lnttr; 

:i. La hr:rlirinir71c fnttri. con fior (li lnttc o latte. 
9. Farlnn rotta y r r  qiinlinnqne ìntingnlo. - 

3Ic t t~ te  entro una cnsserola :l rt tn~rnrrinii  di  litirro ..i 
frmrlerr sril fuoco, ,ed a;rqiuiig~te rlelTn fnrin:i hiancn, (li 
scmola, qiiz~itn nc poti-: n~soihii-c e fi-i~srtqlx iin p- 
rlirtto, trnmcnnntlo: nppcria corilinci n l~irinilrrgiarr: rei.- 
s:iteIn in urla farina di trrxn c sri.ritrrriic alrorrorr~n7n : 
t..sa si  consema liin50 ttrmpn .;C <i tiene copri-ta ed in 
1 ~ 0 ~ 0  fipsco. 

3. @ : I J ~ R  spnannolm. - I'irnilrtr drlln suiTilcttzt fa- 
rina in proporzione rlrl sirro clic arcte a I~cnre fntto (T. 
(le1 brodo h-. 2 3 ,  c posta iii trqnnir trnmmianrlo fate12 
friggere adagio tli enlor cnskigno, srrixn Ixscinrla3inrciarr, 
vrmntc quinrii il si170 mescolando forte fnsrnando una 
mlsa liscia e chiaro: fatela cuoccrc accsrito al fuoco e xwi- 
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trlr nn po' di presriutto, dei ritagli cli cRne. di tnrtiifq 
ili funghi, i1 tutto poco e solamente pei' dar gugto pia- 
r~role.  Cotta e ridotta a salsa rolantc c di buon msb 
digassntcla, passatela alla skamlgia c serritene pcr in. 
tingoli, per snlse brune n per nltro. 

'2. W n l l ~ n  Iiimiiea dctiii r~fowl6r .  - Prend~te  (1~113. 
far ina  cotta roine a N. 2 e posta in cassemola sril SIIOCO 
fripgetelx di color paglia, versateri del hiton hrodo Iiianco 
tianicnnnclo forte e formate una salsa liscia c cbinra; 
po~.tn accanto RI funto f:itela cuocere ailafiio. potete n p  
ginngerri rin po'di ptcsciirtfo tnplisto fino, spraie, prpe 
~cIiincriato e fungbi , tartufi, noce moscxta, più i in  

po' di  tior di Inttc dopo nrerln ben di~rnssata. ltiporip- 
t ~ l a  SU qan fuoco e fatelfi ridurre, trniriennndo pcrcli9 
noti s'nttncrIii n1 fondo, fina a clie vada tiene per In snlsa 
rlie rolctc ; ad es. per i n t i ngd i  \:l, bene ridottn, sc pcr 
r;nl.;n bianca o per lejinrln, ron iiota ra pii1 liqllid~: pns- 
snt~lx  alla stnniignn. C: ser~itevene. Si fn. n1 macro iiello 
stcsso modo ndoperalido il lpotfo (li rime o del fior di 
lotte. 

;i. Snirn O&~hirmctte, -Prendete d ~ l l n  farinn. roftn 
Fedi N. I ilelle salsr) poita in iina casieriiola sul fiiorri 
fatela friggere scnzn colorirsi, versate rlel Intte con fiorc 
tramenando forfc, fatela hollire con un po' d i  prezzemolo, 
lirpe, spezie, sale, gnrofnni, corinnttoli e fate cuocere ne1 
iin fnoro lento appena clii: sohholln per tre quarti $ora; 
1inJatc c r i ~  non c' B ~ ~ R F C ? I ~  n1 fondo o prcnrla. odore {li 
:ilmo ; passntcln. 811% s t ~ r n i ~ n a ,  r i m ~ t t ~ t f l a  stil ~ ~ I O C O  e h- 
t a h l r i  r irlurr~ che vnda bene c serritevene per iiitirigoli rli 
~ 1 . ~ 5 4 ~  od nl majiro e per lcgirmi. 

1;. RnIwn nlI'otnndcrit. - hi~ttrte Iq t r~nme  .? rosei 
(1' iiorn. un po' d' aceto o siiqo di limone e del burro 
~ Y U S F I O  come un uoro, stiattrtc bcnc copra un fuoco lcnto 
fincliè cominria a rapprendersi, a ~ c i u n c ~ f e  deiln s a l a  
hinnca o bicJinnirTle la qn~ntit:i clie de~irlerxtc C npynn .  
l'"prc" passate aiin staniigiia; nllungateln e se fa bis0- 
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<no. prociirntc d'nrcr riria salsa I i ~ c i : ~  pixzicn~~fr e 11; 1 m n  
y s t o ;  è ottima pcr il ptscc, la \crrltirn. e volaglia. 

1. Cintr:i nlle ostriche. - sgusci>itc l ?  licjlc osti.:- 
r.Fic, gettatele entro iin lid d' acqun bolle~itc sul Lioca 
C bollite iin m o m ~ n t o  levatele e ncttatclc c potietrlc i11 

un altro tegamc in riii nvsctte (le1 piczzernolo tritu ed 
rin po'di biirra e fritte tin momento aggiiingctc lrt loro 
rottura stata passsta alla tornglin C rit lottn, pi:i ilnn 
salcn all'olandcse (Vedi 'i. 6 rlclle salse) e serviteveno 
prr ripieno di pnsticrctti o per gunrtiitura. 
H. s.ii*n m1 h u r ~ a  I~'IIPPIR:~~O - L:i\-ntc c nrt- 

tntc tlnllc rcstc .i Iiuoiic :icciuglic r pectatelc c o ~ i  60 p. 
rli burro e pnssntelc 31 nctiwcio. A'sctc uris sals:~ s1 
I'olantlese (ì'cdi S. Ci dcIlc salse) misrhintclr: bene a l  
caldo col burro n1l"ncciugn sciiza Ixsciar Iiollirc : ottima 
per i1 pesce c carolo-fiore. 

9. A.il*n ni tnrliifl kinirrli8. - Lnrnle e nrttatc 
ij dccagrnmmi [li luo i~ i  tnrtiih Iiktnrlii t:iciiati a f'cttu 
hottiti e metteteli in trguiie In cui avrete uri ~w' t l i  prcz- 
~ r n i o l o  r d'aglio trito fiilio .L%D grammi di biisro ayiliciin 
UIISQ, f:itc fri-iygcre uii poco t r l  a,~~iirngetr  irn po' (11 siiro 
(li liniorc. snlc, sliezic c salsa ol:riiilest! (I'edi S. fj dcllr 
snlsr). Ottima salsa per ~olr~glin. carne, vertlurn. 

1ii. S;~!*R R enplicrl e cornmcri. - Friggrtc uti 
poco, iii iin tegame, uii ciicc?iinio di farina cotta (Yetli 
X. 2 delle salse), liagtinteEa con Ia cottura deI1:i row 
cui rolett? porre in salsa, comc, ca~olo-fiore, carne. pesce. 
nin clie  si:^ ridotta c di buon gusto, filte bolIire uri povo 
tinrnennnrlo fiticliè arrete ainn salsa liscia, le~ateEa con 3 
rossi d'uovra shxttute con un cuccliinio di brorlo, ed iin 
po' di burro, pnssatein. nlla s t n m i g a ,  nggiunpte dei cap- 
peri, cocomeri, o funghi n g e t t i  triti o tasliati n fitte 
sottili, semitela cslda o con pesce, o csrnc, o rerdus2, 

f t .  Salso nll* ~tnczdiinh. -Prendete un crtccliiaio 
:li farina cotta (Vedi ?i. I delle salse) e fritta un poco 
aggiungete del brodo buono n1 grasso od al magro C tra- 
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menntr: f0'oi.t~ n fioco ~ r J i t o ,  ~ 0 t h  1111 pnro C hw lliri:~, 
lcgatcln con 3 rossi d'uova e p n c w t c l ~  alla sinmign. 
acgiiingetc iin po' di prrzzemoIo trito Inilinstato con Ti0 
grnrnmi d i  biirro , il S I F ~ O  , d'un liinorir! , snlc, pPpe r 
sen-itrla che  ad^ bene (li p t o ,  cori carne, pesce, 0- i  

rerdiirn. 
49. nnrnii m i  kntlrro. - Iinpnsfntc 3 dcrngrammi cli 

farina con ti decagrarnrni di Iiurro, posto in tegame con iin 
bicchiere d'ilcqua, un po'it'iireto o srigo di limone, $31~. 

pPpe, noce moscata; fateln LiolIire iin po' mcscolnntlo fnrtr 
finciiè formiate una salw spessa e li3ci:i. ~iiiitrlc dcl liirrrii 

fresro tante quanto arete di salsn e scrrife~cne per cmir. 

trn pupo  di prrzzemolo, rnczzn cipolla, un po' d'nglio. d i  
capp~ri ,  3 ncciuplie; posto in t ~ c n m e  sii1 fiioco con l i0 
,vammi di burro f3te friggere R forido, npfiiiingcteiin ritc- 
rhiaio di hi-ina bixrrm e iEttn itn poco nygiiin~ete uii po' 
di Iirorlo n1 mago od al ~ S S O ,  rn~77.0 biccllirr d'a~rtn. 
tln po' di sxlc, ~ i c p ~ ,  spezie, htrln ciioccr.~ nrl:i,~io nirscn- 
lando e formntc irnn. snlsa rolnntc c lisvin. pnssatrln :i1 
sctaccio c seriiterenc per rnriic :1113. pl'atrll~. ~ C S ~ R ,  h- 
#la, ~ r l v n ~ g i n n ,  mniale cile 6 ot titnn ed nppettitosa 
1;4. iSnlm~ n1 cnprfnole. - I'stc iinn snlcnp.~moFriJ,- 

&me F O ~ T R  X. 13, t t i t t ~  finii3 n~it in ,qcic  4 ~ e m ~ r n r n r n i  
di cedrnto tnplinto a cladolini, 311 n a n i m i  (li pino lo  3::- 
rata ron ncqiin. Iiollent~ , 3fl crfirniiii ( l i  nicrhcro 014 r igi  

po' di crinnclla r fate IrolIirc il tlitto iiteirmr irn pochpttn. 
scrritcrrnr. Ottima salsa chr si ronf:i con oclie, nnit1.r. 

rcrvo. lrpre, iiinittone. 

15. Snlrn alfn ninflrp rl'ktilel. - ponete in te- 
cnmc irri m' di pre?trmoIo, uq l ici '  di cipoDa, ~ ~ p p c r i  , 
nqlio, iin'nrciiipa nette% i l  tritto ti-itntci fino, nggiirngctc f i  
r~nrnmi [li hutro, 20 grnrnnti di f:iriria Iiinnca. nn po' di 
W ~ A ,  pPpr, spezie cd il ~ i i g o  (li 9 limani, nircrolste Irene j l  
tiitto inqienie e mettetela sii1 fiinrn ron m c n o  liicrliicr 
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r'i Iirntla o d*ncqnn. Appena c o m i n ~ i  s hollire arn.itrrcr,r 
0 pcr rnrne, o pcsre a l b  patella. 

26. Snlan nl ln nin6li*~ d'lidlrl % ~ m p l i c ~ .  - h'ct- 
tnte e t i i tntc un prigno [li prezzemolo, pr s to  in tcgnm? 
con FO grnrnrni di  liiirro, il sugo di due liniorii, un po\li 
s d c ,  p p e ,  spczic , mesrolxte bene il tutto Insirme ci1 
:lpprna tiepido scnitetene per c~zrne, o pesce, alla Era- 
:<.l l a .  

I 7. Rniiun iaonri*r. - h'ettnte e tngFEnte a dadolini ! 
ri],iillc, iiictt~tcle in t~gt ime con 4 e t t o p m m a  di liurrn. 
f trle ciioccrp adagio d' iin liel color rossigno, aggiunget~ 
:!{i granlnii <li fariiis liinncn, frigcctela iin poco e versn:. 
mrzzo liiccliiere d'aceto con 1 liicclriere cli Iirotlo al g r n w  
niI n1 mngro Q clcIl'arqun, pii1 30 grnmmi zucchero; fLifc 
linllire il tutto adncio mrscolnninrlo giusta di wle, CO+I uii 

1'4 di pcpc C spczic ; srrvitcrcrie; si ronfi con t!elI:l czrnr, 
I i r c c r ,  rcrdirrn. C uova, si piiò Insciare rli metterelo ziic- 
c!iero per c h i  nnn l'nmn. dolce. 

18. Snlra pairrnde. - 'ifcttati: iinx cipolla: m ~ 7 ~ : !  

r7i-otn erl iin po' di wl le in ,  t3gliuzznteli fini iocti irl tr- 
Clrne cnn una foglia di Isiiro, dcI pcpo hitcr; !? gwda~i. 
I~i.c7zcmolo in t i c~o  con 60 g ~ r i r n l i  (li Iiurro, Frigycteli t l l  

rnlrir ca~taqiia,  rcixntr rnczzo biccliirie d'aceto e rirlottn 
:I mct:i 3r:.i1t[i~etc itii ~iiccliinio (li Bri~ia cotta ve(Ti X. c) 

r l~~ l le  snlw) haciintdn con brotlo nE gncso od al 1nnri.i. 
r trnmcnnte ~iftinclifi rcsti bollcnrlo una wlsa liycin, ro- 
F *iitr. cli hiion yrtcln, pncsntcln nlln stnmigna. Ottinin. prv 
iiyrii sorta (li 'cnr~ie l~-:it:i, (li erlrn~$nn, vo1a:lin. e i;c:.- 
c'iirn. Inrecc dtlln f:iriiin cotta si pnb mcttere de1l:i snl. 

:?te in t r ~ n n i c  30 cipc>!liric nc l tc  con grnmini (1; litirrli 
p fi itte ~F'nii bel color tlornto, ngyi~inqctc [in cxcc1linio rl:  
f,~rina bianca. fi-iggctda iìn poco, qitiiitli vcrsntc me7zo liil - 
chiiicr d'accto, un po' di ~ i i i o  ncro, rin po' tlkcqw, snll.. 
yepc ed un pizzico (li ziicchcro; fatc ciiocere ar1:igio crlio- 



D1:LLC P-ilPI: F5 
trniJn {Ti tnnto in fnnto. C o t t e  I c  rilioHiiir, rersnte diii. 
rossi (1'1io1-n sliritt~iti rnn iiii ciicrliinio (1' arqns, noli In- 
srintc liollirr c scrritci.rnc. ottima per girn"tui.n dcI 
pcscr, montonr, cclrncqitin, ~n i t r c .  
90. snlrsa nfiqlia1:ann. - Xcttntc o tnnl infr  n dfi- 

dolini iinn t jpolln ron :li i grninnii d i  taimtufì ncri ~iclnti  r! 
t a d i n t i  piite n ilaiToIitii, posti i i i  tepiiio con (;i 1 jimiiiini d i  
li~irro f itrli frjgcrrc di cnlor un po' Iiionilo, q i i h d i  mcttctc 
YO grnmnii di f w i n n  C fr i~gctc niicom un poco; bnqnntc con 
111P720 Iiirr1iicr.e di  ~ i r i o  JIarIern- ctl  in ~iiccliicrc (li Iirorln 
nl g n w o  od n1 ningio , fxte cuoccrc nrlngio trairi~n:i:irlo 
:if'fincliì:: iecti lis(.in , nc~ iunge te  iin po' di ~irrzat~~riolo, 
f i in~l i i  aqrctti c triti, prpc, noce iiin.cntn. e snlc e scsri- 
trrcnc o col12 cnrrie (!i pcsce, voI.'~pliz O montone. 

'L l. %:il * n 31!n ~&r<gw~t*x .  - J'd:~tc 61, grnmiiii rli 
t irtiifi nrri, tritntcli fini; poneteli in tcannie con 1111 I>ircliiri 
(li ~ i n n  (li 1lniIr.r~ o IrInrwla C ridotto n rnet:~ nc.niiiii- 

te 2 I ~ i c c l ~ i ~ l i  di Iiiton3 snlw 311% spngniioln, (V. 'i. 2 
(!elle wlcr). srrvi tr ln rTie ~ 3 r I a  Iicnc d i  gusto. Si coiiG 
c~olln s r l x  nfifiiitn, ~olnglfn, pc~cc ,  rerrliirn. 

21. S:iTsa al i ' l~~r ir te .  - frlcttctc in un tegrnr  milza0 

Tifro di Iiiion ~ i n o  )i : lrl~rr~ con 2 ctfoginmmi (Ti ~c1:ltiii:c 
(li vihes; fntc IioE1ii.e nIla deiiqitli d'una salsz c 4crvitrl.z 
dopo mrr mwso tiii po' di  cnlr c cfinnclln. Sq~iikitn 5nli:t 
prr  rnrne di ninritorir. erlracrriria. 3nitre. 

13. 5nt.n i * m r ; g ~ f ~  P:IJcE:I. - Pren t l~ t~ ,  ttn ~ ~ ~ S T I Q I Q  
(li ccrfoylio, irn po' cIi  pr~zzcniolo, ~iimpinclln, SFI.PPIQ::~- 

iia;nrtti, htrIi cuncci-c 5 rniniiti nrll'ncqua hollcntc W- 

].?t%, ~ r r n r r i o l n t ~ l i ,  pr<tnfrli. pns<;iteIi al srtaccio , nii- 
5cltint~ci un3 snlqa Iiixncn finita (T. S. I rlr~1Ic cnlse) pii1 
iin po' (li 5ii.rn tli litnnnc, ti11 po' di  4:lk I h r r o  C SCI'\ i- 
trrenc prr rnlnslix o Ivsfn. 
si r m d o  d'rin lipl rolnr vrrdc n.rpriiiy~nr'!o i in  po' di 

verde (li spinaci, c qi1r.t' ultimo si o!:ienc pcstnni:~ 
mortaio tili pii-.no [li apinnci r ~ r r l i  c fi .ci~lii  q~iii irli  sprc- 
mendoli in una forag& affrchi: :ortn t i i t to  il snyo ; si 

5 
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ponga il wgo in teynme sul fuoco ardito? nffinrliè si con- 
geli suhito e si dirida il verde dalyacqua. Questo rcrde 
pnro r2ell'ncqii;a C appunto quello di cui ci serriamo d- 
I'occorscnza esso serre pure per gIiiriccio, o creme dolci. 

?t. Sainri  con tariiiCi hlnnchi pel czirdt crnRi.  
- h r n t e  e nettate dalle reste S acciughe, tiitatele o 
schinccintele con i ettogramms di burro, poste in tegame 
con 9 ettojirammi d'olio fino, un po'di snle, pepe, fatelc 
frisgere rncscolanr?o, aggiungete 2 ettogrammi di tartufi 
liianclii larnti, ncttnti e tagliati a fette sottili, friggeteli 
iin por seri-!te ben caldo. 

22. finlsa df ra~amn~rE o rxinght all' arefo. - 
hrrete in t e g m c  sul fuoco un biccIiere di  salsa d l a  
spaguola, e altrettanto di sugo, ridotto a meth; unite? 
ettovnmrni di  Funglii o cocomeri nll'accto e tritati. Giusto 
di snle servitela su carne alla graticola o su pesce. Si fa 
al mmspro con salsa e sugo al magro 

26. satra alla r&a:ino?nde f ~ e d d a  per I? leurri. 
- Larate e nettate dalle reste 2 ncciuglie, e tritatele 
ben fine con nn piipo di prezzemolo, un po' d'aglio, un 
po' cii capperi. mczzn cipolla e della mollica di pane ba- 
p n t a  ncll'sceto posso come una noce; posto il tutto in 
un vas~t to ,  afigunfiete un po' d'olio e a'nceto, sdc, pepe 
c per chi ama, un pizzico di mcchero, fonnantlo COSI 
una calsa. 

%. fi:11~11 verde pei 11 Icsno. - h'ettnte un p u p o  
13 prezzrmolo ed un po' d'aglio, pestateli nel mortaio con 
3 ros~ i  (E'nor~ dure, mezza cipoila e quanto una noce di 
mollica cli pane bagnata nell' aceto, passate il tiitto al 
seLqccio, nllungatelo con olio ed aceto, a~giungetc un 
po'di sale, pepe, un pizzico di zucchc~o e formatite cosi 
una salsa liscia, colante e di buon gusto. 

98.  Rnlsa fredclu di tornntlche alla mnrdn. - 
La~a te  e nettate dalle reste 4 acciughe, nettatc un p u 9 0  
di prezzemolo, un po'cl'aglio, mezza cipolls, t r i ta te  il 
tutto h o ,  posto in una scodella con olio fino, aceto, 
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pepe formati: una salsa colante ; avrete 4 tomnticlie sane 
e ben mature, sbollentitele, pelatele, nettatele dai semi e 
dalle parti dure, tritatele o tagliatele fiiie, miscIiiatele 
colla salsa e servitevene per il Icsw o carne fredda. 
'9. Snls:i eon funghi zilFa cniitaillricui :i. -Nct- 

tate un po'di prezzemolo con un po' d'aglio, trito Elio e 
posto in tegame aggiungete t ettogrammn ili piccoli fiinglii 
sani e duri n ~ t t i ,  lavati e tiltati fini, fateli i'rig~ere con 
GO grammi di bizrro, aggiungete poscis un ciicrliiaio (li fa- 
rina bianca c fritta nn poco rersate mezzo 1iiccliici.e d'aceto 
o di srigo d'uva non matura, piit un po' d'acqiia, f a t ~  CUO- 

cere un poco tramenando acciò regti una salsa colnnte; 
giusta di snlc, pcpe,spczie, serritela con cnrnc lcssnta o 
arrostita. 
30. Salna di iafnno s1l'neclo. - Priate 1 ctto- 

graninla (li radiche di rafano fresclie, grnttirgintele fine 
e tritatele brne, unitele con l'aceto da formare una s:ilsn, 
con un po'di sale e pepe. SRIS~E che stimola Ihripctito 
e si serve o col lesso o con carne. alln, hraisc. 

31. riabn dk rcnnpti :illa mont:irtl:i cd a113 ra- 
c J ~ ~ o ~ P .  - Prendete 1 ettogrilmrna di senape i r i  polvere e 
posts in rina tazza con 3 spicclii d'aglio scliinccinti mischia- 
tela con drll'ncqns caldx o met5 acqua e m c t i  ncrto, ag- 
giiiiipte rlella mostarda di Rno cotto, un po' di siile e 
servitev~ne. 

Sj fa RITR ravigofe n ~ ~ u n g e n d o  ancora delle erbe pre- 
parate e finite in purke (T. N. 23 delle  als se), e servi- 
terene per cxrni fredde, e per insalate cotte. 

31. N a l b a  nFlti ri irfgol~ fredda. - Fa te t inap -  
rCe d'erhe come si è detto a N. 9 l (V. delle salse) po- 
sta in un Taso o scodella con 9 rossi d'uova crude, tra- 
mennte con irn cuccIiixio di legno, a~girinecnrlo una ~orc is  
per volta ddl'oIio fino sino alla quantit; che desirl~rnte 
di salqn, e di tanto in tanto un po' (l' aceto perche ?on 
si ~ e p a i i  1'01i0, sempre &attendo affinchè resti liscia, fi- 
nitela con nn po'di sempa, sde, pepe, aceto forte, e SB 



C3 DELLE SALSE 
13 tf~sirlcrnta d'un bel rcrde, con un po' di verde rTi qii- 
iiacE I\'. N. 2.i de:le salilse): servitcln con carni F r e d d ~  o 
cnroli-fiori o pcscc in insnlata. Si £n. nicqlio ge si iri-: 

il raw si11 gliinccio. 
33. Snlrn nlIa Trirtnrn. - Mnttrte in nnn terriir? 

2 rossi d'lioon, un po' di sale, trnmcnnte con rrn ciicchinio 
di  l e g o ,  x~gii~ngcnilo (li tanto in tfirito ttn po'd'olio firio o 
iiirnlclic! eocria tl'xceto aftinclii: l'olio non si di~ickt. c o q ~  
r h e  siicc;?cie sorente in estate, e formate sbattendo sem- 
;ire la qtiantit4 di F;T~$X che rivctc Iiisogno clic sia dni. I 

r l  liacin ; rigqiirngcte .,~~lIkceeto, un po' tli pre7zrmol0, ccr- 
foglio e s~rpcntnria triti fini, un po'rli sriinpa. prpe; so 
si g i ? l n c t n ~ ~ ~  n~ll'npciazionc. si rinic:lin col misrliiai-le riti 
r~ircl i inio (Ti salrn, hinncn frrdd I (V. Y. t drlle sxlsc), iin 
]rn'rlt burro fuso. ar-rcro zin pn'tli suzo rridottn, n Iinrc fntc 
una snlm qprssa fncentlo ciiocere riri po' rli fmitm con 11'1 

po' di linrro, acqiin, aceto c! PBIF P r~FFrer1rl:ttn mfscliili- 
f rh ;  ri'rst~tc si shntte soprn il ~1iifi.cc.io. Ri1.i~ clie si 
( o d i  henr con rariit. di pesce. vitello, legtimi freddi , in- 
snlntr rotte. 

- Slifittete in un t e r n r n ~  eri1 glii:iccio con iiri rii.izzettci 
i!; vimini '! hicd i i~r i  di y l a t i n x  Rgrfr (rtspie) (v. ?;. :1 dei 
f':-rtlrli), rjtiantlo comincia a congelnrci trarte12 (131 gliific- 
rio erl ~ ~ ~ i i i n j i r t e r i  nnn, sxlsa. Tartara finita (Vwli soprn 
S. :i:!) continunnclo R ~I~at terc  finchi: resti leqiera e binn- 
r.!iisiimn. OIICS~R salm Perrc per rclare deI?x cwnc, d('i 
p r i  frrdrli o prr insalnte cotte. Si p?iO farla di rolor 
vc*rtle comP s'C fntto d ~ l l n  rauigote (V. X. :l? rlellc salsc). 
Si fa RIIR Biryonizai.~:! nllo steso rnorlo slinttrndo rnezan 

litro di grlntinn xgra con i iO grammi rl'olio fino erl il sugo 
(I! 2 limoni, si Rscalda P si con?cln sh;rttwtlola sul ghiac- 
cio e questo si ripete sin che resti lepgiera e bianca. Si 
seme come 12 Nngnonnnise. 
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h grueinitiire si posqono s ~ r i i r c  tanto pcr ~i int to  clte 
per m~ci+nituie sinno al magro or1 nl grasso. 

1. Gacrri8iiirn a l i  pntntc f j lnrr .~i  tic) n1 hitrpo. 

- Fate rotoiide grossc come noci :!u pni;iic biionc, fai- 
telc frjgccrc ii i  un frgnme con 1 ettoernniirin di burro 
rliiarificato; cotte tenere c rosolate, mettctr irn po' (li sale, 
smotetclc, srnhte. i l  Iiiirro, mettete un po' (li SUEO :'>l 

fondo ridotto, fate che restii10 Iiicids e cE'uii licl ccil~rc. 
castano C serritele cnldc o per piatto, o altor~io n stii- 

fati O arrosti. 
2. Cii~ri i l turn dt  pnfatc iil hlanro. - Ponctc 

in t e ~ a i i ~ c  ;:(i patate rotnrirlc, ctitire sopi:i, r c i r i  Iicqua O 

Iirorlo clie 1c aioprs nppcnn, ~iiii ti0 gi'nniirii (li I)iiiro, tiii  

110' (li prczzcniolo ed ncIio triti Tirii, od iiii ])O' di Pnrrlo 
tilto se di ~ T ~ S D ;  I ) O C ~ C  s1i1 ~ I X O C O  1:ifclc (.IIOI.C~T f i t lae~ .  
Cotte trncrc, cc1 a cottirra ridott:~ e di Liiiiri giisto, sci'- 
v i t ~ 1 ~  PFI' p i ~ r ~ l i t ~ l r a  alle carni , rolnclin , prscl Icsseti. 
Se si mcttc iin po' (li salsa Iiiuica o IiicJiaiii~lle seryono 
per piatto. 

3. Guernltora nirm Glnrdlnlern O . I ? m w ' d d ~ .  - Pelate 2 rape, I carote, nettate un pc; di scl:ero e 
tagliateli a dadi grossi comc il dito i n d f c ~ ,  P se aono 
duri cuoceteli un poro ncll'xcqna, postìin trcgme con 20 
cipolline, 1 ettogrammn di burro ed un po' di sde, pepe, 
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s ~ F Z ~ P ,  fnfpli C U O C ~ T C  n r l n ~ o  baniinndoli di tnnto in tanfo 
con un po' (li Iirndo o d  acqun. Co t t i  tener;, itniteri uii 

cucdìiaio di f:irina rotta 0'. h'. 2 delle snlse), bagna- 
tela con del Iirorlo e fatela cuocere ristretta ; unite an- 
cnrs un pizzico (li zi~cclieru. Se C d'estate a~$.ingrte dei 
piselli o fngiiiolini freschi tnylinti n dnrli e cotti nel- 
l'acqun snlntn; se rl'invcrno iin po'di cnrol-fiom aliroccoli 
rertli cotti nrll'acqua snl:ita e fritti un po' ne1 burro. Riu- 
nito il tutto irisieme e di buon gusto, serre per gwr- 
iiiro le carni J i  valaglin, sdva~gina, pecce, lessato o 

Serre (li piatto se si lega con 2 rossi d'uova, un poco 
d i  burro fresco ed un po'& sugo ridotto. 
4. G i i e r n l l m r : i  di r:iye o clirott nIl',\lemanda. 
- Rsscliintti E c a ~ o t e  o pelate 4 rape, tnqliateie cori lo 
stanipo di Intb in tnnte colorinette grosse il dito mi- 
gnolo. o r ~ e r o  t:i~lIatele a dnrli , fatele cuocere; a inetti 
rottiir:~ s,~nccEoZ:it~le e ponetele in tegame con fio ~ r n m m i  
tli burro ed un po' di hrotio bianco. Cotte tenere erl n cot- 
turs  ristretta uni teri della bCchrinid7e qnn:ito I~nsfn  per 
legarle (V. S. 5 (?elle salse), e giuste di sale e di Iiuon 
misto serri:ercnc. 
L 

Se riunite iticicme carote e rape dlorn si chiama g c r -  
nitura [li racine e si usa come si è detto della Ginr- 
diniera. 

5. Cil isnri*orrf~ nllii  piemonlerc. -S~t t :bte  due 
belle e Iii:r~ic.lie teste (li cavolo, levate le foglie ~ e r r l i  c 
Ie eo~te 13i mezzo. Ia~a te le  bene, tagliatele finij~ime qunnto 
potete, mettetele in t ~ n a m e  di terra con :il 1 grammi cyolio 
fino e memo bicchiere d'aceto; mescolate e Insciatele coci 
per due ore, mettetele in tegame sul fuoco con 1 etta- 

I .q;rRmrna di burro, una cipollia con quattro garofani, im- 
piantate un po' di sale , pepe, spezie, e fatele Cuocere, 
trxmenando tin po', di color biondo; aggiungete ti0 vammi 
di fiirina bianca cotts (V. N. 2 delle sa l s~) ,  friggete13 
un poco, guintli versate un po' di buon brodo o sugo, 
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mwso bicchicrc d"acrto c fntr bollirr a fnnrln cscrritrlii 
o con sci~agginn, o anitre, O cnrnc di mninlco bue n1l:i 

J firfl;se. 
6. Cnernitnrn di ciiroll f i i ~ c f l t  n1 mnzro. - 

I,er.rt~ Ic: r o d e  e le foglie rcrdi a d  IIIIZ testn rli carolo. 
iinTiinncbitcla con ncqiin e snIc hollcntc si11 fiioco ; hnl- 
Iitn li! niiniiti, sgocciolnt~l~ l'acqiin c nl1nr:ntc le fo~oclir 
snpi.3 una tnr-a~lia, l in~nnte le  ccin i in pcnnrllo in t i r i t l i  
nctl'uo~o slinttrito e spolu~rizzatele di  fnmnccfo; fntc iiri 
ripieno prendendo i ritnyli del raro10 tritnntlnli con illi 

po'di prczzernolo. aglio, e qiranto n.i uovo di mollica di Ii.rnn 
fresco, quindi fripgete il tittto con Trn grammi rli liusrti 

c levato cFnl fuoco mischint~lo ron cifl ~ n m r n i  di rwio in- 
Fato. 4 uova intiere, un po'di c n l ~ ,  prpr, spczir, forrn?.- 
tcne tanti rni~ccfiietti soprn- lc f o z l i ~  pr~pnrr.tc i! a n i -  
Iitppnteli in esce fomfindo comc dcllr pnlpettp, ponrtrl* 

h in tcqdiia con biirro fuso e f:it~lp CuocrrF: ~(lnpio C O ? ~  
fiinco PoprR e sotto fincliè rnpprew e colorite. 

Ferriterene o per piatto o attorno della carne o ro- 
Inylili~ nlln brnise. 

7 .  Giaernitira dl cnrolt f : i ~ e l t 6  nl qrne-n. - 
Pr~pnrntc delle foqlie (li carolo cotte rnme .npr:i, e fnr- 
citele con della farci2 fnttn come a n. 4 f (T. (IclTe nippp) 
r: cuocetele e seni te lc  come sopra, unendovi, nel cuoccrlr, 
del wyo. 

8. Cnernitarn di cipovIe e rlpci!iine - Xef t a t~  
40 cipolline p.ro~;s~ come noci, fnrntrlr irn pa'dslln.psrf~ 
delin. rarlicc! nffinchè p~net r i  il rnlnre, ponct~le  in t r ~ n m ?  
rnn fin grammi cti linrro etl nn pizziro d i  ziirrhrro, p :rittr 
di colnr clornto, mischinf~ri  1 ?~rnrni (li f:.irina. fi-ircrtrltg 
nnrorn. rin poco ccnntrnrlhile, opp~irp s m z n  fnrinn ; q l~ in r l i  

mpt t~ t c  2 bicchieri d i  brodo o d'nrqnn. C r n m o  hicrliirr~ 
P ~ ? ' x P ~ o ,  IIR poro di sfije, pPpe, ~prz i e ,  e cottc tenere di 

un hel colore r a ~ t ~ v o  e rir!nttri n fondo, serritele ron 
api sorta di cnrne nUn b r n i s ~  o p ~ ~ c  ~tufa to .  Le cipolle 
si fanno cuocere sllo stesso modo. 



qtiqo ri(1riti.i iIi.lln cottiir2 deIln, cnrnc rTic miirtr cirPia- 

iiiie rlelli, o1 ii-c. COR ~iri po' (li salsa sp:i~m~ioIz (T. S. :l 
cltllc snlqrl. zrttnte in ezcc Ic oliic. sgocriolntr r l id l i tp  
uii rnomr:ifri w i ~ i t r l e  con oche, anitrc, o c:irnc cli ritrllo 
3 1 1 ~  brniw. 

IO. Gi~rrs>ilarn dI upnrngi. - ricimprt~ il ~ c r i l i -  
n fi ni: i~zi  i l i  ~paray i ,  mondntrli c tf i~lintcli  p n - i  rnnic 
pisrlli. i,i:rli ciioccre con acctln:i e $ 2 1 ~  bnllciitr 3 fiiorn 

nrrlitri nfl:.irliì~ restino rcrtli. Cot t i  teneri, ~~nr . i n l : i t r l i ,  
r poiletrii iii trrniiie con (il) gr;~innii (li I~ul+i.o, f ~ t c  friznrrc 
i1!1 r~:onit>,~ t,) . :ty~itiriycfo 1111 l~ ic~ l i i e rc  d i  T I ~ : I  I j i z t~c*~  
(T'. T. : ) r iii: po'rli s:ilr serrit.;.li o per pi:itio o con ti- 
lrtti [li lvm-, i 1: ~ n n t C  (li i.olnclia. 

2 1 .  Gtcvc.astlaii.a d ?  pisrilli :i11'3nglrse. - . tr-r~tr 
TI IL^ cn=c11itl2 ( n n  ficqt~x I~ol!cntc ~ , ~ l ; t t v .  q111 !'IIoP~~, P:- 
::~tcri c:iti-ci i pttngrniiirni r l i  liisclli rnccofti {li frrìc :i. licii 
~ i - rn l i .  tr-ll<i.i. pir?iti erl in grano ; cotti trricri. Iir? \ rrtli, 
yocciol=i td> r p ~ ) - ~ ~ t ~ l i  in tc~ninc con i rr tnT3nim:i  (li 
liiirro $rfivo. t i r i  130'di S ~ C ,  pepe e11 apprnn 1 . 1 ~  il liririrr 

w r i  +"#:so unyfr. t l ~ 1  suyn (li Iiiron gucto e ridotto R <ci-  
roppo, P 5r1-x  li. 
I?. F%g-r?r%::~ i i l  rerd l  rei. gnrra1ini.a. - JJn7- 

7ntc IP rE-in iic+7rimit:i a L cttoynmmi di fiiciiiriliiii rnrro!ti 

di frrcrn r r c r r l i 3  tnqlintcli crirni: p i d i  r cr~tt:ifc~i ncl- 
l'ncqnx snl,it*. Iinllente 7111 fuoccr, Cotti tewri  , srolntrli, 
lrmcttrìi :il i. -.iiiie ron ci0 ~ n r n m i  r l i  1iiiri.o firwn. c fritti 
tin p n m  ni; 1 i i : i t c~ i  irn po' (li -3193 hiancn (V. X. 1) nì-- 
vero rin ci:# Tiinio (li f':~rina c o t h  (T. X. 2 drJ1~ cnlscl., I 

hnynnndoli r.nl Iirnile o siiyn rirlotto c rncstolntido Iicnc, * 
r n p t t ~ t r !  il ciii-o [ l ' i n  lininnr; nri po'di snh, prpr. nnre 
mriseats cl 1111 po'tli bnrrn; ~ c n i t - l i  rome s'b (Irito (!C- 

gli sparagi (V. S. t@ ddlr gnci.iii+ul.c). 



73. Gsici.niiiii,ri r l i  fingitaoli 311:i f f i . 6 I o ~ : i i r * .  - 
,2rrrte nirzfo chilo di Iici j;i:_riiioli, dctti rlrlln rrzirin, 
iictti crl jii grana ; posti iii t c c n n i ~  con rl~11':icqiia r n l i l : ~  
clie li copra, un po' di s%lr, irit po' di  snlvin, fcitrli vilo- 
rrre teneri s rottiiin riilottn: ave t e  in t c ~ n m c  I r.iliri?lc 
i !cttc e hrliate a clnrli cori I et to~rnmnia di 1iui.r.0. t:l- 
trIc frigjierc di color liiolido, quirirli nicttctc un ciircTii:iio 
{?i f;irin,z cotta (T. S. 9 s n l s ~ ) ,  fritta lln ~ O ' I I R C T T ~ ~ P ~ R  rn:i 
iiiczzo Iiiccfiiere d'nceto e(!  uno di TirorIo cd :iriiìinnrlr 
iin po'di prezzeiiiolo trito con mi po' d' adio; uiiitcri i f,i- 
$noli dopo d' al erli snocciolati , e Iiolliti iiti i i ioni~ntn 
scrritrli con iiri po'di Iiurro fresco nll'intoiao (ti r.ir1ii 
~tuf:itc. I hgiuoli secdii, fantiosi a110 stesso modo dopo 
:rrerli prima cotti (V. zìippe S. 18). 

1 f. Grai.~aiIFur:i df nri1ei.l aI1a P o i r P ~ l ! ~ .  - To- 
die te  le foglic rcrtli c nettate 6 bei selleri, tn$i:ttcIi 3 rl:ir!i 
gi'os-i ccmc lijwiIi, cotti nc?l'acqun bollcritr: siil fuorn, ro: i  
iin po' di s n l ~ ,  fiiiclìC sin110 t c t i~ i i ;  s~occiolnti, po:ictrli i i i  

tcgaine con tiii qgrnnin~i t l i  Iiiii-ro, e fritti iin pnco ii!iitrs 1i7 i  

c~~ccliiiiio [li f%i.ina cotta(lr. S. %:;3lsp), 1iar:rinteli con 1)rorlo 
n1 gras~o od nl niagro C mc.cnIntc; n,ziiiiirrrte un po' r!i 
~i~ei.zrrno',o trito, con iin po' (ti snEv , lii3pc , s p ~ z i r  , pi,i 
2 ro=i d'uovn c!inttuti cori irn po' d'nr.cpii:t, il PII:Q di  i ? t i , .  

Iimnni , unite il tiitto nicctolniiilo sirl f~ioco scrizn. hsrini. 
bollire, itnite ancora un poco di Iiiirro fresco c serrit~!i O 

per piafio o per g1crnitur.i alle rnnii, ~olar l in,  prqcr. 
15. Gucri i f irrra di l u m g l i i  - Prpnrlt'te ::il t'iindii 

~ r o ~ s i  conic noci, i'rcsclii c duri, rn-vliinte loro il c n n i l ) ~ .  
131-:itcli con ncqiia cnlrla. e poqti i n  tcgnnic sul fuoco ro: i  
60 p ~ a u i m i  d'oIio fino, iin po'di pppe, catinclln, cai.ofn1ii, 
timo, Iniiro, sale, ~ i r ~ z z r n i o l o  intipro ilno ~pirliio t2yncIin. 
fi-igctcli un poco, quintli linrri:it eli con t I~ i r r l i i~ r  ~I'~zccto 
cd nltrcttnnto di r ino di \Inrlcrz o di > I , i l : ~ , a ,  f:ntrli 
cuocere 3 cottli~-a ~ i c t r ~ f t 8 .  n ~ t t a t ~ l i  dnllc tlroc!ir: e vi.- 
riteii r.?I'intorno r i i  carnc l e e~a tn ,  o cotta sulls graielI?i 
o pcsce stufaio, o rlclle iasnlatc cotte. 



7 i DFI,T,T: CCERSlTTRE 
i t i .  Ga~crn#tnpn tlii koiii~tlclic nli:i Frnrrn7a9 

- Settstc 8 belle tomaticlic , trigliatclc in due ,  l e ~ z  
i1 se~ i ie ,  sprcmrtelc iin po' , ponptcle sopra itlin tn 
tiera con biiti~ro od olio sotto; tritate fino un ptr.nicl 
di pic~z~rmnlo r o n  un po'rl'nglio, I acciuxhe nctte cld1e 
reqto niczzn cipolla, miscliiate il tutto con 60 qrammi rli 
molIicn d i  pxne ?i-nttugiata fina, un po' di formnrqio, 
pcpr e sale, empite con qucsto le tomaticlic, umirlitele 
lirirc rnlisa di biitirro f~iso, mettetele d forno calrlo a con 
fuoro sotto e sopra, coperte, fatele cuocere finchè tenero 

rin lrn'l)nr~~e, disposte sul piatto servitele cnlde, ovrern 
nll'intorno di rnrne di bue, o volq1i:t alla Iirnise. 

17. Giicrsiliir:r d i  cip01Ic farcita d f  uinnro. 
- 3Iowlate 1; liclle cipolle Fosse, tagliatele per trn- 
Terqo. mil pii1 sppsqc dalla parte della rnrlice, ffitele ciio- 
re7 C nell'aqua bollente con un po'cli sale finchi! sinno 
t rnrre. <~occioIntele, srcglietc le parti n io te  piìt intere 
c pcrlirt~ie in iina tefigliin con bumc~ so t to .Tr i t~ i~  fino il 
rccto cFrIie cipoIle, con un po' (li prezzemolo, aglio: ponete 
i l ~ i c i t o  in t ~ y a m e  sul fuoco con 1 ct togamnin [li burro, e 
fritto uti poco , mischiate FO panimi rIi farina iiinncn, 
f.ltr ciincere un po' insicme, remate 1 bicciì7ei-e di fior r l i  
l:kttu, trnrnenntc cuoccndo da formare una spccie di polen- 
tin:t molle, agSunpetc 60 q a m n S  di cncio, un po'di pepe, 
spcaie, ri marznpaiii scllincci~ti, 3 nova intere, cnitc il 
tutto Iicn insieme, empite Jc cipolle, mettetele al forno 
G?I(IO O fxtels cuncrrc con fuoco sotto e soprn; cotte, di 
uri lipI colore dorato, scrvitelc o per piatto o all'intorno 
di c n r n ~ .  come delle tornriticlic (V. N. 36). 

1s. Gtttrniiorn cipolle inreite al grammo. 
- Prepnrate rt~1Ec cipolle come s'è detto sopra, e far- 
&le d'una frircin fatta comc per gli agnelotti (T. Y. ::% 
rtelle ziippe) , overo , fatta una farcìs come sopra, per 
le cipolle d min~po, agpunyetele degli x~anz i  di carne 
o di volnglis triti fini; fatele cuocere e servitele come 
sopra. 
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d .> 
13 .  Giirrrittusa #?I! arur~olCS f.i~rldl .?l ril:.=smo, 
- P r e ~ i r b t c  2 0  iilicc~fti ~ T U S S ~  conie iin lirll' iio: n. i !ic 
sifino frcsclii P teneri, rnschintcli Icyr~rliicritr~. t.) rlintrli 
tin po'nlle diie cstrrmiti c r i t n ~ l i ~ t r ! ì  in c!uc p:ii.ti pri' 
:i.nverso, gcttntcFi ncll' ncqiis l i o l l~n tc  siil Iiruco, f ' t  tcli 
bollire finchè siano t~ner i ,  sgocriolntcli, ruot:ttcli c 119- 

nct~l i  sir tortiera con litii.ro $otto; mettete in tcgniiic con I 
rttogrammn di hrirro, i rnx cipolla, i:ii po'cl'nqlio c uii poco 
(li pr~zzemolo triti, Eitc fr j~gere ~ t n  poco, a ~ g i t i i i ~ c t o  cici 
rhc  xrctc Iernto dai niccotti e fric~etelo filichi. 
nscintto. niischiatc 611 pfirnini rlifa~iiin, e frittx un po' Iin- 
enntela cnn un biccliicre di fior tli l:ittr, f2trln cur>r.rrc 
i!iestolnnilo sprsw come iinn. polentinn, cnnclite cori 0 1 

grammi di c;icio. un po'di snlc, p e p ,  spezie, li aiarzn- 
pnni. 3 iinrn intiere, uriite tritto b ~ n  iri\iciiie , r n i ~ ~ i [ c  i 
zucrotti P f:~tcli euoccrc d'riti I i p l  color doi:ito, roir iiiocci 

sotto e snpra , o meclio ril forno, $er\iteli ppr piat:o O 

r.li'Intorno di carne nrrnstita. 
?f'. Crsci-nlE'a1i.3 di znccottf fi~m-ciel a1 ~rnsuo.  

Prrpnrntc dei zuccotti conie sopra r fnte irnn ::irtia ro- 
ine sopra unendole degli arnnri di cailie tritati fini  c [li  
Firion ~ l r - t o .  orrera fnte iina farrin come prr ntrric- 
lotti (T. ?i. 31 rlcllc ruppe) fmitrli, cuocctcIi c srrt!:cIi 
come sopra. 

2 l .  I.aitnfa o p ~ w i : ~  di torn:ia t e h ~ .  - 1IIrttete i11 
nn tr'rmie 2 cipolIc nette e tnglintr 2 fette suttiii con I 
cttorrnmmx di liilme, l iri  po'& prrzzcntnlo i~itiero. tirin fu- 
z l i : ~  di  lnriro, :1 csiof3ni rrl irn po'rli pcpr infirro. r frit!? 
(li crilnr hinnrlo, mettrti: G hcllc toni,itirIic ti:Ii,ite j ! 

diic t! n d t e  rI:ii srmi, n g ~ i r i n ~ r t e  1111 po'tli ?nlc r f ~ t f ; : ,  
cu.ocierc nrln~in,  ctioprc~idol~: P nryilrnnrn(ln iin po' (li 
brorlo cc i'~ tli hisocno. Cot t r  t~ricrc,  r rirlottc n fo:ir!o. 
pnssntc il trittn al sptnccio , e serritc cnliln In  j ~ t r r / ~ .  
clic si conf7~ con o ~ n f  anytn. di cfirnr. rnlnclia, P P S C C .  C 

sr n n ~ u n z r t r  un po'rli fn r ins  cottn n. ci~orw-r iit.;irm?. 

(i'. 3. 2 salse), orrpto, se le rnist.liintc c!i po' di  5315:: 
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q~ialiiirrpw r ~ 7 1 ~ ~ 1 .  1 c<!:t pii1 cliinrn se mettete Ix prirnn. I 

e miglini-I: r ; ~  n i ~ t t e t c  I.\ ~:ilqa. I 

E. I ' w r r ' ~  i!; p:it:itt=. - Prepnrnte una pilrPe di 
pntnie cortie si C (7~tt0 nl S. 20, delle zuppe, lia_rn,uidola. 
i r i i ~ c e  rlel Iirodo, con iior di la t te  o sugo ridotto, e for- 
rnanrto ixnn poltiglia spes.3 , appena colante C di buon 
gwto, e s ~ r \  iteln o per pi:itto con crostini di pane fritti 
di color biondo nel Iirirro, nll'intorno, or-rero sotto a hirn- 
ciuolini, co~tol inr ,  pesce, uova. 

o:<, I * i i i ' n c e  ilfi lend tcctilr. - A ~ r e f e  delle lenticchia 
cotte tenere e ridotte a fondo (V. N. 17 delle zuppe), pas- 
~ d e l e  al srtaecio e ponetrle in  tegame con un po' di 
sale, iin po'di burro fresco etl un po' (li fior di 1:ittc sc 
pel ningo ,  od uii po\(li s i i ~ o  sc di grassa ; serrit~1:i 
calris con liigaiiigliinn. con r a h c  di inniale, ecc. 

Ln pir& di fnyiuoli e piselli wcchi, si fa allo stevci  
morto e se ne £3 il mcdesimo rvn. 

? l .  Pi~ i *$ :p  11' 4 1 l d i ~ k  t di F R ~ c ~ ~ c .  - P T ! ? P R ~ ~ ~ F  
rlelie pirré~s come si è detto pcr le z u p p ~  (V. N. ??, ?o:!) 
mn, invece di m e t t ~ r e  d r l  liroda h ~ ~ q n t i l l e  con un po'di 
finr [li In t tc  o s n p  ritlotto C rese licn lisvie, appfnn cn- 
Ixnti e cFi lition p s t o  serritele con liraciuole, costolette; 
Iornl~atn. noci,  FCC. 

15. P e r i m r ; r  di  rEpolle {srrrrf#fac.). - Yonrlnte 6 ci- 
polle, ta-lintele a fctte sottili, I a t c l ~  ciioecrc ndl 'xcqii:~ 
roti sdr; cotte tencrc, crrocciolntcle, mct te t~ le  in tegamr 
con i eftogramnin di h~irro ,  fatele friynger~ 1111 po', inr!i 
mettete fio grammi di fnrina Iii,zncn, friy~gct~la un poco, 
qtiiricli v ~ r s n t ~  nir7zo litro cii fior r f i  lnttc,  fnte criocer-p 
~tlncin, c qiiantnclo lc ripnlle siano tenere e qrinsi rirlnttc 
n fo-irlo, passatele nl setaccio; poste in tejiame con nii 

po'tli SREP. p q r .  iin po7tIi birrro fresco, shattetc bene o 
servite caldo. Qiieatn, prrée si tonfi  con brnciuole, pescc, 
ritello, stiifxti, uova, ecc. 

9fi. Pr ir6~  di  npinnrl. - h'ettnte dalle radici e r l ~ l l ~ i  
gsmbe 2 chilogrammi di spinaci, 1m7ateli bene e fatcli 
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ntocere nell'acrlirn bollente ci11 frloco. cotti teneri. troia t P 

l'acqim, gcttatrli in acqun fresca. spremeteli, tritateli fini 
a poneteli in trjnmr: coi1 2 ettogsatnmi di Ii~~rro; fiiEgctcli 
I~ rne ,  a~~iungctei  40 ptrammi di farina, trnmcnnnifo tincti;, 
fritta. vcraatc mezzo litro rI i  fior di Intte, nn po'tli iugn 
ridotto, pepe, snlc, noce moscxtn, iin pezzetto rli burro 
fresco E scrriteli come si  & detto sopra per la sniibise, o per 
pintto con rrostini di pane frkto cli color biondo nel hrirro. 

0 7 .  P81a.e~ tl'ncetonclln. - Settate dalle gnmhe I 
rlitlngrnmnin d'ncetorclla, larntpla, rettatela npli'acqnn hol- 
Icntr sul fuoco, cotfn tenera scolnte l'acqua, pncsate I'ncc- 
t o 5 ~ I I s  31 sctnccio, niettctcla in t e ~ a m e  con I ~ t tn j i r amma d i  
I~iirro, fate fri~xri-r nsciiitto, mettete 10 grnrnnin (li f2riir.t . 

I Iiinnrn, fate ci iowre iin poco, ngiriogete irn liicciiicrc r l i  
fior (li Inttc, un po'di su70 al grn?co otl n l  magro. co!tx 
r rirlotts 3 ~.nlcn n p p n n  colante, finitela con un po' (li 

L snh, prpe, sprzie e ser~itrla, o per piatto gnernita di  
rroctiiii di pnnc fritti nel burro O con costolette, stufati. 

! I I C S ~ C .  T I O T ~ ,  ecc. 
29. Intingolo d'an#maZIc d i  rifelIo o d'nt.nctls. 
- Sgorgiate nell'scqiin (3'. ccrrelle ?i. 43 ,  picrnitiircì. 
iinbinndiite e ncttate dai nemi liollendo 5 minuti nrl- 
I'arqtia 3 ~nimells  di ritello , ponetele in t r ~ ~ r n e  crini 
rinn ripolln c cnrotn, rtiontlnte e tagliate nn ~ i « ' t l i  prw- 
zcrnolo intiew, 60 gnmrn i  rli lnrtlo, un po'di Lirimo, snlc., 
lwpe, una fcrIia di lniiro, fatclo fri-ipgere di color bionllei. 
L n ~ n n d o l e  di tanto in t m t o  con Iiuon hroilo. Cot!? 
tcnerc. l ~ r n t ~ l e  dnIln loro cottiira, distaccafc q u e ~ t a  ciiii 

un po' d i  brodo, pnccn t~ la  alla toraglix, dirrassatcla C 

riducetela con l bicchiere di snlsn s l ixgnno?~,  O uncn- 
doJt: itn cucchinin rli farina cotta e hrmanrlo una sals:i 
cnlroritn, lisrin e di hrion ps to ,  nnitrle le nnirnelle tn- 

t glinte 3 pezz~tti gro3si come noci ; tutto bcn unito sei.- 
~-itelo cnlrlo per ripieno di risi. timhalle , mnccheroni. 
acriiineenrfon dei tnrttrlf bianchi. Le nnimetle di montonr: 
si fanno allo stesso modo. 



-0. Gwcrn! i i i rn  dl rreslc dl  ,c111ll. - Prenclete 
I f  belle creste di grilli, ts:_.lintrlr un po' Ie pirnteq mct- 
tetele ciitro uno strotinnccin riir,ido , con un po' di sale 
scliiacciato o risone; immrrgcte un momento lo strofinac- 
cio ron le creste nell'xcqira Iiollente, sfregntele entro lo 
strnfinac*cio, e coei fa rlkp si leci In. prllicola; nette dai 
peli e ta~l ix te  un po' aiia pii,itn, g ~ t t a t ~ l e  nell'arqua tie- 
pirln che si conaerreri accxnte al fiiorn alrnrrlcsimo cn- 
1 o r ~  , lnscintelc 4 o 5 ore sfre~andole di tanto in t m t o  
con Ie mnni, e canibianrlo l'acqiis finchè siano Iiirincliis- 
q i m ~  , ponetclc in iiti pircolo tegame con t0 grarnrni cli 
thrinn hinnrn, un po'ili Inrdo trito, uti p~zxctto di hurro, 
il siiyo di L limoni, 2 Jiic-liieri di hratlo hianco o d'ncqun, 
rin pe'di sale, e pepe; {a  le cuocere tenere e binnclic e 
cenitric per intingoli o p r  gnerniture. 

31.  Intingolo alla fitrr~mcf'i-a. IIettetc in trn te- 
rame tin liirchicrc c!i r i co  di SInrl~ra con Ti0 ?T-rin-imi cli 
tartufi neri pclati e tagliati a soltli od x olire, f5te cuo- 
crrc n rn~t : ì ,  zi~Siirngefe un intingolo d' aniin~F1e rli ri- 
tcllo o cYaqneIla e finito con sua snlsa (T. ?I. ?T qiiierni- 
tiire). pii1 .t{! qirencllr.~ cotte c fatte come RE Y. ?!l (1~11~ 
aiippe, pii1 nncora I ?  creste di galli, cotte come snprn 
?;. :l*; il tutto hen unito, gingto di cnle e pepP; ~ervi tcrenc 
per r ipi~ni  e m~ernitiire per ogni sorta di vnlaplia, riso, ecc. 

: l ! .  Giiernitnrn nll'iiigle*e (tortire). E'nte iin 
Intinrolo comp soprn, alla Pnrrnci;re, mz inrere cli  inet- 
tere i qirPnrTlrs fntti come a. -iT, (V. d~112 i~1tppr)sitnrr 
fnt t l  come a N. 30, unitevi della testa di ritrlln ta~l ìa tn  
n solcli, cotta e finita romc x S. 30 (V. dellr ziipn~). piii 
I O  Fccoli funghi all'aceto e 6 cocomeri pure all' nc~to ,  
ta-lixti g ro~gi  come nocciiioIe, Ti piccoli rossi d'ulirn cotti 
duri, i1 tutto unito il snlsa ristrettn, di colore cxaLqpo e 
(li buon gusto, aggiungete un po'rli pepe forte rIi Csienna 
con un po'rli hurro fresco e s&ritevene per ripieni. 

32. h i fngolo  nw i*nfpTcoii araerra. - Fate una 
salsa bianca, finita coma n N. -C (i-. salse), dggiungeteii 
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rin pn'(!i liticnn roftn P ~n1nt.i. iin ~io'tli  tartufi Iiianciii 
Invati, degli a~naizi (Ti cainr' cottn, cippirrc drlle nnimrlle 
cotte C O ~ C  .'L S. f.8 (v. dellrriicrniture) il ttitto tncliato 
n dndolini, fntr hol1ii.c iin moniento niiaclii~ndo licrip r r l  
g~gi i ingctc un po'di snlc, P E ~ P .  r;przic, un po' d i  ~ y o r i -  
dotto, il st~go d'un linione e s ~ n i t r r c n e  per ripieno di 
pnsticrettf, crostate, polcntc, ecc. 

:t::. Eil-fcno nl n:n=ro di  rnne r iII Fcsrr. - 
Spolpate le coccie e Ic gambe a ~ t t o p a m m i  di 1)clIc 
rase I A V X ~ C ,  panrte l& polpa in tepame con f i l i  ~ r a m m i  
di  Iiirrro 31) grnmrni di tartufi ncri pelati ,  F ta~fliafi R 

chidi, fate friggere finfliè asciutto, mettete un euccIii~io 
(?i f;irina bianrn e fritta 11n poro, h n m x t c l ~ ,  trfim~nnnrlo 
con un Iiicclii~i-e di fior di Entte ~ i n o  a rFic formi crio- 
r ~ n d o  un2 sn!sn liscia. uriitevi dtie uova cotte clrirt! e 
in r l in te  a dntlolini, un po'di ~ n l e ,  pepe, aprzie, nere mo- 
srnln, un przzctto di Iiurro ~ ~ C S F O ,  Un po' di formaggio 
F: srrvitevene come si è detto aoprz. 

Invece clellx cnrnc di rnne si può mettere quella di 
pesce. 

3 F. Ci;crialtur,a di cer~el le  nl ln brrrtw. - Arrete 
3 renelle di ritello a [li montone, mettetele nell'nrqux 
tiepida , cl ic~nngunt~le ,  lernte Ioro la p e l l ~  , rnmhiatclc 
J'arqiia e tenrtcle accanto al  fuoco finchi: Fiisnclic tlc cer- 
rella così prepnrnte sen-ono per frittura aIIa milznesc 
cd nlln flor~~zfiwe) , ~ionctele qiii~idi iti un t ~ r n n i r  ron 
mezza eipolIa. un po'di p r~zz~n io lo .  O cticcliini dl:irrto 
c drll'ftcqua che le copra, fatele bollire prr .IO niinriti, 
s r n l : ~ t p  1' ncqun, tipnnetele ~111 fuoco con hiron siino o 
T)TOF!O e fatele cuocere a srigo ri(lotto, a ~ ~ i t i n ~ ~ i r  
po'di anle, prpe, erl anrors, se trilete, un po' (ti sn!sn 
Irionca o ~ ~ g ~ a n l n  , e srrritele FOPL~ O per ripieno (li 
riso, timbnllc, p o l ~ n t ~ ,  ccc. 

35. r i i l iagaio d& coratdh.  - Diss,mmate un'irla 
di cnrntclla , col Imnrln R .rana1 acqua ti~pidx. f a t~ l z  
cuocere in un tegame coperta d'acqua sdsta, cotta tc- 
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ncrn a iirorlo ridotto. 1nvi:itcl:t iin ~n'rnfTrccTc1~ir~. q r ~ i n ? i  
tnniinfrln n frt to  sottili. nett,in(lola rlni hrnnchi C d?!l:i 
;ic:~icoIn, fri ir~tclz in p3tlclIk con I)iirro, ii!i po' 2i sala 
IIPIV. spciri~, rni~.cliiatele r i ~ i  p ' d i  snlw spa yn~ioln con I:? 
- u : ~  cottura rit'iottn n scjrnp~o,  rin po'di s l i~o :  ed il FT:(TO 

~l'irn limone e scrritcln p ~ r  rrpieno. 
35. Eipfeiio d I  tnt.dillb h i : i i i c l i i .  - 3 I e t t ~ f e  in  tr-  

ynlnc 1111 po' di  ~i~czacmnln e d'nrlio triti fini con 1 ctto- 
mniiiina [li litirro f r i t to iin poco, nrrt.iiingete 2 etto-rnmmi 
<!i tartufi hiarirlii nettnti, I n~n t i  e tridi2ti n fette ~ot t i l i ,  
i:iteli rirocere nti momento, mettrte il PuCn rl'tin lininnc, 
uti po'dl pppe, r;:il~, ~pczie ,  mcscolatr e s e ~ v i t c r e n ~  poi' 
ripieno di croqtritc. 

3;. Gnc~rai t i i~a  (?I croqtfiii Snrciti. - .frretc il 
fcgnto privo ctrl tirle e Ie I i i idr l l~  Cl' iinn lirrrnccin O 
fi3rr!i p011 un pe'rli fepala (Ti ritr1ln o cli rolaclin, tri- 
t i t o  tino coli ttn po'di lnrdo. prezzrmolo. adio. pepr. 
-nIc. $limie. uti ~io'ili fi imnnyio,  iin ro-n d'ii0i.o. il tu t to  
I i ~ n  ir:iita. 'T:inlifite clci rrortir~i di mnllicn. {li pane, 1~ r -  
xlii c sprsci UFO sriiJo. copriteli col tritrimc fatto, c po- 
sti tc~zhia.  con liiirrci iiiso, fateli runcprc al forno n 
rnn fi:occi sotto c vipr :~ finc1i.ì: rxppresi, c serviteli d i o  
intorco di arrosti o rolriii. 
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I .  dvvica. - Per fnre hiinni composti 6 d'iiopn r.11~: 
h UOVA, 1% farina tli m e l i ~ a ,  i l  kiiirro, il Ixttc e fiore ?in110 
fr~sclii, che i l  forma~pio,  l'olio, le acciiirlie non siano 
rancidi, m2 di hiwn ~Fi~to, clie la farina di fromento, 113 

pnste, 18 srmoln nhbi:inn buon odore e vlie l'aceto si3 d i  
biton r ino  hinncn. 

2 .  P,.ne ili Fcg:ilo, o /Inil. - prcnrlete .I rttn.~-rnninii 
[li f r ~ n t o  d i  tiirlio, pc ln t~ io ,  tneli3ieIo a fette, postn i n  
t c w m e  con I cttorrlirnma di I?idlo trito. 1111 no' il'nzlin. 
p r ~ z z ~ r n o l n ,  uiin cipolla, :! cttnzi.nriiiiii di burro, irna j ( 8 z l i : b  

([i Ini~io, un po' di pcpe, sale, c ~ i r z i c ,  Gte frirrrre ti!ic:trl 1 1 ' i  

po' Iiron7it0, nc:i~in~ete ? r t t i i ~~ -n in in i  (li iririllirn i l i  p,inF: 
:i.cficfi, nlr7.70 ~ J I C C ~ ~ ~ C I ~ C  Ji rino ili 3I.il:ira O (li 1lnrlrr.i. irri 
biccliiere (li Ii~ion brnrfo, i1 tutto Iirn iii71ippnio ed n ~ i ~ l r r i  

i i~lotto,  1risci:itrlo rafTi.eiIrlai-e. prqtaiclo iirl niortaio, p:??- 
-W:PIO n1 spt:i,,rin; riposto En X~znnic, niiscliixtc! 3lintti~atIo 
iieric 6 nera i~it i~re,  ~ r t t n t e n e  ri i i  pezzetto nc1l':icqun i i i i ! -  

lente, I n ~ ( i a t ~ ; o  appena fremere firicIr5 rnppreso; tr:ittri 
fuori, se si tieue bene insieme, è I;CTO die i m  be:ic, c 
Ee h troppo trnero apgiuncetc delle uorn, e se è tinprio 
duro n~giungcte  della sal53 o fior cLi Intte : 3 n e t e  uco 

G 
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stampo qualunque, ungetelo di burro raffinate, r e r s x t e ~  
entro il suddetto preparato, ponetelo in tcgamc con X C I I ~ I ~  

bolIento clic giunga sioa a metà. d ~ l l o  stampo (detto La- 
p i o  31:irix), poiicte fuoco sotto e sopra al tegame e 
lasciate così sul holioresenza bollire fiiicliè sin rxppreso, 
versate10 siil piatto con sopra arin salsa RUR PLrig~~rrtx 
(T. X. i i salse), oppure jiucrliitclo con fileiti di ro13:j'lia 
a di sc2ra;iim. Questa f l w ~  si fa pure con fegati di \-O- 

lagIix e con ogni sorta (li carne, e puossi servire frerldo 
coi1 gelatina (I.'. &se,~iio, tav. 1 ,  fig. L). 

2. Pnrie 3 1  p - i r a l i i i  {@re"## aoii/JFP). - Preparn:~ 
un /!un come sopra 3. 2, ma, iilrece di mettere le uor:i 
intere, montate i bianchi in uere Licn ferma, uniteli coi 
rossi, poscia col fknn, versatelo nello stampo cIie, dopii 
nrerlo unto di blrsro rafiinato, lo velerete ben tutto :it- 
tornd di pane grattugiato fiiio, fatelo cuocere al forno o 
con lirasin sotto, sopra e all'iotorrio, cresciuto un terzo 
t1i pia, r a f i rmo nel mezzo, rirersritelo sul pintto e ser- 
rifclo con sugo ridotto all'intorno. Si fa pur cuocere in 
tlii piat,to di terra, a bordo alto, unto di Iiiirro, pieno 
so?tazito R meti, e si serve nello stesso piatto. 

i. P b n t i  di syiti:ici e11 mgni i  aorta ali ~ e i ~ d i i r a .  
- Prep:irate degli spinaci coirie s i  i: (letto s S. 2d  v. 
pern i tu re ) ,  aggiungete 6 uora sbattute con un po' di for- 
niac'c~ili e sale, mettetene un pczaettino riell'nrqun livl- 
lente come si è dettu sopra X. 2 ,  versatelo nello stampo 
e fntelo cuocere come si è detto soprx S. 2 .  Jlovcscinto 
sul pi:~tto, scrritelo con buon sugo sotto. Toleiirlolo fnre 
n1 y r -u f i r i ,  f:ite come s i  L detto sopra S. 3.  Si f:~nno piire 
[??i flni1.c con ogiii sortn di rerrlirra pren(1entlo In, p~o" di 
rertliirn r l i e  desiderntee fncendo come si ì? (Irtto or orn. 
j. Cr-ouf a?n a l i  pnr:c =tierimfta. - Prcn(Zrtc! uii pnnr! 

cIella gsa~idczza rlic dcsirlciate, raffermo, ocsi:a ffitto (1% 
tin gioriio l i i i ~ i ~ . ~ ,  non troppo spuposo, r:uc!iiuterli lcc- 
geririeiite 1~ crosta Con la grattiiria, ruo t~ te lo  e ilatezli 
beIla hrma o d'un raso, o d'una terrina, o Tua niilo, 
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I O (1'~Itro p. d i v ~ o ,  tav. I ,  f i ~ .  0). f i - i ~ y ~ t r l o  n ~ 1  hiirrn . , cliiarificnto sintanto che sia crorcnntc c (l'un hp] rn10r 
T dorato, s e r~ te lo  ripieno d'irn intingolo $1' nnirnpIIe ( T. 

S. 27 miprniture), e gtirrnitclo con altro intinrolo o con 
prrri+, o hracii iolin~, o bcccarcie con tnrtiifi. n mccTc+na 
p:inP potete farlo piccolo pcr se r i r e  ad iinx sola pcrsonn 
(v. d i s ~ g o ,  tav. 0, fig. t.*), e riempirlo di sn7picon (T. 
5. 3f giernitiite), o d'iinx fonditta d'iiorn miste. 

6. Falidnin nf tnrtr18 hinnrh?. - Prenrlete F ~fto- 
mnrnmi (li for rnar~o Fr3cCQ detto fontinn, netto Zalln pli1e 
ta~1i:itelo a pezzi, poste in te-nmc con ncqirn frerica, W- 

late T+R l'ncqna, fate fondcrr la fontina nd:i$o ~ t l l  filoro 
Icntn tr2m~nanrlo finclib fiisn e bpn liirin; n yqirinpetr iin 
noro intero e 3 rossi, oppure 3 uera intere clinttiite c o l  
mezzo bicchiere cli fior di latte, pin $0 g n m m i  rli birrro 
fresco. i~niteli  alls fnntinn, trnrntnanrlo forte si?] f~inro  fincliì: 

3 ?inno rotti q u ~ i  f i l i  elle forma In fnntinn COI diventar li- 
quirln, rrE in hrere: d i~errh  ~prssh e 1il;cin r011:e rinn crpmn, 
srnzn perii mni lasciarla hollire; F'u'tn d i  sale, prpr, 
~ ~ ~ ~ i f e k t  FOn 60 grammi di hrioni tnrtiifI bianchi ncfti e 
t a ~ l i ~ t i  x fette sottili metk mischinfi colln. fontinn, e mrt5 

l spnrpi~liati  9oprn; s'iisn pure rnischinn-i entro rlcgli apa- 
ra r i  o pir;elli preparati come si è rlctto a S. 10, 11 (V. 
i n t  i n ~ n l i ) .  

7 .  Chcnt-lli (qi~r:iieflrs) nlin ramnmin. - Pniietr in 
teyxniic siil firocn t litro rlf l l t te  c finrp. un po' di  wll.. P 

qnmdo holln mettete poco per roltn trnrn~nnnrlo :l rtto- 
~ r n m m i  di s ~ r n o l n  formando una  pnl~ntinn molIet tn c licn 
litcin; ~ n t t n .  rin po', a7rjunget.e ti rh  ~ n m m i  {li liitrrn. 60 
~ ~ r n t ~ i i  di cncio pxrminano grnttiigintn. un po' (li P ~ P ,  

prpc e spcaic; pi;i .l i iors intere, il tutto 3 i ~ n  misto. P formnte 
clri ch i t t~ l l i ,  cioè : Rvete due ciicchiai a hocfbn, riempitene 

L uno f i  seemoln e I'nltro tenetelo nell'ncqun calrla. livinte 
sopra la ~ e m o l a  e r ip ipl ia t~la  col ciiccliinio cnldo, che for- 
merete ann speciedi arnnndorln. pnnett-In snprRuna f prchin 
unta e fate così per gli altri, ponendoli uno vicino xlill'nitra 
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copriteli d'nrqnn s n h f 3  C 1:iscinteli sul bollore finclib rap- 
l'resi fermi, f l - ~ t t i  si i  toraylin, spcilrerizznti (li form.igcio 
pnt tugia to  dirponeteli si11 piatto, apolvcriz7nteli soprn di 

' crosta di pane pnttirgiatn. tirin e fortna~gio, piu GO grammi 
di hiirro fritto biondo, t! serriteli, 

Col. sirdrletto preparato potete for!nwe un hordo c i h -  
d i iw reenniIolo in uno stnmpo di detta formri, e unto 
di b~ln-O fai10 rnpprenrlerc al b n p o  1Iari3 ed empirlo 
(l'un intingolo; oppure empirnc uno stampa unto di burro 
c pnnnto, e ifnrlo cuorere come si ri ir i  appresso per le 
d r t ~ i o l ~  (T. -i. X compocti). 

8. R n r t o l e  ( . g * i f ~ n ~ r )  dqeriie n1 mngi-a. - Pren- 
dete 5 manipoli d'erhe , comp l i ie tol~ , spiiinci , inrlii-in , 
borrnna. cerfodio. prrmrmolo, pirnpinelln, e pih iin po' 
d'splio e cipolla, tutte puEi te, l:ivnte, tritfite tinc. pnstc in 
fepnme con 2 e t to~arnrn i  di  I,urro, fri~qetclr: firicliè simo 
nq?it~tt?.ng$irn:i~!e 1 et ton~nmma (Ti I'ariria Ilinncn; frittn iin 
po'reriate clrl latte e finrc tsarrienando forte finclii, IioFln 
r: formando rinn specie (li pokntinn rerde, hen cotts, non 
sii co lnn t~ ,  m i t e  un po' d i  sa!c, pcpe, sp~aie ,  noce mo- 
~rnt-%, pii1 I ~ t t i i t a m m a  di buon forms~gio g ~ t t i ~ ~ 2 t o ,  
Ensrinte rnffwrlrlnre un poco, zggitinqttr Fi nnl+z intere ben 
sb~t tn te  e bcn unite, r~rsateln nello strimpo lien iiiito (li 
Iirirrn raffinato e ricoperto di pane grattngi~to, fa t r  riio- 
CPTP n1 forno, o con fnoco sottn e soprn; cott2 hcn fcrmn 
nrl mrmo. i-iw~atela sul pintto e srn. i t~ln cnIrln. 

Inrece di mettcrln nello stsnipo, si yfi rercnre in  nnn 
terr-rlnn e p i ~ t t o  rt horilo nlto. ripieno soltnnto sino a 
met? perrh.2. posw crcscerp tl'iin terzo, ciioccrl2 con brncf 
crnttci e soprn, e cotta rnEprmn nel mezzo, a c s ~ r l n  nello 
steq-o piatto. 
9. p-ia thzmhclla ~ip lena dTan g R I e n r i  d'tr- 

he. - I i l e t t e t ~  si11 tavolo 5 ettoyrammi cli fnrinn. di  s~moln, 
po' di sale, un nore intieroe 1 rosri, 3 ettogamai di 

I ) u ~ ~ o  Pf l  un terzo d'un bicchiere d'arqun, impndste i l  
tutto in fretta nfEnchè b n ~ o  non s'; tmmolli~c~ di troppo 
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formntr IIII,? pnqtfi 1iqri.i rinnqnta un ninn:rntri, ~ t ~ n -  

i 

r, drtrln Iprnrr~nrnte sptirw 2 ~ c ~ l ~ l i ,  pil'p~f~T:l i t) ti+r qnprn 
<?i F&. sfrmrl(5trln C Eite rnci PPP 2 T O ~ ~ P ,  f i ~ l ~ ~ n ' r ! ~ ~  l'in- 
tcrno d'itnn st:irnpo i ir i to rli tiiirro, rirmpitcnc: i I tcrzi 
rl'iin prcgiarqto come s i  è detto soyrs h'. 8, c f i t c  ruo- 
r c r e  nlIo S ~ P S S O  modo. 

I n .  f-'rflrrrii di pnt:ite n? mrnlin. - Pr~pnrnfr i inn 
ptr& [li pntntrl ronip s'è detto rl~l lr  arppP n S. ?n, nin 
i t i~cce di m c t t ~ r ~  del brorln, Iisrrnnttil:~ con m~7ao h i c -  
r h i ~ r e  di finr di Inttc; ciiicta ili snlr, prpr, noce nio-rata, 

p i t o  i-t m~t.:i, f;itclo rliorpre al forno o con 1ir.lcr ?otto, 
snprn C rill'iiitorno firiclic c r ~ s r i i t t o  #un trr7n. di rnlnr 
('OI'R~O e r n f i t m o  nrl r n c ~ ~ o ,  rorrcrintrio s~ i l  liiitto, r 
srrrif~le. S r  n1 grnwo, potctc ~rr~irlo con so?tn tlrl yti r rn  

ridotto n f:~rcito d'un intingolo ~Yanimotle C\'. Guerni. 
ture, S. 07). 

I I .  f i N f ~ r r t r  (rnntrm~? RZ riirmaz~ia. -')rr>tfrf c in 
t r r n m ~  si11 firnco I ettny+xmmirIi burro: iuiite i cttiirrmimn 
tli fwinn bianrn di srrnoln, e frittn un po' hn:.ifi+rln coqi 
ni~zzo litro di fior di  J s t t e  tramctinndo forte e fnrmnnrTn 
irnn h,,<rlrnn?~Fe sprsn, e h ~ n  liscia; se rirwr rrri~rllntfi. 
ps~sntclx nlln q t n r n i q n ;  n p r i i l n g ~ t ~  i r t t o ~ r n m m z  di 
tontina ,yrcsnttii:<ntn erl nltrrttcinto cli cncio pnrmi'innfi. irn 
po' di pppp, snle, sp~zic ,  pii1 Ci rossi d'ciorn; ~ i n i t r  h n  il 
tlitto. s i i a t t c t~  i f i  Iiinnclii in nere fcrrna. misr!iintrIf IPZ-  
~ r r m ~ n t ~ ,  rrrsntp it t i i t to in un piatto di terra, o t~rrina. 
O cnacrttn di carta Tpeqcn nnts c non pienn, entro ]:i 

quxle si s c m ~  a t a r o l ~  il grifrnlc; fntrlo cnocere a l  Fono 
O i~ t e , ~ m e  con ftloru cot to e Enprz7 cr~srinfo un t eno ,  
rnffermo nel mezzo. seritela calrlo. 

1 3. PoWeniii gnrrnitn nlln Rergnmnrra - v p f -  

t e t r  h tegnme sul fuoco 2 litri (I'xrqus sn lah  o brodo, 
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P ?11fir1r!o hnlln tcrsnts poro pPr ~ n l t n .  il070 nrcr Irrnto 1 
rin pnVrl'arqrin. drlln. fnrinn di rnr1i:~ rnncinntx [li frrsco 1 
r ~etnrcintn. (1 ettnyrnmni.  Sormntc una poitidia liscia a 
celnvte ~n,+iigncnrln rin po' rlplln rnrtlrcirnn rrqrin. f e  t i  

troppo diirs, oppiire un po' di  fnrina se troppo molle; 
rntin n siio piinto, u n i t ~ k  1 ~ttopnrnrna di Jiiirro frr~cn.  t 
r t t o ~ n m r n x  di cacio pnrmiginno, e giustx di v i l e  e m l ~ t ~ t ~ ,  
rrrsatela in uno stampo nnto, d fonilo del quale avrete 
p n ~ t o  iina corona d'i icc~1I~tti  p h  srrostiti nel biimri, op- 
pwr! delle quaglie, o tordi. o salciccia, o brstciuolin~; rnf- 
?i>~mnta un momento versntcla sii1 piatto con sopra i1 
5uro cFeIla cottura dcgli uccelli e s e r r i l ~ l a  cnlda. 

Se ? al ma30 non mettete gli ucc~lli , nè altro d i  
yrasFio, rnn dopo x-rerlx vprsntx sul pintto fntrlc rin Iiiico 

F: riempitelo di fontliitn, fattn come a S. 6 (V. composti), 
o rli sn7picm al inayo .  

l :? .  C:iqscfiànc d i  gtmletita h r d t e .  - Pihcpar~te 
i ? r3  pnlrnta come sopra 3. I ? ,  cersnta in tep;!iia dnllo 
sIit1q?nrc rli un dito, 1:zsciatcln raffreddarp, tnglintcnt! ron 
uno stampo tante 'c3ssettine o tonde o qrintIre F. d i s r q o  
tnr .  1 ,  fir. 81,  fate^ iin hirco nel mezzo della stessn fnrmn 
c l ~ l l ~  mqstttn e riempit~lo (T'iin buon scrbicom n1 mn9e  
rirl al masso (Tr. h-. :+i-:I? pen i ture ) ,  ricoprite il buco 
rcilln p~lEe della polenta che mete levata per fare il buco, 
p n n ~ t r l e  su teyghia, spolrerizzntele con forma-giri misto 
con crosta di pane ~ O ~ S R  g a t t l i + a t ~  f h ,  V P T S ~ ~ ~  sopm 
iin po' (li hrirro fritto biondo, copritele con Srioro +apra 
P meno sotto, o mepTio ponetele al fnriiri, e ben rolnritr 
h i o n r l ~ ,  senitele cdrle. Potete piitre riempirle di fonrluta, 
o rl'rinrn mkte con. tartufi hinnchi. 

14. Polenta Tarf i t i i  nHn Jliun*r+Pre.  - Pr~yin- 
rxte m a  polenta come sopra h'. 13 , rersnteln in iine 
qtarnpo liscio, di bella forma E nnto, lssciateln rnffl-i-crl- 
dare; vercata sopra un piatto, a s c i u ~ ~ t e  lo stampo, nn- 
retelo hm di burro chia~ificato, rrlntelo di pane ga t tu-  
ciato, riponete entro adagio le polenta, fatele un buco 
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i R P T  rnexzo, riempitelo d'un i~itrrigoio h t t o  come s N. I:: 
0'. ~ e r n i t u r e )  , oppure r l i  fo~i(Irifx (lr. ?;. Ij composti), 
ponete dcUz brace sotto, soprn e nll'intorno clclIo stnnipn, 
o incglie ponetels al forno; hen colorita tiitto attorno I:] 
polcrltfi, poiicte lo ~t;impci un momento neEl'acqua fretld,t. 
staccntc In polenta pnisnnrlo il colte110 all'iiitoriio, rer. 
satela sii1 pintto e srrritrls ca1d:i. 

15. Folr18 ta alin Fleariointcsr! a l  tartiibi. - rrcpLl- 
ratc irna poleiitn come sopra 3. 19, rniscliiate?~ 60 gramnii 
cli tnrttifi liiaiiclii netti e tagliati a fette sottili, versnt(,l:i. 
ncllo stampo, raffrerldata rorescinteln soprn un piatto. 
imhrii-i-nte c pariate lo stsmpo, t n ~ l i a t e  Ix pole~ita-a ro- 
telle prr trn.7-erco, riponetele nello stanipo Ikna soprn- lizl- 
ti-n ponrnrlole nrl niczzo del cacio, hurro e tnrttifi Iii:.in- 
chi, fatela. colorire come suprn, e scnitela calda (1'. di- 
sP<no, t3v.  1, fig. fi). 

I ti. ICieo aE #i . -a f i *a  fiireifo td alla f i o i a t i r C P r ~ .  
- An-ete in tegaine sii1 f iioco 2 litri di Libuon brodo o suga 
Iiollente, rettate mezzo chi1og;urimn di bel riqo nct ta, 
cotto ZS minuti a cottirra ridotta, conditelo con 60 mnrnrni - 
cli forrmngio, nltrettnnto di hrirro fresco, un po' di pcpe. 
~pez ie  e siigo rirlotto; ~ i u s t a  (li s d e ,  rersntelo in unii 
stnmpo unto di Li~irro cliinrificnto e rclntn d i  pme, f2tc 
un buco nel mezzo del riso e riempitelo d'un intinqcllti 
fatto come n S. ?i perniture, fntelo c ros tey~nrc ,  o 4 . t  
criIorire come soprn (I'. pnlentn S. I t ) ,  eserritclo. Si Li 
,1112 j;irrtnyicre nello stesw morlo, rerqnnrlo per;, il rlbo 
nrlIo itsnipo soltanto iinto di liurro e non pxiato, e h i q -  

cc:idolo iI'riii intitizolo a113 fi)inji,rii,re p'. S. 5'1 9 ~ r : l i -  
~ I ~ T P ) ;  r :~ f f e rm~t t )  un po', s i  rci7.i siil piatte e s i  qcrrc 
con ri-rstri rli r.illo nll'intorno. 

1;. %:rnt?ii n!!a rari:ilìiign. - hrrcte 2 litri di  fiiiori 
Tiro I n  o sriro IioIlerii-e stil fttoco, jii-ttatc 5 e t $ o i ~ n r i i m i  (li 
Iiel riw nethi. ?'i!clo ciiiir.cre 1 9 minuti n cottura riqtret'n: 
co+:n 21 puntii conc:itc!o c m  I ettoyranimn d i  fnrrnn:$n 
buu:m: Gr) grninnii [li brrrro, uri po' (li pcpc, SPPZIC CI! 
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un po' (li wfro ridotto o d'nrrosta, o (li ~tnfiito, ginsto r?i I 

sale c (lì l~uon gu~to,  rercstelo in uiio at;impri unto coli 2 
~ t i zo  C 1 3 ~ r r 0 ,  d e ~ n r a t ~ l o  con fette (li tartuh binnclii, c 
rncsotlato, versatelo sul piatto e serritelo caldo; i ~ r e c e  
d e i  tartafi potete guernirlo come si i: iletto sopra S. I r! 
prr Is polenta alla bergarnxsca, oppure semirlo cri!i so- 
pra rol:iylix, seIva_sginn, o urcelletti arrostiti. 

18. Riro a1 m:igro farcito oppoimc decor:cto nl 
gsiniiirerl - Iilondrite 2 cipolle, tagliatele a dadi o tr i ta-  
tele, poste in tegamecon Z ettograrnma (11 biwro, frigqetclo 
biondr, bagnate con 3 litri d'acqua salntn, o meglio rli 
brotlo (li rnnc (V. T. 3 brodo) e qunntlo bolb ay;iii~nrt cì 

5 ettogrnmmi di riso mondato; cotto riE piinto e spcs~o,  
renditelo con 1 ettogamma [li burro, altrettiiiito di So?- 
inarqio, un po'di pepe, qpezic, nocc mosentn, giu5to (li 
qnle vcrsntclo in urlo stampo unto di Piiirro , fatecli ir l i  

I,IFCO nrl mrz70, riempitelo d'un saljiicon (T. 5. ??p~rurlr- 
niturr); r:14 rmo, versatelo e servitelo. 

Yolenrlolo f 'he ai gamberi, si cuoce nel hrorlo (li qnn i -  
Iicri, rontlisce e si unge lo stampo col burro ro-so i\'. 
X. :i Iirn~lrl), si decora Iu st:iinpo tacenrlo n1 fondo ii!tn 
spcrie (li corona di code rii gnniòcri, si Tersa il riio. <i 
fiirciqce rnnic sopra o cori tartl~fi bianchi fnt" LI come :t 

X. 35 dr t lc  gnerriiture; rdFcvmo, si serre cnliln. 
I C l .  T i t ~ I ~ a n t e l I i  in erost:hta al g v m f f # v .  - > ! + + f ~ + 6 :  

pofrr?ilie hn~riarc! con arqus, nis rnll 'i~oro i. mcrrlici rit i, 
pii1 riiitritirn; spinnnttln sottiIc comc cxrt.i, spnlr~r:zznl 1 

tli f2riiia, rotn1:itrh e t n d i n t e l ~  3 nnstrini piccoliiqiini r 
stsccatrli tl' iriqiernr; avrete 1.111 firoco in teynnie (li adaf t 
qrnriilrnx rl~lI':irqiin r;:ilnts c?ic bolle, gettate i tny1ia:c;i'; 
cotti t~iieri,  srorntcli bcnc col setaccio u px=aio, ripr~h: i 
in  teprne, cu.iditc11 con 2 ettnqrnrnmi tIi Iiurro, n1trett:int~ i 

cli forninggio parmigiano, un po' [li pcpe, cpezie e [li slr;a 
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I ridotto di  rnrni nrrristitc o stiifI:it~, giirqti d i  cnIr, i.pi-sx- 

L teli i n  iinu stnmpo lisrio u n t o  c1i liiirvo c!iiniihr.ito c TG- 

lato (li pnnc, fiirciteli e f'ntcli coloiirc ctiiiic si k detto 
sopra T. i l yer 13 polenta: n1 n i n g o  si f ~ n t i o  ccnnn sii<-,. 

I 10. Tnylintelli nI1'Alcinaii~Cn. - Fntc rriorc e 
I condite clci ta:liatrlli conic sopra S. 19; e l i n t t ~ t r  :l iinra 

cori un 130' di sale t! fortiiayyo, c fatene 2 !ritt.itc lai.;lie 
e sottili il pii1 che potete, bcn colorite inforfcrntctie l'in- 
terno d'iino stnmpo unto, r e i ~ i i t e  poscja i t:izlintcili, e 
rascorlati, r i rersnt~l i  e serritcli ; potete m i ~ r  lii;iie, se ri 
ygmr ln ,  iin 110' [li biirro d'ncciughe (V. X. 13 ziippc): 
potctc pwe sercirJi sul pintto sc C di  mapo. 

O t .  M:tecberonl o Innagne di  Grnov: i  o di %:t- 

poli alla horyhent. - Preiìdete 8ettopr:~mrni di l iaste 
grosse, sinno mnccheroni, o lnsn~ne, o orecr!ifne t l i  Gc- 
nera o (li Ynyioli. a ~ ~ e t e  i n  t r~nme  sul fuoco deli'ncilun 
r;al.~tz che f:oll¢, gettittc le pnstc, ni tre q1131.ti della Iriro 
cottiirn scolate r in  I'ncqiin, rilirinetc le paste in tcznins 
sii1 fuoco con 1 cttogi.nrnina (li burro, niczzo litro (li Iiiton 
Iirorlo o Tirjin, .tiri pu' di pepe, spezie, C f n t r l ~  ciioccre 
adacio fincili: tcnero ed iriterc, ~cyiii! icete E ~ t toz rn t i~ inn  r l i  
buon form:i~zio ~ ~ t t i i y i n t o ,  n l t  i.ctt;iii?n di 1iiii.i.o fi-rsco; 
giiiste di  ~ n l e .  rcrsatclc in irn piat!o rli nr1att.i crnntlr7zn, 
spnlr-crizz:itcle di forrnnycia, i.crtiici:rtcle coti iiri po' tli 
B I t g O  ridotta <1'arrmto o con s d q 3  Tiruii:i, e sc:T itrlc c:>~(IF: 
(?i mxpro i!irece (le1 ljrorlo ri  riiettc i14 fiur (li I:i:tr. 

a?. 3l:ircbici.nmf o o>:trtc I r i  r ~ n s t n t a  (:il ~ ~ r ~ ~ r P i r r S .  
- Prrpnrntr. ciiocrte :P:IPSP P rniiclite 1.t ~ I T : I  ~I: ' I  (1, 1 1 ~  
JN" E clic rtil r tp  rorne mprn T. ? l  . ridot t? iiii 1"" yT+ki?, 

i-err;:itrIe in iirio stnnipo Iirri uiitn d r  Ii i irio clii,ii-ifl.c2:i~ c 
relato di p:iric, f.it*b?e colnrirc e scrritclc come si b 11r:to 
soFr3 a K. I ?  pFr la pcilrqt?. 

LA. TInihnlln a l t  nrinrsht~*niii all:i Tapolifn:ia. 
- I'reparntra rlci nii-irclicro'ii di Sapoli , crl::i e rn:i(!:*i 
conle sopr2 S. Il , u.ii:cri irn iritin:n?n cl'ariixivl~r rli vi- 
tello (V. S. ?; giicrnit~uc) e I;I-ciavii rnli.c(lr".rr. I'rcn- 
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<leie 2 ettogrnmmi di farina bisncn, -1 ettoSramma di 
cliere ppsto, r ettogramrnn di burro, un rOS40 od Un 
intero, unite il h k t o  e formate i ins p3sts liscia, spianatela 
leF,"iemcnte inf3rinandola, e che resti spessa fll?~ scudi, 
rircsfitwe l'interno stampo liccio Unto eli b u ~ o ,  
fate che la pasta rmti uguale per tutto, ~ersfite entro i 
rnncclieroni freddi, copriteli con I' fatcssa pasta, intioratela 
con iiovo, fatela cuocere al forno cnlrlo, O con brncc sotto, 
sopra e sll'intorno fin&& i maccheroni siano iapprcei e 
In p n ~ t n  cotta e croccxntc dorata, roresciateln e serrite 
caldo. 

2'1. Tlrnhalla n rroqitnda piena dl mnrchcroiii. 
- Fate una pacta come a 5 . 9  (V. cnmpnst,i), spianntcla 
legqermente SPCSSR due smirli, jiifarinztcI~ , ~ircstitcne 
l 'int~rrio d'uno stampo unto, fate in modo che In p a ~ t n  
6i3, ri'egnlc spessore: per tutto, rirestitc 1~ pnstx con fedi 
(li r : i r t~  ii:itn. facendo una specie di cassetta, ricmpitrla 
(li gr:liii (li melign, poneteri sopra un coperchio di cnrtn, 
pii1 iili altro rlella medesima pnstn. attaccato nll'nltrn p3.h 
con uovo. i ~ i ~ l o r ~ t e l a ;  p o ~ t s  al forno caldo. lascintrln finchc 
13 ~ 0 s t : ~  ~ 0 t h  croecmte dlnn colnr 1lor2to. m~ntotntela 
della meIigfi e nn~ttn itnlln C R T ~ R .  f3trI.i nwiurrnrr Ancora 
n'i Poro rfl  eccori Tn tirnlinlln; riempitrln tli ma~-rIierorii 
c d J i  cnlrliti come sopra ';. O, I , unenrlovi ilcllrt f'pt te {li 
t 3 ~ t ~ l l i  Ziiar.c?~i. coprite col coperclco pnsta, rorr~rinte 
si11 pi:ittn. e wrrit~! cnl170. Inrece dei mnrrli~rci~ii ~ i f i t c t t :  
n l r : : ( . ~ ~  dei t8xlintelli otl altre pwte , prirciiF (li I~ l ton  
g ~ c t r l  t .;p~csp. 

5. Ti1irb:ifIa df icrdnrn fsrpft:r (c fwr i+ l i .~ t r*c) .  
-I'ehte li rape, nl t r~t tnnto  cli cnrotc, pia o mciio sp- 

concio 1% jir0qc1'7~~ ( 1 ~ 1 1 ~  t i n i l i n l l ~  clie rnlrtr f:irp, tnrli3- 
9 0o;onrit.ttr Tri?cr il dito mirnnlo, oppiirc 3 dnrli n 

3 fonlip, f ~ t r l e  rirocerc: con acqiin t: mlp. :i mri7.i rot- 
tul'R ~ ~ ~ h f ~ l r :  p ~ c t r  i n  tezarne con hnrro, dcl Iinon Iirorlo, 

~li7nfo di zucc?iri.o, s:ilc, tinitr (li ci1ocpi.l~. I ~ ~ i ì  non 
troppa; m e t e  uno stniupo, inf~idcrntclo intcr~iamente con 
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cnrta unta, ponete poscia le r3pe e carote in bella mn- 

/ nicra da potcr formare qudclie dccnrnaione a coronn d i  
fiori, o 6teIla afloperan(10 pure qunlclie pczzetto cli cnm- 
mero verde all'accto, piselli, spara$ nell'cstnte, c di bar- 
babietola cotta rosse per poter fare combina~ioni di co- 
1015 a guisa [li marmoreggio (V. disegno, t n .  I ,  fig. l); 
ciò fatto, sbatette 3 now con un po' di  forrnagio, sale, 
pcpc, pane pesto fino, imbrattate con un penne110 la su- 
pcrficic della decorazione internamente : a~re te  il teste di 
cnmli sfoglinte e nettate, ponetele in tegame con 2 snleic- 
ciotti, 1 ettogamma di lnr(1o t r i to  con un po' d'nglio, I et- 
fngr~mmi cli burro, un po' di sale e mezzo Iitro di l~uon 
brodo, fate cuocere; il tutto cotto a eotturn rirlotts, le- 
rate i salcicciotti, cpremetei cmoIi con IxmrstoIa e pri- 
neteli nello stampo senza pnstare la clecornzione, po- 
ncta ncl mezzo dei cavoli i salcicciotti pelati e tayliati a 
soldi, oppure qiinlclie sairti di sclra~gina, o di volnglia, 
o cli carne; coprite di  cavoli, ponete lo stampe 31 hnyio 
3Iaria che l'acqua calda arrivi solt:into n metk dello 
stampo, e lasciate così coperto per un qnnrto d'ora, ro- 
rescintplo adagio sopra un piatto, l e ~ n t e  Icggermente In 
ra1-h per non guastare 1s. d~cornxione, e qerrite. 

?ti. TiinhnI1n di  ~ n l n g l i n  s di  pfcrioiic. -Fate 
una pasta come a K. 9 (V. comporti), spinnatn Fpescn 

rlue stridi infoderstenc nno stampo rlellx grnntlczzi clie 
roletc fare 1% timballa, badnte clie 1~ pnstn s i s  uciialc (li 
spespope dnppertutto: nrrete 2 ettogrammi di courin d i  
xitrllo fino n e t h  dai netG, 1 ettogrnrnrna di InrrIo, nltret- 
tanto di biirro, un po' d'aglio, snlr, pepe, sprzie, prezye- 
molo; tritate il tutto bcn fino e fxteiie uno strato al fondo 
ed nll'intorno della pasta : nettate e taglinte in 9 parti rin 

polI~stm o due piccioni, unitevi un po' d'olio, acetci e s d e  
e poneteli nel mezzo della timbalfa con insieme qiialclte 
fettuccia di tmgo o di tartufo binnco e nero, ponete so- 
pra nn po' del tritnnie fntto, coprite con un pezzo rlelb 
.nerFcuimn pasta attaccandolo con I'rioto all'nltrn pnnts, 
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indorntrln cnll'troro e ponete lo stampo 31 forno, oppure 
r n ~ t t ~ t ~ ~ l i  rlclln. brace sotto, sopra e aU' intorno, e falite 
cuorPre adnrio per circa 11n70rn. cotta di hcl coIor do- 
rato P r l i ~  tilnndn. fnmo ili buon odore, l e ~ x t a  dnl  fuoco, 
star rbnteln rlnllo stninpo pnssnndo il, coItello all'intorno, 
rcrsnte sii1 pi:itto e serr;ifeln. 

2;. Tii~i1i:tll:i all:i camalirrga nel pintfn. - Pie- 
1mrn"t e y ~ i  CCOSR conic sopra ii. 26 ,  mn, inrcce della ro- 
1 n ~ l i n  potete serrirri di carne d i  lepre, cl'rtgncllo o d'altro: 
nvictc un pintto (li tcrra di liella forma, od iin:l tcrrina 
iintn, mcttrte qualche fctt ina di lnrdo e presriiitto qotto, 
quiridi il triiilirie nìiscliio colla carne che rolete arlope- 
i.ni.e, che Il tutto O C C I I P ~  i 2 temi d ~ !  piatto, poncte so- 
pra un foglio di pasta ffitta come n K. 9 (I'. composti), 
f :~ r~n r ln ln  nttnccnre n1 borclo rlel pintto con un pn' di i i o ~ o  
slinttuto etF iin no'di fminn. e deroranrfolo se rolcte coti 
cTclla stpqqa pasta, fxtt? un niccolo Gticn nd inrzzo dcl 
forrlio affinc!itì i1 rapore po~sa  irscirc, indorntclo, f i i te  tuo- - - 

CPW n t ? ~ ~ ~  con tirncc sopra e sotto per uii' ora eirrn, 
?errite cnldo, c se T R  sgrass~te C le nggiiinjietc unn salsa 
f:ittn. cnnir n S. ?O p. SR~PP), SRI'L rniglio~e. 

2%. Titinh:illa di pesce :ill:i Sarda. - Prendete il 
p c ~ c  clic ~ o l r t p ,  O trota, O ~ ~ T I c R ,  O ~ n p i l l ~ ,  oppure pesce 
t l i  ninre, come ltipino, snrdclle, marlano, ecc., c ! ~  sinno frc- 
nr,lii: 5qiinmmntcli. sretitrnteli, F! lavato netto, tadinte a 
rotrllo n n filetti netti dnlIc reste i1 piìi che potctc; mn- 
r inxt~l i  cnn olio, nccto, srqo di limone, pcpc, snFe: moii- 
rl.itr tiri pnmo di prer~zzenolo, mrmn cipn?ln, uri po' cli 
tnyipcri, nr!io, 5 acciiizlic, tritate il tutto fino, nvrcte G'1 
q n n i m i  (li mollirn di p t i e  psttnrrinta f inn,  piìi .l toma- 
ticbe n ~ t t c !  rlni srrni, p ~ l l e  e pn~t i  dure, un po' iIi 83k, 

prpr.; tinite il lutto insieme col pesce P riempitene uno 
~tnrnpri che ~ T I - C ~ C  fo{lersto internnnientc rli pnqtn, fnte 
riincerc come si ii detto sopra S. 05, e ~ e n i t ~  caldo. ?i 
ptrb, inrec~ (li far13 n~l lo  stampa, cuocerla c scrrirla in 
piatto cnmp snpra?;. 25 .  
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?q. E - d - t x t t - ~ ~ ~ a f  :%!&n F d a c m n ~ i G r ~  011 nlia T'~s*-- 
k l u ~ .  - Iilrttetr: siil tnrolo .l ettogrammi [li Eariita [li SP- 

moln, 00 grnrnrni (li burro, 8 grammi (li snlc, 3 ctto~niiirni 
d ' aq i in  e formate itna pasta beli liscia, moi l~ t tn ,  ol:istir~n; 

i riposnta un momcnto, nllargatela, ponetele ncl nrc77o 1 
I ettogrnrnmi di biirro impnctato liscio, ricopritelo Iirnr 

colln. p ~ s t a :  spinnnt~la leggermente pcr I i rno,  pprqsn !i 
millimttri, ripiegata su se stessa in t r e ,  spiniiatcln di 
R130T0, r i p i ~ ~ t c l a  come primn r lnscixtcla riposare prr H 
minuti, ripetete per tre rolte l ' istcs~a operaziorie, ripo- 
s a : ~  un momento p o n e t ~  un tondo sopra e taclintr il 7.07- 
n?(-coi€ spcsso rlue ditn pnssnntlo il roltelto aiI'iritor,~o 
r?rl tontlo, ponrte In pasta soptn una ttw~liia con cnit:i  
sotto. r i tn~liata in inezzo in forma d'ancllo scnz i  c t ~ c -  
~ a r l o  laqci3ndo il Iiorrlo larjio 3 centimetri, irirlorntrln con 
uoro slinttuto, fatela cuocere sl forno piutto~to cnllln, r r?+ 
sciiita tre roltc di  roliiine, croccante e (li bel colo?- cliirntn. 
leratclx i l a l  forno, lerntc il crrido dal mczro, fntri:ì r:i- 
sciucnre n1 forno e riempitela d'iin intingolo (T. S. 9% 
30 ~ u e r n i t i i r e  e rlis~mo, t a ~ .  1,  fig. 33 e seni te  calilo. 

.?i). Tortn mogr:i ~ * C F ~ C  rFngllnfn. - rntr ii-1% 

pnstn. come sopra S. 29, ta7li:it~n~ uri rotondo n fBiiii:i 

tI'~ne110. ma n1010 nel mczzo, ririnite c rpiatinte I:t p?-t3 
che a-rnnza, tagliatene rliie rotondi ~ott i l i  pii1 p t n r i t  del 
primo, rnettctene uno sopra irna tc7pIiia cori cnrfn 74 l!! o O 

spiiza. ponetevi sopra ilno strato d'erlic prepnratc (v. 1 8 
conipo~ti), rimiditelo 311' iritorno con un po' d'tiorn. po:irmtr 
SopYn l'altro rotontlo, iorloratplo co1I'uoro. c n p i t c  (,{li in- 

torido fatto nd anello, iiL-ag1inte alt'intorno, iirrlorntc 
~oli ' r ioro e fate ClIQCerC JE forno cak2o ~ O ~ ~ P T X ~ O  ; ci?-  
sciut,a dtn,  di eolorc dorzto c crncrantc, scrl itelii. '5 pri; 
met tcre carne rot trt tritn insieme. 

31. Froetnla t i i  pmqta O pn6tI~clo.-  Jletttlte si11 
~ Z T O ~ O  Ti et toqr~mrni  di f:irina bianca [li scmoln con ~ i t l l  
mczzo 3 r o s s i  cl'uoro, un po' di s:11~, I etto-:iti!rna (?i 

burro, un liicdiier circa d'acqua, riunite il Sirtto fora 
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mando iinrt pasta soda, inriluppatela in nna t o ~ a g l i a  e 1 
Insciatela 10 minuti, rirnpsstnt~la senza stracciarla, spia- 1 

nata lunga, ben liscia, tngliatene una fascia lunga 38 
centimetri, Isrga 4 e spessa 5 millimetri, rimpeclnte il 
resto, tagliatene due rotondi larghi 12 centimetri, pone- 
tene ano in una t eg~h i a  anta & brrrro, intloratelo col- 
Suoro sbattuto nel brodo, attaccategli la fascia clirifta 
fornixndo un pasticcio basso, pizzicatelo, dccornt~lo di 
bd gnsto, infod~rato di ~ni-ta unta nell'interno (I7. cro- 
stata, K. ? I ) ,  riempitelo di grani di meliga, ponrte I'n1ti.o 
rotondo mpra attarc:intlolo a1 borrlo, fategli un liiico riel 
mezzo n forma cl'un caminetto, ornntclo di foqlic fntte 
coIl'is.tess~ pasta; indorntx per tutto coll'noro, fatela cuo- 
cere al forno e {l'un licl color dorato, lerxte il copcrrhio, 
nettat~la dalla rneliga c carta, ed a-vrrtc irnn, crostntn 
che potete riempire d'un ii~tingolo qualunque, di ver- 
diira in s d ~ a ,  o rra~nnzi di carne con gelatina (T'. di- 
S P ~ Q ,  t a ~ .  1, fig. 4). Si fa. detls dimensione che si de- 
si (1.r.~. 

3% FF:IY~€FP~O caldo n1In P~i.+flsictrx. - prrpn- 
rate una crostntn come sopra K. 31, ma invece di rricm- 
pirIx di rnelig?, mettete della fnrcia di vitello (T. S. 15 
o 03 freddi), e se rolete iin pollastro nel mmzo tnyliato 
in quattro, coprite come si B detto sopra col copereiiio 
di pnctn, indornteln e fatela cnocere al forno a calorc rno- 
derato per 9 ore circa, e ce prende troppo col or^ inri- 
luppatelo cTi cnrta Iiixnca un po' inumidita ; cottn sco- 
pritela, a~assa te .  rersate sopra una sal3n fatta cnme a 
ic'. ?I F. s n l ~ e ) ,  ricoperta, servitela sul piatto di bella 
iigura (I". disegno, tav. lifig. 19). 
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TlYOd4 PUM4. - Dei composti. 

i o  Ceriosa (eAarheicse) 
di legumi, decorata. 
Z0 Grostnta di pane ri- 

piena [li piselli. 
30 Yo E-an-reli t ripieno 

alla filiuncitre, pernito 
di crestc di galli. 

Csostata o bordo di 
pasta o pasticcio, cotta 
dorata, ripiena di carne 
o di pesce, O stufato od 
intingolo. 
5 O  Pane o fin di spi- 

naci o d'altro. 
6" Timlialln di p ~ l e n t s  

O di macclieroni, farcita 
(al yrdi11). 
'io Xnnicqitiws di  po- 

lenta con fontluta ai tar- 
tufi bianchi, o d i  risa 
panati nll'uoro. 

sa Casscttiiie dipolerita 
panate, fritte e hrcite. 
9' Grostatn. di panc con 

due n o n  m011 ctte cotte 
entro. 
10. Un rrero farcito. 
41. Piatto di uova far- 

cite nila polonese. 
4 %  Pa5ticcio caldo di 

carne, di rolaglin o di 
pesce. 



D E L L E  U O Y i  - 
~- tT~ODCZIOIT.  - L' i in~o  frcsco ì: nna delle cose piìr 

n ~ r r w n i i c  ed usste nella cricins; esw è un nlimetito nu- 
tritivo quanto In carne, C di f ~ c i l e  digestione, è dclizio~o 
iipi c.nn?post i, cti i: l i e n ~ f  co n41i arninnlati; i1 bianco slmt- 
tit'n rwi ncqniin e niccirero I? rinfre~cntiro; il rown i: re- 
.tiiri.rrrite e di3ttiito con zucchero C nlliui~nto con acqnn 
rir.7 r l r t t o  Inif [le 1~oil7c. 

2 .  u ' a i r a  nir gnsrto. - Prendete F ilora frccchivimc 
c i ~ r  rrir.oscerrte por  t g l i  ~ ~ t ~ i i n n ( l o l c  :illa lirrc (I'iina c m -  
r1rl.i se picnc o 110, oppi~t-e ponrrirlole iii i r r i  r~cipiri i tr!  
rwi ncqiia ~ P . C C C R  e r11t3 stinnn coricate orizzontn1iiir:itc. 
Xrrr-tr in trznnic su2 fiioro cl~ll'ncqun clie Iiollt.; pcinetc~i 
entro IP unrn F hri:i,~trle :l niiniit~ se d'l'cst.itc: e 3 I l-! Fe 

rl'j71rwvn. noti (li pik. c i;rrritcle in t o r a ~ l i n  -11 phttn. 
o. Prwa vnrylannte (mir fa  n t r  ? J P ~ I V - ~ . F  s m l r } ,  - 

? l l ~ t : ~ ~ t ~  in p3rlrlln sii1 ft~rico qirneto iinn noce (?i liiii-i-n; 

f;i:rln frirrrrrrp I i n l l ~ n t c ,  r o m p ~ t e  entro iltre iinrn f'rcych~, 
aprrnn. ryiyi.cse r l i  Iinn. Fnrtc, rirolzetcle drill'altr~ m z a  
~.tifif . '?rl~; cot te col rosso tenero n ~ 1  mezzo, spolre~izzntele 
cli ~ 1 m .  ponetclc sul pintto in corono e fate co4 per qtinntc 
Y I P  ~ol~( i l r t~ ,  stippostn 0 ; riponete I n  pwlclln sril fuoco eo:i 
60 prr~mmi {li burro, f2tcio iriggere sin clie sin ncro, ag- 
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giiiiigctcii un quarto d'iiii hicrliiere di liuon acrto, nii piz- 
1, 
h zico cli snle, e rc  rolete: iinrt fiirrlin. {li snlvin cd nn po'di 

~~rezzcrnolo intero, ~ersatela sopra le uorn e x r r r i t~ .  
3. Karn ii11.1 plruuonte*e con fnrtiitl  I i inmrl i i .  
- Preparate sul piatto delle uorx cntte coine so1ii.n. net- 

. tate un po' (ti prczzernolo, q';lio a :i0 5.rnrnmi [li tnrkiifi 
Iiinnclii, tritate il tutto; posto in pnrlclln. ron 60 g~.zrnn?i 
tli burro fr iyete un poro, nr;iun,qeteii rncrxo liiccliirre 
ili vino di  J I ~ l n g ~ ,  iin po' (li sale e ridotto n, m e t i  rcr- 
s n t ~ l o  soprn le iiorn e eerritelc. 
.i. ~ U F R  molli in te=:iiiiino con pnnnn n razi 

Iirisro. - IiIcttete i n  un trcnmino di t e i ~ a  o rli mnio- 
Yicz o rli ferro smaltato <?~l!a g n n t l c z z ~  da conicnorr 
9 iiova, un po'cli Iiiirro fuso, un qiinrto d'un biccliicr~ di 
Iior latte, u ~ i  po' di ~ n l c ,  ronìpcte 9 uorn.frcsdic, po!:ctc il 
t c ~ n m e  sn eirnce dolce con filoce ~rdentr :  soprn, npprirr 
sulla gratelln con hrnce arrlcritp sotto e coli In. p.11.t tIi 

&ITO rorenti5simn sopra fincliC sinno rot te sopin r. nil'iri- 
torno, spolrrrizz~tele cii sale e pcpe e sri-ritelc siiliIto r 
cokì hretc per t ~ i ~ f l t ~  quante ri fz Licnmo; si fnnr!o ri1.i- 
cm.e con hurro inrece rlcl Inttr e ficirr. o con L~irro 
niirlip ~ r r i i i ~ n  scIiiacri2tn. iiisicrne e p n s s n ? ~  31 srt?rr io.  

TV. T o ~ n  :i1 ~,iii*nii-. - Ponrte i11 iin piatto r~irnn'n 
i;:~ n i ~ ~ z o  uero (li Iitirro f r r sco ,  posto snyirri In  lir3cr o 

crrililino con liincc sotto, npprnl c l i ~  il hn i ro  si  I liiw 
rumprtc entro 'I IIOTR, S T D ~ T C - T I Z Z ~ ~ ~ ~ C  di sale. trnt,:s>!r W- 

prn iuin palrtta rnrentic.;imn nlSnv!ii?  rendin no un !iiLi~:r o 
lricifln. cotte t rwre ti.rmcil:inti serviteli: cnl(1r. 

1;. Tora itiollctte i11 r a r i  molli. - Pn:i~!r i.i t.- 
q a m r ?  S uor3 f i -o~clir ,  rcr5nt.f s0pr.a clell' acn:iz bcbl:~:itn 
:incli;b le coprn e tqnp t r l e  sul Iiollcir~ prr 5 niini::i p-?- 
cici. pnnet~:t! in ncqiiz fr~rlrln, s r u s r i n t ~ l e  adnrin s p l . ~ ~ ,  

:riastnr:e cIG szrnnnn ninllrite, eroe col bianco lìiirct'o r , 
rosso q u a 4  crurln, scrri:cle con nnn yrrri's (1'em;i 

5. 21, 9; e l i  girernitnrp) oppure con nna ~ n ! w  roms 
:t ?i. 3 F. S ~ I C ? ) ,  n~qiu~;cntlo: i un po' r l i  l i n ~ s  s i?at;i e 

" 
1 



98 DELLE UOVA 
ttih fin3 o come s N. 3 1. e O_?, insomma colla salw o 
pirrie c11e meglio c'apgrada e certitele calde. 

T. Uova nl%gntr rna y i i i - r ; ~  ( r i . ~ * f v ~ i n r l i P n ) .  - 
A x ~ e t e  dell'arqun. tinlletite sul  fuoco con un po'd' aceto e 
~ d e ;  rompeteli entro G uora, appena rappi-cse ferme nl- 
I'intorno c tenere nel mrzzn, gethtele nell' acqua fre- 
srx, ta~Iiatclc ~1I'in:orno di bella forma s p n m  gunstarle, 
trnrtele in acqua tiepida t!  errit tele sopra qirnlche piréc 
o salsa come soprn. 

**Jllr;rn riti= ft-*illi.#). - Siiattete in un tegame 22 uovx 
fresche con grammi di buon cario grattugiato fino, I 
c t tognmma di burro frecce, un terzo d'un hicchicre (li 
finr di latte, un po' di sale, pepe, spezie, fatcle criocerc 
 al fuoco modcrnto tramcnantla forte con nn mazzo di 
~ i m i n i  finche cotte d'iin liscio grarioso, hnrlnfe clie noli 

s'attaccliino al fontlo , %-ersatel; in un piatto profondo 
o tcrrinn, griernitele con ct05tini (li pane fritti nel 
Tirimo nll' intorno e con 80 grammi di tartufi liinnclii 
nctti tnnliati a fette mettrntlonc una meti  fra mPzzo l? 
iinva c I'altrn mrth sopra c scrri tclc;  po t~ te  pure mi- 
crliiarri clryli spnrn$ o piselli prima cot t i  in acqua e 
wlc e fritti irti po' nel Iirirso. 

(1. I-ovn in trippa ~ , a  aaiqniii.oi.a. - ?Tnndnte r 
f?:lintc a f? tte sott:lf 1 cipolle; poste in tegnmr rn i i  2 etto- 
rrrnrnnii di Iiurro fatele f r i ~ ~ r r e  r i d a ~ i o  e rcnnte (li co1oi- 
l .  ilrn!i(1n, nrri i inprtrri  (;i? p- in imi  di f;irina Iriinncn. fritfn ri:l 
170' hazii.-ti=lz con rnr7zr1 liti-n di  fior (li E:ittc, tin t ~ m ~  d'lil: 
1 '  iicrliiric cl'nc~tn, pii1 iin po' ,li ~ q l c ,  p ~ p r .  y i r ,  h t c  rat0- 
r r r a  n f f a ~ i o  2 cnttiii.2 r i dn t t :~  e spr<<;i: nr i r i c  i1nr.i 

pf l f 'p  d i f ~ + .  ti&> Iiollitr nc]l'ncqnn. pcr I ?  rninii ti. w i c c i n -  
tclp. h n t o  il rowo intiero 3 6 F: i l  r r ~ t ~ n t r  t n d i r i f ~ I 0  3 
fette cottili e mischiatele col p~irrpnrnto, rrr~ntc~lo  in 1i:l 

piatto profnnrlo, t3~1intc i ro5si In drie, cFislionrtrli copr.l 
in corona e ~erritc: cc ri aqgiunccte wpra tin po' di pTpz- 
zemolo trito e della croctn di pnne fino, le timidite c ~ l  
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1 liiirrn fuco e F P  fnte colorire poiicndole sopm unn p ~ l r t t n  
t roreiitc. son dotte tlovz R~I'XUPOTR. 

P 10. Usr:a Eiire con rnr le  Fnrr"e. - Pon~te  12 
norx frrsrlie in trgxma sul fuoco, copritele d'acqi~a hnl- 
lente e [titele bollire 12 minuti, ponetele in scqun. frpsra. 
l i . qmsc i~ t~ l~ ,  tagliatele in due od in qiiattro. poste in fr- 
carne o n d  piatto versxtwi sopra urla s d s a  rnltln qii3- 
lunqne p'. T. i:{,  17 e 23 sdse) e senitele rnltle. 

11.  Kcrw:i seit pia2to f:ircitc ed tncraatnte. - 
Fate cuocere uni-x diire come sopra, tagliatele i n  rliie per 
lungo e levnte loro i rowi: avete un po' di prpzzrniolo 
ed ngli15 netti. qunnto 11n noi-o [li m o l l i c ~  di p t i c  frrsro. 
?in po' ba~natc  oon fior di  lntte, 3 marznpnni, piit i rosqi 
d'itoca che avete lernti ;  t r i ta te  il tiitto firio. potietelo iui 

tczarne con :-l unra intere. iin po' di  caciri, qprzip. 
due cucchiai d i   fio^ d i  latte, unite e cchiacr in t~  Iimc il 

I tutto o rn~rl io pestatelo nel mortaio, farcite con qucqto 
il hinnco (1~110 liora, ponrtclc sopra un piatto o tondo clic 
r~sisfa n1 fuoco (V. disegno a t w .  1,  fig. 10. 1 i), umidi- 
tele con iin po' di hnrro fuso, spoherizzxtrlr ron un pn' 
di pane pesto e ~ O T ~ R ~ S ~ O .  poste 31 fonio fntele cuort,i.P 
i1'1rin bel color rlornto oppure rn~ t ie te  il piatto in un ttb- 
g m e  e fntc ciincere-co:i frincn ~ t t o  e soprn. 

t l. tlaan i i r  ero-tntn crnccnnfr. - I'ntc! ron i l ~ 1  
pnne t n n t ~  pirrole c r o ~ t n t e  d ~ l l n  Soma d'iin nirlo (l' r i r -  

cello e grrissr rln. contetiere un unro; frirqptrlr ~rorrnnti. 
di  colo^ rlor~itn nel litino dii~rificxto , qtiirirli c l i n t t r t r .  
wpposfo per t i  crostate, 3 n o n  con mez70 hiccliicrr ( l i  
fior di 1ztte e imlirattntene con un prnncllo tFi prnnP It: 

crostnt~ prr aniniollirle e ripetete l'opernzinne firirhè nh- 
hiano asqorliitri tut to;  rompcte entro n cinsciinx un  un>-n, 
poste in un terrnriir unite, fatele cuocere ron f i~oco snpra t 
im po' sotto o ' t1 forno, o tenendo sopra una p l n  ro~en tp .  
fino a che il Iii:inco sia nppreso e tencrpllo , si versa 
qnindi nn po'cri humo sopra fritto bollente rlte si ripi- 
gh3, subito ; spuivesizznte di =le, senitele d d c .  
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4::. Tnrn tn c n r u e t i i n ~  <t i  rarfn.  - Pxf+ n r05ti.0 

i r ~ n i o  delle cngsettine C?? cnrtn sprccn binnca, tnli da cciti- 

t rncw iin uoro o due, U I I ~ ~ F ~ C  d i  Iiirw fii50; ponctrlc 
stilla crntelln con un po' (Ti p r~z i -~molo  trito con figlio, 
rompct~vi  entro le iiera , ~ p o l r e s i z z n t ~ l c  di  snlc e pepe, 
irrsnterl sopra dcI burro bolleritr, ponete l a  grntrlla sii 
fiioco rFolce c tcnrtcn sopra In paletta rnrent~, oyipirrr: 
jwn"Pte!e iri un terame con f ~ ~ o c o  sotto P sopra Q i i ie~l in  
r.1 forno e apperin rapprese semitclc c:iIdc. 

Z L. KOFR ntglt ntnmpl con tardrifi - hr-rcte, 
~ n p p o ~ t o ,  r3 rnot1e:li di Inttx a foma d'iin biccliiere csiii- 
pmmtto della cnpnciti d'un uoro, linceteli bene con burri1 
inisrhin ad tin po'di pr~ztemoIo trito con afilio, tin pn' 
ili vile e pepe, rlecorat~li con 30 grnrnmi rli tartufi bianr.r:i 
t?nlintI n fctte sottili, rompeteri e~ìtro le uova e ponetclc 
iii rin t r~nme con acqun che fiunpn ii. metk d'essi ~tnmpi ;  
fa te  liollirc adacio con fiioco sopra; nppenx clie le uorn, 
c i i ~ o  rnttr da pntrr t ~ n ~ r e  Is formn deElostnmpn stnccntcl~ 
(13, cnii~sto coE ~oltello, reisntele mpm il pintto e serritp 
rbc ~in:io tencrelle e cnlrlc. I t i rccc rlri tnrtiifi potete mct- 
t r r ~  wtto qunliinqnc sa152 O p?rr:e i: potetr ancora, in- 
T rrr ~ l r i  tartufi, decorarle cog gi,unbrine o lingun salata 
c ~ u l t a .  
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T,c frittiire yono per l o  pii1 In combinazione di d i w w  
sostanze fnrrnnnti un cinl misto ; si r n a n ~ a n o  q i w s i  clnyi- 
pcrti~!to al principio del prnnzo e dopo In ztippa. Lr Irit- 
tiire si P O S S O ~ O  bensi prrpnrare con comodo. rnn. il pitntn 
t i q ~ n z i ~ 1 ~ :  C! rli cr inc~r le  RI mometito pii1 da~ricino prr 
I ' P C ~ T I P  R tax-oln ; ni friecono o con Iirirro, or1 olio, O s t n i t t n .  
n dcl Fiunn T a q s o ,  e nl In to  ~~i i i s to  pt~nto d d l n  cntttirn 
di bel color clornto s i  scrrono srntt:inti. non ptrìi tsoppn 
fritt?: si fxnno diqrnsqnre rnl porlr arnnti di c r r i i r ~  <n 
cnrtn n sc i t~pn r i t~  n sii fnrn~l i f i .  LP fritt1ir.p in r r n ~ r n l r  
noiri r nn renn r io  nr?i ~totnaclii drlinli, prrii q i i r i le  3icn fattr 
si di~rriqrnrio f:triinipnte: ~ i n m  qtiinrli f i r  :ittrnzioric w!En 
S C C ~ ~ R  dei r o r n p ~ n ~ n f i ,  di  non iisnrc m??inq!c ci rnn- 
ride, e soprnttutto che i p s s i  o olii, 4:i :iranzi cl'nltrr 
frittrire, non si:inn cnnrpn-nti in rnsi rli rame. pereli$ e i  
forma con faciliti il p o t ~ n t ~  releno drl rrrtlerame; ne- 
cc~r;nrh quindi di asserrare p n d e  nettrma e di pulire 
la pa 7~113. 
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I .  Chinrifirazione del b r r r r o  pcr irtidn'r. - 

Blettete del Liurro qimnto dcxirlernte in un teganie e fx- q , ,  
t~10 f r i~yere  srlayio finchi? divenuto chiaro <li bel coliir 
rlorato c che non f~ $1 romooc, p:i5sntelo alla tovnglin 
in m ,,so di terra, i.affre(?dato, copritelo e serriterene 
nl  bisogno, tenendolo in luogo fresco. 

2. Ctii:irific:azinna d i  granrio o striitto. - 
migliore grasso a usarsi i! qriello del niaiale, r l ~ 1  ~ U P ,  

del ritello e rlella colfi,~li;a. Prendete la qu3ntit.i che de- 
siderate d' uno dei sur2detti passi, tritatelo fino , con 
un po' ?i prezzemolo, cipolla, sellcro, Iariro; posto i n  t r -  
gnme con un poYd'cqua, sale, pepe, spczic, fatelo cuorci C 

wiagioy mestolantlo (li tanto iri ta:ito; aqgiiuigcte se nvrtc 
del gasso di Iirodp o [li arrosto o di frittiira; e qunndo 
sia tuse. divenuto chiaro di color dorato pwbntrlo alla 
tovaglia come ar ete fatto pel Suno e scrriteietic per 
f'ritture d grasso. Lo strutto grasse 0 di maiale g i i  prc- 
parato sene per le fritture grasse. L'olio E piu ficconcio 
per Ic frittrrre mage ,  pct pesce, c verdiira. 

3. F:bula d:i rriggcre, o mnrinaln. - lfettete in 
teganie S cttogrnmnii di farina bimm con un po'di sale, 
vcp-, spezie, 2 rosui tl'uova. irn cuccliixio d'aceto od il suno 
di 1 limone, 60 grammi d'olio fino; sbattete bene remando 
di tanto in tanto un po' d'acqua e formate una pasta co- 
Isntc, Iascixtelx riposare un po' e mischiate~i, al momento 
d i  friggr,~crla, Y~iiaiichi (l'uova sbattuti in nere e serritei-~nc. 

Per f i i i tc l lc  si può hapa re  Con del i ino hianco o birra 
inrece dell'acqun e mettere un po' di ccnnncllx. 

4 .  Fritlurii d'iinlmclle t ceriellc lii innrlnnin. 
-Fate cuocere delle cercelle e delle animclIe comc sii? 
detto a N. 2% e 31 (V. gaerniture), r'fl~eddate taglintrlc 
n. fette apeTse un dito e marinateIe con un po' d'olio, 
nceto e sale; asciugatele e awiluppatele nella pasta nia- 
rinnta (V. sopra E. ai), gettatele in una padella in cui 
arrete della pmsa raiEnata e bollente sul fuoco s fntele 
fFiggere d'un bel color dorato i cotte croccanti, estratte 
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filori P rnrsqc soprz unn tnrndia rlrr n-rirlriqrn iI grnvn 
<pi.Rtdc cnlrlc r0.i 13 tovneli% siil piatto. u 

si fxnno allo s t e 4 ~ 0  modo con nrnnzi (li mrnr txrlinti, 
marinati c a ~ d u p p n t i  nrlla pnctn, a ~ g i u n ~ e n t l o ,  se si 
riiole, un pn' di prczaemolo fritto. 

5. Animclle o ccr~clle ~1Jn 17UFcrnn. - :irretr 
( 1 ~ 1 1 ~  miin~II~ o cerrelle cotte come s'è drtto a Y. '99 P 
3 i  (V. g~crni ture) ,  takiatelp a f p t t t !  S ~ P S S P  il dito mi- 
.mnFo; inriliippntalc in iinx salsa spmsn,  Ir, *atri con uora 
e fritta come x N. .1 (ir. C~ISP). p n n c t ~ l e  m ttczgl~in t! 
i-n.tTreJ~1nte rotolatele n ~ 1  panr :i-xt tririnto, hnrnntclc in ai1 

iinro sh2ttiite con sale e rotoIxtelr d i  ntioco nel pnnc. 
dnnclole hells forma , f r i ~ q ~ t ~ l e :  P ~crr i t r lc  come soprn 
1. -L con lin po' ili prrzzrmnlo fritto ne1 mezzo. 

6. Aniinclie n rr~rclFei n113 s i a b r i f ~  / loi .~s~rim=-.  
- Prcntlekr clplle riiiimclle o ccrr~lle qiinntr ve n'nhhi- 
anma, lerntp; la pcllicoln sp cerrcllc, e i filacci mi?-i 
sr animellr. rliqsnnrrtintclr pon~ndolr  nell' acqua ticpida 
p cnmhiantlnnlicln fiiicliè hisnrfic; f n t ~ l ~ !  bollire 4 rnirliiti 
rn.1 3rqu3. s:ilr. aceto, iin p' di pr~7zrmoIo e cipnlln , 
~ ~ f f i t r l r  n r l ? ' ~  qtt? frr(tdn, tnrlintrle n frttp cprqq~! d i i ~  
srtrdi, rnnrinntclc cnii rin po' rl'nrrto, olfo. q n T ~ .  pPpr, ptp7- 
7rrnolo trito, e rlnyo nirrle lriqcintr irn poca n ~ c i r i ~ a t c l ~ ,  
in%rinntrilc Iipnp. Iifi~natrIr n~ll ' l inrn slinttutc con iin po' 
di sn!e c f ~ r m . ? ~ ~ i ~  e ~ r t + ~ t ~ I p  in pndc l l~  in crii ?n.rtr 
i.lilinnrlnntr o ~tri i t to linllrntr q111 fiioro. fr inzfi tp?~ 
rl'iin i i r l  cn ln r  dorntn, rotte e rrorcn~tti w - r i t ~ l c  C?!(% 

c~ i -n r t tn .  
7 .  ~ I Y  ;TVVIV,- O P P W T ~ ~ F ~  n ~ r : ~  m:lgn*-e. - Yd- 

L r  l 
a .  

I ~ ? i c ; l ~ ~ ~ ~ t r  drtlr cr,r?.rll~ od n n i r r i p l ! ~  , q t' 

rifirtn tnrirn S. fnlr Iinll jrp i i q  mrimrnfn I P  n n ; r n p l E ~ .  

non IP r~r.;r!lr; rinfri.<rritr Ir p-iriir. v o i  I ~ P ~ P  e t 7 ~ h -  

3 f r t fp-  i ~ l t i q y ~ f p l ~  nr l ] ' r rn~n  <?~ntt~i:o rnn cn!~.  pnPp. 

p'07zfirnoTo tr:fn rnn tin po' ( 1 ' ~ ~ ~ ; n .  n ~ ~ o l t o l n t ~ l e  nel p7nc 
'1.it~ Inro hrlln tnnr!n pi,ncfr!e 911 tprrliin rO7 hrirrfl 

rt!!filinto ?otto f;itclc friggere 3 fiioco Inn$o, rl' t i r i  !icf 
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T file:ti di rnninlc o &i ritcllo si fanno e si servono 

t n?lo s t ~ c s n  modo. 
11. Fr8lliir:i di  f c q ~ f o  nlla mJInneqc. - Prrn- 

dcte 1 cliilngi.nrnmn di Iirl fegnto tenero di ennntn. le- 
~ a t f ~ j i  1a pelle, taalintrlo R fcttc Ixrg:ic 3 centimetri c 
spccse 5 millimetri, iiitingetelc ncll'rioro sh~ttiita con S ~ P  P 

iin pn'rli p ~ p c ;  avroltolntrle nel pane grnttu:ixto, mcttr- 
teIc st i  t~zrrlii2 con dcl hrimo cliiarificnta, fatele c1iorei.r. 
n fuoco 1cii:o i.ivoltnndole finchè sintio d'un colore hron- 
zimi c non pii1 rosse nel mezzo, cotte tenere e CIIFOCF 

s e ~ i t c ? ~  cnltlc, 
12. F r l  tiiai.n nlln m ilairesa?. - Tinpn ntrr pi.c?n- 

rntn i1 fegato rotto e finito siil piatto. Coni? s'' i l ~ t t i i  C?- 
13'3 S. 11, n~eiungefe dclle cerrclle fvitte nlln iili1nnrl.r 
[ I ' r c l i  -Y. i Srittirse. Yecli d i c ~ ~ n o ,  t u .  CI, fig. 351, pii1 pa- 

b rictcri ancora iiel rnczzn del12 corntrlln cotta come n S. 
.?J F e d i  piernitrire) e scrritc caldo. 

4 T(. F c ~ . i t o  d i  vile110 all'italinnra. -Prenrletc ur! 
rliilor_.i.niitnia di i P ~ n t o  (li ritrlln t~iirro, ler x t r ~ l i  In p r l l ~ ,  
tng11:itclo n fette sottili, jnf~i-irintelo: avrete in p:irlrl!::, 
sci fiioeo 2 e t t o ~ s n m m i  (li Iiiiri-o fiiso cliiaro r cnlrIi4mo. 
rrr:t:itrri cntro il f~qnto.  f:.itc riincerr 3 f~ iorn nrrlcntc. cr.lin- 

teridoio r i-i~cijtnnrl~lo firiclie i.osn?nto. non pii1 rown nrl 
i i i cnn .  syirilrcrizzntclo (li ~ 3 1 ~ .  uti pn' (li prpr. nn po' (?i 
prcs/c,molo tr i to con un pn'rl'2rlin. piii i1 S E I - ~  r l i  clrif Ii- 
niolii, rt.rz:itrlo sul pintto c!i Ii~toria jirrizin, ct.ir.rntr la r n t -  

trirn. coii mczzo h i c r l ~ i ~ r ~  IL hrotlo O rncnlin nno ili ?r:i- 



IO6 DELLE E'RITTUHT, GTt.ISSE 
mninle, Q hnr, o montone. etl in mancanzn di filctto 1% 
coqcin, tadintclx n fette sottili comc c n r t ~ ,  oppure schinc- 
ri:itrl~ che sinno larylie e liinglie :l clits. itif;irinntclc lrg- 
permente, friggetele e ?erritele coine s'è detto sopra pcl 
fepatn. 

cnntt. - 3Ie t t~ te  in t ~ ~ a r n e  2 e t tnynmmi  r l i  btirro con 
I ettogramma di fnrinn bianca ; fritta uir po' (li colnr 
liiondo ~ersateG rncxzo litro di  hrioti brodo con altrcttnntn 
fior di Inttc, trfirncnando forte nflinchè r i e ~ c n  unit snI.3 
l i ~ c i n ,  e SP è troppo S ~ P P C Z  ~rgillngcteVi drl Iirotlo e fa- 
tela cuocere con un po' rli snle P pepr; z ~ ~ e t e  rleFIc cnrni 
r o t t e  n rl 'arro~to,  o roln~Tin. o srlr~gsnn, o rlr1l~ ~nimr l l r :  
o c e n ~ l l e  cot te come 3 S. 18 e 36 (F-crli giierniti ir~j,  pi:~ 
(?p1 snlnmc o giambonc; tngliate il tu t to  a rlndnlirii, o trl- 
txtclo, o pestatelo ; rn~ttctele ncEln salsa ~ r ~ i i i r i p c n r l o ~ i  
nncorh dei  tartufi hinnchi o neri; mi ich in t~  il tiitto in- 
s i m c  e fnte hnllirc finrfiè siinnnr,q coiiie irnn polenti-.% 
rolnntc e {li buon qiisto, ~ ~ r s z t c l n  in irn piatto c rnffrefl- 
[Tnfn fnrmntent? tante pal lot tol~ yvcme rnme noci. itiri- 
liippntcle n ~ l l e  o ~ t i e  itniirlitti nrll"~cqiin. 10 miiiuti prinin. 
(ti r;rrvirle immci-  tele n~1I: i  mnrinntn (I'cdi S. 3 frittiir-1. 
c~tfntclc n ~ l l a  padella in cui x ~ ~ c t c  della p c s n  IiolFr?!~ 
crll fiicico, friygetele e serritele Conie Ie nnirnrlle (S'prli 
S. 4 f i . i t t l l~~) .  

96. C r o ~ ~ ~ i n f i  rnri  nom?. - Qitrqti ci.nrrr!ì+i 
pr~nrlono il nome ddtn matrrin elle s i  uqn pii1 nli l ln I- 

c1.intr pPr comporli. h t r  iin miscuylie comc 2rete 1':ittn 
cnyirn p ~ r  i C I P T ~ * < ~ F ~ ~ C  C f o ~ m n t ~  rliii r r o ~ r m t i  (\rrAi p i i  
cnt:ri)orr~rn prrprfitc: nnn anlsn spr4.n. rnl t3 r fi:ii:n rnvir: 
n S. 4 (Trrli vlccll.  nnitc ai1 pccn (l(~11:i. COPIIC rottn qrin- 
Innqii? piirrhb Iiunnn. o uolnclin, n crly:ny~inn, o drl!r? 
r~r re l le .  pii1 irn po' cIi anlnmc Q dei firnrlii fritti :*#-l 
I~u~To:  O dei tartufi hinnclii o n ~ r i .  ma il tutto t?plinLri 
a dadolini o tntntn e fomatcne trnmiccu;Iiri rolln. ~ ~ 1 ~ ~ .  
ridotta carne rina polentinn. eolnnte e (?i buon p t o .  T?:'- 
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fi.t.d(l:i:n formateire tante pnllottolinc dando loro Ix forma 

5 
di bozzoli, spolverizznt~le rli pane, intinpctrle nell' rioro 
~batcttuto con un po'di wle, rotolatele ancora ncl  pnnr, 
friggetele e servitele come le animelle (Tccli R. 4 frit- 
tisrcj pcrncndole di pr~raernolo fritto, 

iT. Croernni i  di pino rnrciti. - Kettate 3 etto- 
grammi ( l i r i~o,  fatelo C I ~ O C C ~ C  con del buon brodo; cntto 
a cottura ridotta conditelo di biron gusto con 60 pnrnmi 
(li Form2ggio, uri po' (li liurro, pcpe, sale, sp~zie;  fntenc 
tanti muccl i i~t t i  grossi unn albicocca. nllnrgatcli iin poco 
P mcttctc n ~ 1  mezm uii po'd'intinyolo fntto con at.n:izi 
[li carni cotte uniti arl iin po' (li s x l ~ n ,  oircro come a ?i'. 32 
( iTci l i  gucrnirniturc); finiteli 3 vostro pinrcrr otl a forma 
orale, or2 a peri od a pelIotto1e rotond~ (Vedi rlisecno, 
tnr. 2, fiq. a, G, 73, gllnrd~ndo chc l'intin~olo rrcti srm- 
Ilre nel rnezzo; ~ 0 t o l 3 t ~ l i  nn poco nel pnne, dnnrio loro 

1 sempre la giusta forma ideata, inting~teli  nclIc uoin 
slintt i i te con un po' di snte, patiatcli di pznP qrattulrintn, 
hicneteli al momriito (li recai-li R Zxioln clir onrle~zino 
nclln grnssn che arrrte bollente su1 fuoco in pndirlla. 
Croecanti [li Licl color dornto ccrriteli cnlrlissimi i n  piatto 
sii toi-aglia 

18. FritCur:i dl rcaveHe o di  d f ~ e r s e  C D P ~  RIIR 
I>urglir*ch - hvrctc delle cerrellc cottr rnme n. S. :)D 
[l'etli gucriii ture) t n y l i ~ t r l ~  a pezzrtti. 3 I ~ t t c t c  6 rn-i 
cl'uovn. in i t r i  piatto profondo con ti0 g r m m i  di cncio, 
:!O grammi di pnne prsto. un po' di snlc, pepe. s;pzir, 
sbattete tutto bene insirme ; siiattete 6 l i i s n ~ l i i  rl'uor:~ i i i  

nere b ~ n  f~rrria; avrete in te~gliia o parlrlln sul fiinrn 
del bltrrn cliinrificato e rnldissimo; mi~.cliinte i hinnrIii 
coi rnwi nrlricio con i? cuccliinio, m c t t e t ~ n e  un rurcIiiain 
Iier rolt3 iii 1i:irl+llx formando come tnnti  miiccliirtti, rnn 
iiel mezzn un pP270 111 cervella, rnppri,si (Fa iinn p.irttt 
r i ~ o l ~ ~ t ~ l i  rlnll'altrn, cotti di cnlor tlaratn servi t t l i  c*a!lli 
su tovnglia e con hclln fornin. Inrece delle ceri-elle si 
può m~scol:ire coll'uora i p i  wrta d i  carni cotte, O rO- 
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i nd ia .  snlnme , ~ e r i l n r a  pnrehè di hiion giisto e tritnte 
con 11r1 po' (li prrzzernolo ed azlio. o tnrIintc Finc. 

19,  6:irite Bircitn nlla d f f r t p l a i n e .  - T.-~gliatc 
ilrllc fette (li filetto di Irrie Q rli ritrllo o di coscia, 
l n r ~ h r  e sprcse due scudi, scliincciatele sottili, accoppia- 
tele tliie s rluc mettenrlole framezzo uno strnte syicscci 
tino sritdo di farcìa fattn come a X. ?!i (Vedi z u p p ~ ) ,  iii- 

tincrtcle ncll'iiovo s l i n t t i i t ~  con u n  po' [li sal? P d ~ 1  pi - rz-  
zrrnnlo trito, xvrolto~atrl~ nel paiie trito d~nrlo loro liella 
forma tonda, ponetele in teegliiin cnn liurro r:~ffin:ito e 
fiitele fr-r'qqerei di color dorato ila tutte c due le parti; 
cotte tenerc, rappresc nel mrazo, s r r~ i te lc  calde. Si pQS- 
sono piir fri~pere alla sai~ i te  jlorciifhie. 

20. P:s!frtdole titln rasnltngn. - Tritnte Q etto- 
~ n r n m i  di coscia dì ~ t r l l e ,  Q cl 'ngcl ln ,  o di montonr, 

. coi1 i et toyrammn di lni-(lo, nltrcftntito di Frnssa (li ro- 
Tori?, nn po' rl'n~lio, pr~zzrmolo, snlc, pepe. sprBe, trito 
i l  tittto prst:itplo fino nel mortnin. ncciiinget~ 2 uova in- 
tcrr, unite fienc, forrnntq tante p:ilIottole rroise rinx noce. 
i.otc)la:~le nelIz T~rinn bianca. Xrrete del Iiurro clii3i.o 
e c.i i i1i~imn in lintlplla ; 33. momento di s~rv i r l c ,  S~IIPIC 
fi-i:;rre rtitol.intlole ne2 biirro, fin&& nhljinno un rnlor 
rlornto c strvitcle fumanti. S'LIS~ pure mettcrri sopin 
qt1"lcte pitt.;~. 

n!. - Fhrrafmpp*  o s s f a  cnatalette ncnzn O*Q:i. 

- Tni l i s t~  rlnl f;lrtte o dalla coscin c l i  i i t rTin tlellp Iirllr: 
!;:+t? q p ~ ~  un dito. tnnte qirnntc rlcsirlcrnte. cfie ~ i x n o  
rTjqr.7qcnt~ I: prire dai nervi,  ~rliiacrintrlc l r n i r ~ ~ m p n f + ' ,  
iln'r; lw-O Iirlla forma o rntnndn. a qrinrlrnt~,  i'itinzptrle 
r i~ l i ' i i n~o  slinttirto ron sn le ;  coperte (li p n r :  crattiiri:lto 
rn r t t r f~ Io  in trn$~ia n p ~ d e ] l n  con htirro ~?iliorirlnnt~ p 

rltii r i f i r~tn .  fri 'rr~tp1~; rot to (12 nnn. pnite n v o k c t ~ l t :  d d -  
1 '~l t ra .  ! imr nhlrnnaite. e non pilt rosee nel mezzo, trncre 
enmse serritr3lc r n l r l~  col siio t i imo  sotto, od uii po'di 5USfi- 

si fa 10 stesso con Ia criccia di montace, a,rrncllo ma* 
iale, ecc. 
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'2% Corto'le#le (ni r i lc l ln alla mk1:iracae. - Prcii- 

rlete G belle co~tolctfe di ritcllo rln I n t t ~ ,  tn~lintelr C ~ P S ~ F  

rliie ditn, prive de i  nervi, della pellicola c (IelÈ'osvi. Is- 
sciate un pezzetto di costola lungo tre dita netta 13nll,t 
cxrne ; scliiacciatele leggerinente daiido loro una Iiciin 
forma ovale (Tedi disegno, tm. T, fiq. t); intrise iicl- 
1' uoro sbattuto con S ~ P ,  coperte di pane pattiiBnto, 
ponctde in t ~ ~ f i h i a  con I i i i ~ ~ o  rnffinnfo rotto, E i t ~ l c  rrio- 
cere d'un hel color rlorato, rapprcse e cotte da utia p:trt~ 
iivolgctele daIl'altra, cotte adagio 31 loro ~ ~ i i n t o  e non pii! 
rosse zie1 rnczzo, è segno di giusta cottura; servitele col 
loro fitirro copra. 

Si serroiio pure con sotto una pi~rée qiialunque. o snlqn 
pizzicante, o con siigo ridotto ed iin linione tnglinto in 
quattro sopw. 

Le costolette {li montone, cervo, maiale, ecc., ~i fanno 
allo steqso modo. 
9. Gortolettc da vitello nlIa bo~ghesc.  - Tn- 

&te .t grosse costolette specse un dito. privatele r33i 
iiciri e ilayli ossettini lasciamlo un pezzo di costola lutizo 
P dita, schinccintcle un po' ilnndo loro bella forma, 1ix- 

mrintclc nel burro fiiso, salato, ropritcle di pnne; 1ioiitl- 

tcle sulln patella sopra la Iiracc nori troppo a r d r n t ~ ;  
abbronzite (la una parte, rivoltetele dall'nltrn, e non p i ì~  
rowe ncl mezzo sr?rx-iteJ~ ~ o p a  una rnlan n v e t t n  cniiie 
3 3. Iti (l'ctli snke). ornero pmntele coll'nom e friirr- 
tele come sopra Y. 22. 

2 1. Coelolelte dl mnntone o il' ngnrlro. siiilfi 
=rntelI:i. - Prepnrate 10 costolette di niontone il t u t ? n  
come sopra, però ben divaqcxtr, orvero l ?  co-toline (li 
n ~ ~ l l o  tacliate s p e ~ ~ e  r!tie rljtn, cioè due costolin~ far- 
ilianti iinn e cchincrintele un po' come 6'6 detto a S. --; 
h ia r in~fe le  con un po' d'olio, aceto, cipoll~, pre7rernoln. 
lasciat~le così I ore circn, a s c i i ~ ~ a t ~ l c .  intingetele nel b t i r r ~  
f i l q ~ ,  rotolatele nel pane e fateIe cuocere sttlln -della com.: 
sopra S. 23 e semitele con sabn a ~ e t t a  come a S. 25 
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(Tedi salse) e con fet te di limone ali' iiiturno. Se le in- 
tinxete nell' uovo poi le ganate e le fate frigqere ncl 
burro son dette alla n~iln~icse;  se le ha'gnnte soltanto 
nel burro od olio e le  h tc  cuocere sulla gratella son 
(lette alla genorese, e infine se le spo2verizznte di sale, 
pepe con spremei-ri sopra clel sugo di liniorle, le asciuqate, 
le infarinate, le  ilitiiigete nel burro od olio e le fate. ciio- 

cere culla gratella e le servite con sirgo ridotto e del 
sugo di limoni son Sette alla fi-niicrse. 
5. Coslolelie alt roliigIEa nlln iniraneme. - 

Sventrate un pollastroiie tenero o pollardir, ablirustolitrlo, 
lerategli In pelle, tadintelo in qusttro parti e con i due 
filetti dellostonrneo fi~rmztciie due costoline prive dei nervi 
e iielIn peilicula, 1:iscianrlo I'OCSO delle ali tagliato a metk 
(Tetli &se~no, tnr. 2, fig. 2), quincli fate i pezzi delle co- 
scie se sono grosse, altrimenti soltanto due, rirolgendo la 
rariie aIl'ingiù e lasciando un pezzetto d'osso attaccato 
n forma (li costolina: scl~inccinte ben forte, spiatinte col 
coltcllo ed avrete così (I costoline ; intirigetde nell' uovo 
sbnttuto, copritele di pane grattunato fino e fatele cuo- 
cere con burro in una tegpliia SU fuoco lento ; colorite 
cl'anilic le parti, cotte tencrc e sugose semitele col loro 
burro nel mezzo. 

Sava te  nel burro fuso, coperte di pane, cotte culla 
gratelb e servite con salsa wet ta  sono dette alla nm- 
rlcirri7. 

94;. Vitlnglln o piccionl nlln grntell:~ (aII:i crtL 
p r r i r i l i a i ~ .  - Si-entrate 9 pollnstri teneri o piccioni, 
nettateli, albrustolitcli, tayliateli in due, levate un po'le 
ossa per dar loro bella forms, marinateli con uii po' (li 
olio, aceto, ciplIa, prezzemolo, sde, pepe ; nsciu~ateli, 
bsgnateli nel burro fusu, rirolti nel pane, poneteli sulla 
gr:tt~Ih, fateli cuocere xilagio di color rosolato; cotti te- 
neri non pifi rossi nel mezzo semiteli con una s&a fatta 
come a h'. 11 (Vedi salse). 
Le anitre e piccioni si hnno d o  stesso modo. Se si 
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in t in~ono  ncll'uom aranti di  pnnarli e si  friggono no1 
biisro con detti alla rniTngie.rr. 

l 
27. Volaglifa o ~iiciiont nHn rnaiiif~ Ifot.rrildiii.. 

-Nrttrite come sopra 3 pollnstri o piccioni, Lqlintrli i11 

quattro, nettateli un poco rlallle orsa, marinateli, fripqe- 
l tcli e seniteli  come le finirnelle (Vedi ?iT, G fritturc). 

28. Vgiingltn o pfccioni o rnFne io m:irinnfa. - NetL~te e fnte ctiorere un pollastro, od arrostite dt ia 
piccioni nel hiirro, e cotti teneri, sugoqi, giticti di snlc 
lasciateli rafrctirlare, tad i~te l i  in 8 pczzi, date. loro bella 
forma, marinateli con olio, nccto o sugo di limoni, un  
po'di prezxeniolo trito, sale, pPpe e lnscinteli cuci rli:c 
ore circn, ascit~gnteli, immergeteli nella marinata. (T'rrli 
X. 13 fritture), friggeteli c serviteli come le niiirnello 
(Tedi S. il. frittiire). Potete sertii-vi de$i avfinzi (li ro- 
Jnqlia, r;cl~n;gina o carne qiialunque piirchk cotta c rli 

1 buon fi(lsto. 
2q. V<iFngl;lia o Farne qnn?rnqrrc alla rffrti'n?~. 
- Ar-rete un pollastro cotto e taglinto, mnriiixto curiir 
~opi-a N. 28.  oppure q i ~ . d n n q a ~  carne arrwtitn e di hiron 
riiuto, canie pirrioni, srl~aggiiin, anitre, ecc., tclatr! i per- 
retti con una snlcn sprqsx fatta con del hrodo, fior (li 
Intte e lecntn, con ilora (Vedi nnimellc T. 5 ,  fritture 
q s m e ) ,  finite F e d i  d i s e g o ,  tnr. ?, fig. I I)  O serritc 
allo s t ~ - ~ n  rnotfo. 

30. Salrlr~la In rnrE mndI r per tntletc *tz- 
f lont.  - Tritntp f i n i ~ ~ i m n  2 ~ t tnp rn rnmi  di cricrin, di 
nininle o cli ritrTlo con O ettnprnmmi di Inrtlo f ? r ~ c o  o 
sqlntn, iin pn' rl' nzlio, cnle, pt.pe, spezie ben pvoprir7in- 
n ~ f i ;  resta pii1 t~nprfi se dopo a~crln. t i t n  lapectntc illì 
p"' 1ltl ninrtaio ed avrete il rornpnqto ~eniplice. 

I Tolrndiiln rarinri. di n ~ g i i i n q r t e ~ i  iin po' <?i ii31ii!il. 
d i  tartiili hjnnrlii o nrri, mn. piima pclnti, trit:iti e ?urt i  
rnn dpl rinn (?i JIadprn 0 d i  ? I n l s ~ n .  Potctc piire fmir 1% 
~nlrircia cnn cnrnc di montone. lepre, selr~:ninn, m:?- 
~ l i 3 ,  osserrnndo però ]% doce cLe ti di 9 parti di  lartlo 



r 3 (li rnrnp riir sia 3 ~ ~ n  clirrrnscntn e snrrvntn. ,frrrffi 
{lei liirilclli g o w i  i l  rfito; f'rciclii, conservati scrdii, ln- 
~ n t ~ l i  Tir!ie nell'scqiin tirpida con nn po' d' ncrto , nsriii- 
g t i  ernpitrli clel prrpzrntn con un imbiito n burn l:ircn: 
h t t z  eo-i In snlciccin frigcetela con birrro in p3tlcIln n 
f~ io rn  moderato e ser~i te la  caldn. 

2 . % i r r g m l n a r r i  alla rasnlfnga. - 3Iniidntt.. tn- 
p l i ~ f ~ !  n CIRFI~ O tritnta -t cipolle; poste iii  t rpnmr con Tifi 
prnnimi (li liiirro, fr ig~etele n(lqiofincli6 cnttc tcnere C 

r l i  color biondo, anitclc prisso come un iinro di ninllirn 
(li pane fresco, pifi I Iiiccltiere di finr cii lattc. thtc hol- 
lira, r:ifft+edrlnto niisrliinte ? qnintini di fior di Enttr con 
2 litro (Ti snnTle liqriidn di maiale, p f ì ~  .1 etto,nr:inimi (li 
p a s c n  di r n 9 o n c  di rnriiftk pnwata al wtnrrin. t ~ n  po' 
Ci p ~ p ~ .  spf iz ic ,  nQCC m n s c n t ~ .  giii.ito rli snlr c!ixttfitr lipiip 

il tiit to  imirrn~. Avrrte dri !iiid~lli lnyl i i  uno qciido. I n -  
r n t ~ l i  nr1l'nr.qiin tfrpicln con un po' d' nceto. 1~rr i t i l l i  (13 

iina pnd-tc rrl empiteli con itn imhrito del pr11pnr:itri . 
f 3 t ~  h n t i  nodi lunrhi t ccntimct~o Irqati ron filoo cpnyn 
3 1  (lite parti, tfirrlintrli colle fnrhici e ponctdi i n  trcair$r 
FUI f~ iorn ron rlrll' nrqiin frprldn clip li coprn: n1 ptiltn d i  
linllirp t rwtc loro il fiioro c Insrintcli prr 3 rliini-ti rl'orn 
p1 rn~r l~qirnn punto di Iiollizione; e pPr snpcre qiin-inr!o snnn 
cotti ptinrrrtpli co11 irn neo, e sc non eqcc pii1 FnnzirFi C 
Forno r l i ~  son ro t t i ;  synrrinlntcli e f3teli f r i y z p r ~  i:) t ~ f -  
rllin. i-on burro. nn pn' coloriti scmit~li  mlr!l. Fi pnsqono 
prrpirnrr 2 ~ i n r n i  lirimn. Qvanrlo $i rnpttc i1 p ~ i p  qi ~]ti;y 

ritrc mrttrrc d e i  t.irtiifi 1ii:inchi. o drllr prZw odrirnqr 
;?.itr 3 fri7:~i.r C O ~ ~ P  ripnlli?, ci unire rlcllr c~r r r l l c  rottc 
rqmP n Y. :!t (l'cTFi ~iicrnitirrr). Si pt1;i prrrr niicc.liinrt. 
$cl c:inciir: (li r i t~ l lo .  o d' ncnello o di r n l n d  ia , nin 1-3 
Ficrt slrnttritn. 

39. nridino alln # ? i r h ~ t i c i r .  -F%tr rinn f:~rrin rnme 
~hbiarnn dtltto 3 S. ? ' i  (Vetli m p p ~ ) .  r i~mpitcr ic  un ruc- 
rhinin rlie sin i1 doppio rlrrli altri cnecfii3i ortTin2ri. hte 
un buco nel mczzo (IclIa fiircia e riempitelo d'wi ssQiico?i 
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fritto coiiic n S. 31 ( \ é~ I i  gunniitui~), i.ic.opi.itc colla far- 

k cin afLciiC l'iutlnzulo resti 1ip1 mezzo C lisci? soprn. ptc-i- 
I ~ P ~ P  qiicqtn ini ilup~io con iiu altro ciicclii2io (li pnri qran- 
dezza, C bnqnato i~rll' acqus cnldn, e dclio!ietc: 12 t:irci.~ 
co1I'intin:olo in uii tpagliia urita e fate così pcr t r i t i i  gIi 
altri bnrlirli clie volete ottenere; vci.s:iie~i soprn k l l ' t c -  
qiia bollente finclii. li copra e lmcfatcli sril liollore fi:idi': 
Iicii rnppresi ; sco:steli, asciugateli, i n t i ~ ~ c ~ t e ì i  ncll'uoi-ci 
r;iinttrito, paiiatdi, f r ig~etel i  e serviteli come Ic ~ e r ~ ; ~ ~ l ; o  
n S. -! (Tedi fritture grnssej. Si fantia ptirc i n  nltro rno-I i 
rotolate la farci3, formate dei Iisstoni ~rroiqi conic i1 (1 tri 
[irillicc rt lunghi 5 ccntimetri, a l l~rgztcl i  irn poto,  f ~ r -  
ci tcli ceri il snlpien~i, coprit~li (11 farci;1 s O ~ S R ,  fnr~:1413 

c l i ~  I'iiiti~irrolo resti nel niczzo, 3ppi~tLitclf i in  poco, i ~ i -  
1 . .  
,i i 4  nibll'iiriro sliattiito con sale, rotol;ili iicl patic fi-ii- 

F 
?cieli e serviteli cotiie le coctcilett~ n S ?:!  di irrt- 
:tire gr'1$51:). Si pui1 11nirp per farrirli d?i tsl'ttifi i)inncIti 
Q dei fiinclii triti. Si d i  loro Ia hrma liintcn. oi1 n. 
cunre, e dopo nrcrli iritrisi n~H'iioro I: pnn:iti si Fig;.onri 
n1 biirro. snn  detti coctolcttc fine 

23. Rtsalc CarriIe n1 grnrsn. - T::it~ r!rl!.i rir- 
vi:>, I,i quantit:i clie rolctc. cnme quella voi rroiiir i , ? i ( i .G  

(\'rdi T. i 3  fri t tur~ jirncw); f.itc rinn p?;;n coiiic n ?; " 

(I'crli composti), spianata C s w c c a  utio cr i i ~ l o .  irrnirlitrlz 
cori Fin pn' d'irnro cba:tuto e ì<~ti.lc sripi:i f!i li:ir:t r r i tn  
tanti  rnrici.liirltti rrri>+i come noci iii.iT:i fl~i.cì:i pir>:i?r?+.> 
~oE:imrtite si:io R iiict.'~ clcl. f o ~ l i n .  riliirc.ifr? l'alti-:: rnr! a 

sriprn. ~irrbnit+c col dito l c c r ~ r m ~ n t r  31 l '  iqitiirnn ilcl i 

fiircin. tn-liztcli n. forriln di nicazn Iiriiz ~+Vrili (ti-rari 
tnc. 2.  {i-. t l ih.  frjrcptpli 2rl:i~io di rolr,i rli~i.n:n rriniì. 
le aniivl!t> (l'p,?i l-. t, fri t t , iyp F X ~ P \ ,  > i  ~ J - w : ~ o  ''V 

cuorwr: in tecc!iiz con fuoco pol:o e s o p ~ , i  O ~ n p ; ; i o  nl  
t f~nri pr;i pririio inrlorntr: col;'tioro. 

.?t. R i s o l e  sfo:llnle rolrtc al frirno. - Pr.rynr3t? 
n m  p??tn come s 3- 51 )!re(!i rnn?pm:i i. s?i.iqnh spe;5.i 

urio scudo, inurnii1i:cls co?I' iioro s:iaitu:o c !kteri qripra 
8 
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tnnti  miicrhiptti colln r n ~ d ~ ~ i r n n  farcin. come sopra ?T ??. 
finitele 3110 s t p w  modo e rcrniciatrlc c m  iioco sbattrito 
s fiit~le cuocere 31 forno finche cotte, dorate, creqciutq 
al doppio, croccneti, sfoqlinte: servitele caldis~ime Lqvert! 
d p l h  siidrl~ttz farcia si priFi mctt~ro  come qucFla a N. ?Q 

credi xnppe), rnischinndole d e i  tartufi o lingua cahta,  
pr~zxrrnnlo ogni cosa trita. 

35. Pn-tlecettf ripieni o ~ r ~ f b r s  teli-nir-icnl. 
- Fate unn psstn come a K. 20 (l'erli comliosti), spia- 
n a h  spessa 5 millimetri tagliate tante ruotelle con ano 
r;tampo di latta tondo e largo 4 centimetri e ponete!. in 
irina tegzhia un po' umidite, fate un secondo taglio :on 
uno stampn di 2 centimetri di Esr~hezza, ma soltanto 
sino a met i  della pasta. inrernicintcle cc1 pennello limi- 
dito nell'uoro sbattuto, fatele cuocere 31 iorno pitittosta 
caldo, cotte di bel color dor3,to c crescilite triple (li vo- 
liimc. niotatele, emipitele d'un intingolo, i d t o  come 9 F. n? 
(Tedi gicrnitiirc) e serritele cdde. l n rece di porle al foriio 
si ponno f2r cnoccre con fuoco sotto e sopra (Tredi di- 
srkq,.no t,nv. ?, fiy. 9). 

:!Fi Pn*fiecettf ai ln  Pntngnrrmrr. - Ariete comc 
CnprR della pwta, spian~tcla spcssx uno scudo, twliat. 
tnnte rotelle come s'è. datto sopra Y. 33, posaten~ In, 
rneti sopsz una tegghia un po' umidita e mettptevi sopra 
ysgsso come una noce della fxrcia htta romc a 4. p-ciii 
xiippe), mischiandole prima con un po' di  tartufi o lin- 
grz salata tacliata a dndi e del pr~zeemolo trito; pas- 
yate all' intorno irn nennello umi?tto n&' uoro sliqttiitci. 
rn~ t te te  ~ o p r a  nn'nltra rotella, premete altll'intorno arfin- 
rliè s'zttacchi, inrerniciatclz sopra i.oll'uorri, mettete m- 
rorh nn rotondo sopra largo un tre centecimo dell ' i~te~sa 
p a s b  incerniciab, fitela cuocere al forno piuttosto rnIdn 

in t eq~kia  con fuoco sotto e sopra. cotti  a'un Ficl co- 
lor dorabo, semiteli caldiqsimi ( v ~ ~ i i  rliscmo tav. 2, kis.a'i 

37. Xnmpe df r#ttllls o III rnnffllt  fnrclee ibtrn- 
#.?C-*mie), - Avrete 3 piedi (?i maiale o 2 d i  + d o ;  
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F I ~  non sono shinnchiti, I~n~na t r l i  neìl'arqua hollrntr, ra- 

: &  srliiate i peli o ~bl i rustol i t~l i .  ~pe!ateli clie rim~ricano 
lii:iiichi, Invnteli, taq1iat~Ii in clric per Iiingo se di mninlc c 
per traverso se di vitello liinglii -5 dita , legateli due a 
i u c ,  metteteEi in tegame con acqua, un po'ct'ac~tn, sde, 
2 cipolle, 3 foglie di Iaiiro, 6 p r o l i n i ,  una carota, utl 

110' di sellero e prezaeniolo, fatc cuocere per fi o 7 orc 
gnardsntlo che i piedi siano sempre: coperti cld liquirlo. 
Cotti teneri clic la pcllc si stxccIii facilmente clslle osc:r 
lasciateli rafTscdrlarc nella loro cottnra rirlotta in TLW 

di terra, leratc le ossn se son piedi di ~j tel lo  e hrcitoli  
I con una farcis fritta come sopra per i pasticcetti 'B 36, 

iritingeteli nell'uoro, panateli, friggeteli con burro o qrnssa 

I come s N. 5 le anirncllc (Tedi frittrirc grasce). C; ..C san 
piedi di maiale e rolrte awre dei bns-rTc-soic ncttnti 
rliigli ossicinì, intingeteli nell'uoro sbattuto con iin po' 

Li. di prezz~molo trito, snlc , spfxie , noce moscata, arrnl- 
tolateli bene ncE pane grattu~into e friggetdi in ps- 
dclla o tegghia con burro rxftinsto , (li color' bronzinn , 
i ~ r c i k l i  calrli con sii70 di limoni o con aopra iina sixls:i 
rL:~~toladc fatta come a Y. 13 (Tedi snlsc) adoperando In 
loro cottura. 
33. Znrnpc in marlnatn. - Tngliatc s ptzzi Irin- 

e  rossi il dito pollice d ~ l l e  znmpe cotte c prive dnlle 
ossa, come sV& (letto sopra 1. 37,  marinateli con olio, 
aceto o styo di Iimonc, p r ~ z z ~ m o l n  trito, sale. p c p ~ .  spp- 
zie, I ~ v i n t e l i  iin po' c o ~ i  iniiluppnti nelln mnrinat3 (V rd i  
3;. 3 fr-ttrire grasse 3 F! f r i y ~ ~ t ~ l i  e servitele come Ie ani- 
rnelle (Vedi h'. 5 fritttire grafse). 

3?. Frittata al  gi:imhniie o salame, - TacIintc 
2 ettoyrammi [li giambone m a g o  e cotto o del salarne 
a fette sottili e non piii groqye che un trecenteqimo oppiire 

C 

I tritato fino ; cht te te  1'2 nera con un po' (li sale, rin po' 
r l i  cacio parmigiano, micchiate col giambonc Q salame 
etF agriunrete I cucchiai di  fior di l a t t ~ .  aprete 1s p%- 
della sul koco con del burro raffinato e bollente, rema'en 
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piitrri iI p r~pnrxfn .  nz i t f i t~  in ciro l x  pxdplln, ctarrnt? n 
r3pprwn. rolf mi dnll'nltrn. rotta tcn~ra  pcr trittn t i ~ ~ i i s l ~  

(li color dorzto versatela ~ i i 1  piatto C serrit~la. 
.fn. Fritfn!a df rngnone dl vltcllo a mntnlr. - 

3inndntc c ttiglinte n frtte sottili 2 cipolle poste in tr- 
c a m r  cnsi 1 ~?tnnrnmrnx di liirrrn. friezet~le di color 
hio-do. ~ ~ ~ i l l n p ~ t l :  I rnnnnni di mninle od 1 di vit~1Io t?- 
cli,ti n. frttc snttili I t i n ~ h ~  e IxrqEie ? dita ed inFm-inah?. 
friinrtrli con le cipollp, ~ersnti? rnpzzo hirchirre rli rinn 
(li J I R ~ I P T ~ .  iin po' di lirnrlo : cotti n cot tn t3  rir1ott.i. lini- 

trli n 12 Iinan. slinttiitr! con pppp, spezie, sale e fate la 
frittata e sercitela come ropra 5. 39. 



10 Coatolletta di ritcllo 
pnnnta. 

?!O Costrllet te, owix fi- 
letti (li roln:Ii,a pnnsto 
nlln ~iiilanese. 
T Crocrxnli (li rane n 

foi-nin (li pere 
.In Co.stol!cttc d ' . igri lo 
3" Crcircniitr rli risri ;r 

fornia t l i  ppl-R. 

fio Croccante o Q ~ P C -  

clretto ailn prnorrqc. 
io Croccmitt. orrlinario. 
So Pasticcctto ftrcito e 

coperto. 
!i0 Piccolo p2sliccctto 

fi~ritt; r o T - n t c - ~ r ~ f )  i'atcito. 
10. Ticcolo jinsticcin 

alla snrdn. 
11.  Filetti e cosrie 11i 

ro1.i .!in. nlln. Fiilrroy. 
I ? .  C n ~ s r t t n  di cnrts 

o (li pmc fritto Careitn. 
i::. C w c ~ t t a  di r i c 9  

fritto e fnrritn. 
2 1 .  C r n ~ t n t n  d i  panc 

f r i t f ~  C Farcits, 
l > .  C~rrrlln o f e ~ n t o  

pannto d I : t  milnn~rc. 
t). Ricnlr! ardinnrie. 

1;. Frite?lc ( c l r l i r i y r p . ; . )  

di rigo, o rl'crlic, o pnF:ite- 
rr<n f ircitn. 
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19. Iritinneln pwto yii1In carta unta cl'olio pcr esccrn 
rtrdupp.rto R pr/pillotc, 

20. liripilloL, parta "rzRliata per inriluppnre un po' cti 
iiitinqoio fnito con carne a~anzatn od altra. o di pesrr. 
cotta, LyTixtn x fctto sottili, o tritata, corirlitki con h u o ~  
w1w di funghi agretti c prczzcmolo triti a di buoi] 
:t1cto. 
'i 1. Papillota finita , ogcia carta m i l i i p p ~ t a  con l' iii- 

tingolo nel mezzo; si clere far riscaldare siilla ~rstiro1,a 
e Leri coionta l m b c  lc parti si serre per fritturn. 

D E L L E  FR1TTURE M t G R E  

l .  M o d o  dì  nettar~  e dl prcparnrc il p e ~ ~ t .  - 
1: pesce tlcv'esscre fresrhissimo per eswre btrotio. Sreii- 
tratelo, lernte le branchie (1% sotto Ic orecclii~, rncdiinte 
1~ q u a m e  e l.WnkPli3 h c n ~ ;  Ia grosq:& trota e tinra erl 31- 
tri pesci, dopo nettati e ctisquamati, rnschinteli l e y ~ c r -  
mente versandori drll'ncqua bollente soprn findi& direti- 
gzno bianchi. Se k un' mfiuilla L~qlintele la testa, svcii- 
trnteln; posta sulla mntcIln con braee ardente sotto, fate 
che si nbbrustoliscn 13 pelle, e ciò fa che perde un po' il 
vassnme: rMcliiatela bene col coltello finche resti Sella 
Uiucz. tagliatele le reste all'iritorno e lacatela bene. 



I pesciolinl si n ~ t t n n o  e s i  1nl:xno. Tsnlintc In. t c ~ t a  r: lp 
rrtmp~ alle rane, levate loro la p~ l l e ,  F P C ~ I ~ ~ R ~ P ~ B ,  gcttntcln 
nc31'ncquai carnliifitc qiiesta di tanto in tanto sinrli8 qimo 
dircn~ite bianche e pii1 grosse. Le n~tr ic l le  si aprono con 
un coltello forte a! momento (li serrirccne. I p ~ s r i  un po' 
grossi, come 12 trota, la tinta, I ' an~u i l l s  dopo werl i  nrt- 
tati si ponnono in una terrina con cippotle tngliate, prrz- 
zemolo intiero, un po' di sedano, snlc, p~pe, Iaiiro, olio, 
aceto o c u ~ o  d i  limone, tutto clilig~nternente miscliixto; 
poneteli in un luogo f r~sco  sino al tempo di cnoeerli. I 
pesci si f r ig~ono  o nel Iiirrro, nella grxssa, o strlitto 
ma chiarificato come s'è detto 3 S. 1 e 4 (V. fritture 
grascie). 

?. Pr~pmralilone dell*ollo per frizeere I pe-cl. 
- Quxlunqiie sin In qnditk dell'olio chi: si vodin iicnrr. 
dwc  csspre di biron 31sto; il migliore C quriln ri' oliva. 
Siccome I'olio contiene Tempra un po' d'iimido pcrcib hi- 
s o g a  lasci3rlo fr lg~ere n d l z  padella sino n tanto ch? 
non faccia pii1 mniore ed è allota che si dehliono mettere 
i p ~ s c i  s frigqere i quali d ~ b b o n o  hnrcollare nell'olia i: 
rleliliomi f r i ~ r e r e  poclii per rriltn ed a ,-fin firoro. 

3.  Frlt l i ir i i  d i  Inmprcde. - rkrctc ;i e t tngsmmi  
(li lampretle rive, Inr~trle,  nPtte dnlle jmrnondizir, mrt-  
te tde per : j  O ~ F !  entro del Isttr, s ~ ~ c c i o h ~ t ! ? ~ ~ ,  ~ s c ~ ~ z ? R ~ P ~ c ,  

i n f~ r inn t r l e ,  f r i g g ~ t ~ 1 ~  rli grnmYolit) liollentr: sul f i ioro nrlln 
pndelIa; fritte croccnnti di color hrnnzino, S ~ O ? F F ~ ~ Z T ~ ~ C ~  

rli sale e serritele c n l d ~ .  

<ino itl mrse (li mai-irzo; rnettcte in tcgamc eul fiinco dcl- 
I'lirqua con nn po' di ccnrre o qunndo ~ t i n  pcr hollii-0 
ncf t,.iteri ~ n t r o  6 cfomine (ti Iirmxche nnrrirn rolln. Inr ron- 
cIiinTf3. Insciatde c o ~ i  ml bollore per 20 minuti, sqnccio1~- 
tele, Ee~xtele (!ai T I ~ C ~ ,  rettatele ne!E' n c q m  frcsrn. ne+- 
tste?e ( I n d i  interiori e d1E2 prtc ncrn; riposte nril!'nr- 

holiente fatele bollire 5 minitti: ~ r t t n t c l e  n~ll'lirqiiz 



fvscn. n~r iu~r i t r t i - ,  ninrin2tele conic r' dotto pri ~ S P :  

(lTe(Ti S. l frittiire n i : i ~ e )  c friy~~tcle come le ltnipildc 
{Tcrli sopr3 S. :t). 

5 .  Friitrira (li trotoline, itiichetic, n.lr?hT, ccc. 
- Sc t tn t r ,  rnnrinate i pesci C!IC avrete, COILE s'il iTrt!q 

:L Y. i (l'erli frittirre inwre).  r i~ci i i~atc l i .  infnririntrli. Tr'p 
q p t p L  pochi piqT ~ o l t ~  i11 pxdrlln in cui ave t e  rlcl!'ol:; 
l , g l l ~ ~ l t ~  ~ 1 1 1  fituco. Frit t i  l ) ~ ~ r ~ l l ~ n t i  netl'illio, rli roior do- 
n t o ,  non più rossi vicitio alle seste dclln sctiicnn, scrvitt4i 
cnldi. 

rTf rmnre.  - Si3ttntcli , marin3teli come R S. ' (verli 
[ntturc ninyrc), nsciiiznteli, fate Loro dei piccoli t n d i  sii!In 
*?liiena accii, l'olio po~,; t  pcnetrnre, infiirinntcli 1% g~!:n- 
:di in pnrlplla che avrete sul fuoco con ahboud.i:~te c 
Iiollcntr olio. Cotti croccznti , d' un liel color rlnl.nfo c. 
noT i  piii rn;ci nrl niczzo, tr:itti su tovnglin cipo!~ CPZ~:. t i i i  
11; W ~ P  P servit~ki con y l c r n i t l l r ~  di l e ~ i m i  fritti, o con 
i' ,!$t: (li limorir o cori iitin snlsn pizaica!ite. 
:. Fi~i1ini.a 63 r:irIe qii:ilitii di  pesci grossi. 

- ';rltt,itr. t:iclifitr! :t f~ t19 :  e ninrjnntc il P E ~ C C  rlic ro- 
Irtr; SP i. nnciiillii, o I n f t ~  potete rlar loro la Uormz rl'un 
iir? r~rrlri;,, ~ip l i i i re  s' i. cxrpiorie o persix Icrntr Irirri i ' -. 

tilrtti prirsrirloli iInIle reste o dalla prllc. Firii:cli: frig- 
=r4rli colne snpra 4;. 5. 

Y. F r i t f  iir.i il1 sa~i!tFle, irlalic, sozlle.-'i.ttnts 

Ciri l ~ e ~ r i o l i r i i .  comp $nncii~:!i, qn:nlirr;ni, cri.i.r!!rr, tr- 
riwi acror riri, piili ti dntlr: inlmondizic, lavateli, asciiin.i- 
 li, in5iri1intpli .  nrl eccrzinnc ,!ci ~nii~boririi  e crr-cttr.~, 
:~ttntcli ncll' olio liollrntc i n  patlelln su ft~iroco 3r.rdcntc; 
fritti crnccnnti srrviteli cnIdi. 

?l) .  Fritl#ara df  r:iiie nF natnrale. - Prepnrate 
Ic rane nette come abbiamo detto 3 T. l ( \ ' d i  fritturc 
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14. f r l t fa ia  d l  peytc alla cnarilingn. - 'irttn:? 
i p~r;& che avete. o tro:olin~, o tinrlicttp. o fr:trlii, O tnglic, 
o merlnnotr; marinat~l i  come a T. 1 (Yerli fsitture rnn- 
v e ) ,  R ~ C ~ T I R R ~ P ~ ~ .  infnrinatrji bene, fr.i:qrirh in padc1I.t 
con un pci'd'olio e burro b o l l ~ n t ~ .  C o t t i  di  bel color do- 
rato d'nmbe le parti, non pili rassi ncl inczza, spoli+et-il.- 
aateli {li sde  e serviteli col loro Liiirro. oppure stnccatc 
la lor cottiira con un po' d'aceto, ed un po'tdi prezzemolo 
trito e rersateg!irlo sopra, o meglio rercateri sopra WL:{ 
sxka rh~io?ndc (Tedi S. 17 salse). 

15. Fritfnra d'ogni ~ortn di ptwc alln r i b -  
I ~ r s y ~ .  - h-cttate il pesce cIic roleteailopcrnrc, f n t p ! ~  
ciroeeir: con acqua. nccto, snlr, tiino, Iniii-o , cipolla ta- 
d ia ta  e prezzemolo intero; cotto a cottiirri rirlottn. e tiori 
pii1 rnqw nel rnerzo lasciatelo qirasi rx$ec!rlni.e qilinrli 
tndiat~lo a p~xzetti l u n ~ h i  3 rlitn. e Inrdii 2 ; arrete i : i  

tr.rnmc Fn crnrnmi [li farin3 l ianca roii I ettriyrnmrn:b 
di  liurrn, frizzet~la (li rolor biondo, ~ l lunyn t r ln  t r n m ~ -  
nnnflo con la cottiira r l ~ I  pwrc e forrnnte nn:r pnltidi:i 
sp"SC?. m i r i n ~ c t c v i  altrt-f tanto fior di httr. e cottn rido:t,r 
!czatpln cnn r1p-i rosei d'liors; cjristn (li s:ile, PPIIP, ~pr7 i l - ,  
t i '7c~?f*ln nlla str tmi3n. sli:ittc:rTa rtlr rrzti likci:t. ~pr-73,  
?rnmrr-rtc in  WSR i pwzctt i  (li p w r p  C I)rn ~ e l 2 t i  po:tr- 
'eli ?li t ~ n n l i i n  e Incriateli rnflirr1iI::i-r . sl>nlccri~znti di 
R q n P  !rnLi~(.?intlr, i n f i n z e t ~ l i  pcicrin tir>lF'iior o slintt i i to c o ~  
~ 1 b .  : ~ n o l t i  n r l  p.tnp ri2trgli hrlla fiivnrn. fririr~ti>li in 
TIW~,~,I!R n g..iiirT'nlin I i n I l i . n t ~  3 fritti (li roliii- rlos.itn 
fni . r i t r l i  ron no1 mr7zq rlrl pi.rzzrmriTri fritto r crrdp. 1.1- 
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~ n t r o  una marinata fatta come a K. :l vedi fritturo 
grasse), f r i ~ f i ~ t ~ l o  e servitelo come sopra N. 15. 

J 7 .  Frittara di m e r l ~ z z o  In rnri modi. - Dis- 
snlate 1 merluzza rEi mezzana grossezza tenen(lo10 30 ore 
circa nell'acqan e cmgianinrlogliela di tanto in tanto sin- 
cJiè il merluzzo mtla Irene di sale; ponetelo con acqua 
f i . @ q ~  al fuoco ed al punto di bollire leratelo e s'è spesso 
lasciilt~lo un po' nell'acqua bollente, raschiate le squame. 
hrn netto, taylinttlo a pezzi e privat~lo dalle reste e parti 
dtire ed anclie (1311n pdle  se volete; rnarinat,elo con un po' 
ci'olie, pi.czzernole trito, aceto, pepe espezie e Ixqcixtelo così 
2 ore circa ; fatelo in marinata come s'ì: detto sopra N. 16 
pci pesci, R alla ~ninfe-f lorc~tt i i te  come 8' è detto sopra 
S. 12 pci filetti di prsci ; oppure panat~lo come s'è detto 

3. 1:1 per lc coctolette; ovrero fatelo dFs ci!l~ro!~ 
induppxndolo in una bécJtatnrTle fatta come ri. 5. 5 (Tedi 
S~I~SF)  r fri~,.acnilolo e sewendolo corncs'& rlctto s0p71 hT 1 3. 

28. F r l t l u ~ a  iIqognl aortn d i  pe-re alla Era- 
tc l ln .  - Srttnte i ppsri che rlesirlcrntc, mariuateli conie 
s'C detto n S. 1 (i'. frittiire mnrrel; se sono ~ r w s i  fntc 
loro (lei tngli per trawrso affincliè p e n ~ t r i  più facilmente 
il cnlore. poneteli sulla g-ratella che sia hen pulita, unta 
e poqt3 su brace abbonrlante ma non troppo forte, f.it~li 
cuocere adnain rivoltanrtoli e barnanndoli rli tanto in h n t o  
con un pn' d'oIio, aceto c sale ; cotti, non piii rossi entro e 
prwsn 1s rrstn drlla sclriena. serriteli con una cakn 311~ 
viaifre J'I~Jiolrl htts come a N. 16 {Vedi S ~ S P ) .  

Fate a  astro modo delle cassette (Li cart:i (I-cdi d i v -  
30, t 3 ~ .  1, fiz. I2 e 13) e quadre o rotoride e urigctele 
[F'olio; ~ ~ r r t c  del pesce cotte nvanznto rln fnrnln, netto 
rlalle re+ tanlintcIo a pezzi e unit~lo ad una s,ilss r:- 
?i?oTnde f:ittn come R 3. f:Ì (Tedi sai--) PII t r n p i t ~ n e  le 
t 9 s s ~ t t e  ; spolr~rizzntcle di  crnstz (li pJnP rowizno v a -  
tucrinta o pestn. fina , rrrsnte\i snpri un po' t t i  hiirro 
Loiientc c poueteie in tegame Con fuoco sotto e sopra; 
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ben cnlrle r t r r r i fe le.  Con qiicsfo intingolo si po+Yono em- 
pire d ~ l l c  croste di pam fatte come n. Y. 5 (I'crli com- 
posti). 

2 1. Arifboca di carote, cnvnll-5sri ,  Iirarcolf. 
- Rnscliinte e hgliate grosse e lunghe il dito le carote, 
fatele cuocere con acqua e sale; cotte tenere, s-cciola- 
tcle e marinatele con olio, irde, e prszzemolotrito; fate 
ciiorere 1 cavolr-fiori o brocc~li con acqua e sale vx -  
rinateli come le carote e lasriate queste t q u ~ l l i  C O S ~  tln 

poco; asciugateli, infarinateli e frigp:teIi pochi per ~ ! h  
con olio bollente n q i l ~  padella su fiioco ardito: &ti 
croccnnti di  color biondo scri;tebì caldi. Si possono an- 
ciie intiogerc neil'uovo e dopo infariasti carne a l a  scinfe- 
Jlormfinc. 
9 1 .  f rS?#ora dl Z ~ I C C R C ~ ~ ,  PRPC!OB, P~;z~IT?.  - 

Prm(lete dei zuccotti verdi grossi -,r?me 11 us?:i, d.isc5'n4e 
loro rin po' la pelle. lavati nell'acqiis leg:l,i4e:i per l i t x ?  
in i pnrti, Icrnte loro la trippa e rit3gliateli I fi!eitt q o q q i  

il dita m i ~ o l n ,  metteteli i n  uln !err;n,z Ycln ali po' d i  
?alt! fino e lwciat-eli cosi rluc ore; pr~rdete del -nrciofi 
tilneri. levate loro il primo fiiro delle foglie, :;qylin?e tu t te  
IP p u n t ~  con l? spine, e Icmte Ic parti dure e le:nos~! 
del ~ a m h o .  t-liateli in quattro, netti dal fi~no. narizq- 
tcli col sxlilc come i zuccotti; artctc delle cipclle. irioi. 
i1:itelc ri+lIn- srconda huccin, tacliatele per trar?ns ipess? 
il dito m i v o l o  e a fwma d i  tnnti àncl~i c mai.inat~!e 
rnmc i niccotti. Spr~mete  qiiesti, i carciofi e T P  cipoh:~. 
nsciiinat~Ei , intinqetcli nelp iioro sIiattiito , infnrir~~tteli  
lime P fric~pteli n parte, p ~ r r h è  di d i s u ~ ~ a l ~  rotkrira, e 
~;*nitcli comr: c'è detto a 5. 20 ielle carote, ~ c c .  

??. Frltttrrn di h=lnolinl r m d l  e 4 ~ ; i r a ~ T .  - 
Rornpptp le duc estremità Iernndo il filo ~ l l n  q iantit; 
rht: volete di fn5nol in i  ~ e r d i ,  fi~ttateli in nn tcqnme con 
acqnn c sale hnllent~ sul fuoco, cotti teneri e 'ien rarrli 
~~ac.ciolatrLi e marinateli come s'ti letto yopr3 X. 20 leUe 
carote; avete degli  spara^ grossi e freschi, rompete 
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Inro il rrrdc, mondateli, e fateli cuocere romc i fa- 
giuolini, marinateli alla stesso modo e fareite e f r i p ~ ~ t c  
questi e quelli come le carote. 

?A. F i m i t t a r r  dj  patabtn3 nntmrrtlc. - Pelate drlJr 
Iiiione pntate, t,xgliatele a fette spesseuno snido e iriqqc- 
tele a grand'olio piuttosto adwio; c o t k  tenere di co?or tlo- 
rato, rnz non scccbe, spol~erizzatele di sde e spr~ifelp. 

2.1,. Frittiira di ptwi mistn con le, m u r n i .  - 
Quesk frittiira consiste nel semire; clirerse qii:iliti di 
pcsci, o trote, o sardelle, o rane, ecc., con Iegiimi croc- 
canti o p3tatC, O fagiuoliui, ecc. 

?h. Croccanti di rane. - Arrete 1 c ~ i i l o ~ a r n m a  
di rane pulite e bianche come s' è detto a S. i (i'erlf 
fritture magre) disossate la carne, fatela frigji~re con 1 
t t t o ~ a m m a  (li 1,iirra ; di color biondo ed nsciults q- 
qiungetwi GO grammi di fi~rina, fri~getela un poco, bn- 
@ateb quindi con 9 bicchieri rEi fior di latte erl dtret- 
tanto di brodo mago fatto c o k  oysa delle rane (Ycdi 
S. 3 brncli} tramenate e fatela cuocere e ridiirre spessn, 
misciiiat~le 3 uova cotte dure e dei Ltufi  hianchi netti 
a tagliati a dacli; giusta d i  sale, pepe, spezie, noce mo- 
$rata, versata sopra un piatto e Imciata raffreddare, 
formatene (rei crorcanti (Vedi diseqno, tav. 9,  fie .'il; spd-  
111ati di pane, intrisi nell'i~ovo sbattuto, rotolateli nr1 pn?r! 
dando loro b ~ l l a  forma o di bozzoIo, o rotontla, o d'iinz 
pera, friggctcli pochi per rolta in padella con frand'oliri 
liollcnte sii fuoco ardente; cotti croccanti d'un 1 i ~ I  color 
(lorntn, ~gocciolatrli ponendoli su t o c ~ j i a  O carta nqciir- 
cante e srmiteli calai con nel mezzo d ~ l  prezzemo!~ fritto 
e verde. 

? G .  Frtttari dI r i~aarrs  dt rnat. - Fate un in- 
tinyolo con ranp o non come sopra ?;. IJ, ma che sia di 
buon ptqto, fate una pasta come x K. 9 (Vedi cornyo~ti~, 
spianatela spessa una scirdo, umiditela d'uoro sl~attuto. 
formate tanti mucchi .ileli'intinqnl~ groqsi come noci, d;- 
stmti due dita l'uno ddLS1' &ro in h e a  reth, ripicgate'i 
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snpra I n  paqt~.  snItln:rlln alt'iiitorr,~ colle clitn pr~niciirlo, 
tnglinteli a forni% (li niezza Eiina (Tcrli rlisrqno, tar. 5, 4 

ti:. I fi). finiteli. fric~rt+>Ii adagio (li colore dorato, e ser- 
i-tteli come s'C detto sopra S. 2; pci croccmti. 
?i. Friltorii di  crocennt i  r l l  rlrro n ~ F M T I R  di 

peri  farciti. - Jfcttete in tegame sul fuoco 1 litro e 
rnrz7o di liquido metri di latte e fiore e m e t i  di hrodn 
:il mngro o dcll'ncqun. iin po' [li s:ile, e q i~ando  Iiolla aq- 
= i i i n r c t e ~ i  4 ettogrammi di rico netto e lavato, cotto 
triiero n cottiirn rirlattx acconcinteln con ti(i mammi 
di csrio. nltrettanto di I)umo, un po' di pepe, sale, spe- 
zie, fntcnc tnnti muccl i i~t t i  gosqi corno uors  mezz:ini, 
r pocti su tortiera unta ~11nrcateEi un po' nel niczzo e em- 
piteli con un po' d' intingolo fatto come a X. 33 F e d i  
zurrnitur~), CIR~C loro '0% f o r m ~  d'una pcra spol~eriaaxn- 
110ii (li pnnc, e facendo in motlo cile I'intingoIo stia rie3 
rliozza, intingeteli nell'uovo sbattuto; a v ~ o l t i  nel pnne e 
lipn fiirntati frizrcteli e serviteli conle sopra i croccanti 
jVcr1i S. 5 1 .  Si yoysono fare con del riso gii s ~ r ~ i t o  a 
t:iroln purcli;? sprssri C Iiuono, si ptrii omettere d i  fnrcirli 
e ~i FU;' dar loro rariata forma o di bpzzoli, o orali, o 
rotondi, Prc. 

?R. rrit#urn di crortaii: di riro r:iscIte. -Fate 
yin &otto spesso, cotto al punto e (li buon e.usto cnme 
copra S. ?TI versatelo su tortiera unta spesso dur dita, 
J.i.;ci~trIo snfretlrfnrc, tnglintelo a qriatiri a11 n rotonrli 
ron uno ~t3rnpo di latta I:irgo 8 centimetri, pnnatcli al- 
I'iio~-o, f:itevi soprs un Iiuro con uno stninpo l a r ~ o  i c e ~ ~ -  
tiinetri. friqpPtrli cnme i crocennti F e d i  8opr.z S. ?:), 
i-uotn:rli irti po' e empiteli d' un jntin~o:olo fatto come a 
1. 3.3 (Tedi  merniture) e serviteli caldi (Verli disepno, 
tnv. 2, fig. i;{). 

23. Fritturn dt  rameqiifn# di  polenta nlln 
romitina. - Fate nna polenta come s'i? detto s h'. 13 
(Teredi composti), mapih liquirla e colante, mettetene un 
cuccliai~ s o p  una tortiera unta, posate sopra m fetta 
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di Fnntinn. t~netn e gi-Rsw larna iin soldo e npppcn il dop- 
pio, quincli iinn f ~ f t a  {li fqi-tl~fi hinnclii e n ~ t t i .  mrttetr  
tin cricehixio d i  polenta sopra c l i ~  copra il tiitto e crinti- 
tinunte a E,ir così srconrlo la qiiantiti c h ~  ne (leqiderate. 
tadiateli con uno stampa o col t~l lo ,  date loro bella forrnz 
(Tedi disegno, t ~ v .  1, fig. p n a t e l i  coll'uovo e p s w .  
fateli fripyere rii bel color dorato con burro rafiiuato 
sopra tezzhia a Firoco dolce E ~ e r ~ i t ~ l i  raldi. 

:3(i. Frlt twrf i  di trant:ite d i  polenta t:irclte. - 
Fatr: iina polent n come s'è detto a 5. I2 (Vcrli compostil. 
w r ~ n t e l n  in tqarne piatto l ~ r ~ o  da potrr restare nlfa 
rliie dita, Iascint~la ratfrcddmir~. tnzliatenr: tnnf i rotnrirli, 
panateli c frigyeteli come s'i. detto sopra a Y. 2s pcr 
le cro~tatc di riso; vuatatcle e ricmpit~le rl'iin intfncolo 
>I mwn, o di fonhta ,  0 di IIOTR miste (Vedi r i i s~~r io ,  
t n ~ .  'I. fig. 4R). 

31. F ~ l t t a r n  di  hireoithi d# pmlentn. - Fato 
una polenta rnmp a S. I .l (ì'c(li compcistil, rerqateln ~ n -  
pra linz tni.tirr;t iintn . spcsca un rlitn. raffr~rldnta, tn- 
zliatpln n qtinrlretti larghi :: centimetri e lunrhi Io, inhri- 
iintrli P fi-icyteli rnn 1iuri-o or1 olio boI1~ntc n fiioro :tr- 
'litri, r i rn l t i  e cofti rl'iin I ~ c l  colnr dorntri seniteli 4 ! d -  
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cnpr\,h!li, stncrnts loro il ~.inibo, rn~cliintrla p t?d:str1o 
iti rlt~r. tacli2tc i1 rappr1:ri in ti.?, m ~ t t p t p  un trn?n~i? 
rnn arqua 4111 filocoi un po' eli mie, prc77rmcil0, 1 ci- 
pnl1.r tinliata ed rin pn'd'~crto, gcttatcri i fuqzlii, ho!- 
l i  t i  1 :i minuti , s~occinlztcli , ~sc iuzn t~ l i  , infxrinntpli c 
- .  t r ~ ~ r r t ~ l i  rnme sopra S. ';r5 dei crorcnnti di  rnnp P ~ t a r ~ i -  
te11 r:) ](!i s p n l ~ ~ ~ i ~ z 3 n r 3 n l i  (li sale. I f i i n ~ h i  alln h o r d i ~ s p  
ci Finino allo S ~ P ~ S O  modo friggendoli pcrò con un po' di 
ad io  In t r ro  e con meno hrirro od olio. 

.?I-. Frittusn r l l  C r i t t t l l e  dt rira ''aoirhriqtrei'. 
- Fzt- riincere dcl riso, C wcconciatnlo romr s ' i y  ,lc%tn 
cnprn 5. 97 rlci crnc-nnti di riso, misciii>tr:li .I. uova iii- 
tirrc ; avrtf i  iSel burro rnfftnato e hollt>nte i:i p-ii!~Il..r 5111 

f~irirq, pnnrte in ccqa col cricchinio dei mucc~iictti del 
r i ~ n  pi-pp~rntfi, g ros~i  come nna noce, l'uno nccnntu a!- 
I'nltrn, [r i t t i  fermi dn iiqs pmtrtc rirolnrteli d?!!' b T t r . i ,  
r nppvq i  n ~ 1  m ~ z z o  e di ?VE coIor dor.?to r! 'nrniic le parti 
sw-~;t~Fi r a l r l i  (Tprli tlicecmo, tnv. ?, f i ~ .  -1 'j 

2:). Fr?tte!lc di pnt:ile ( a o ~ ~ ~ r ~ f f ~ f r r ) .  - Prrpirntc! 
dpllc pxtc{tr finite r: (li liiinn ~r i s t o  crixn;. sopra ?I .I-! p ~ i  
cropcnntidi pntnt~, nrrriiinnenrlo perii 11rlIe IICTR s r  rpstxno 
trnnrio t r n ~ r ~ ,  f r inr r te l~ e serritele romc snprn 3;. ? C .  

71 i F s i t i c f l e  cl'erhe alla tnppnecln:~ (snrrhi.iqira* 
rrrr2i). - llon(lnte la qunntitk cile rlcsill~rntc rl'rr?ic 
fwr l i r .  rnme hi~toI : i ,  borr,anx , ~ p i n n r i ,  wlio. cipolliri:: 
frrqr-110. pirnpin~llx, prrzzcrnnlo. mcrita. mi.+ inn. 1:r iz t~ i r  
r: t r i :nt~T{~ fiq~iqsinir. mr t t~ t c l c  in t ~ y l r n ~  c m  burro. f i i t~ l r=  
~ ~ ~ ( z R ~ T P  r(l n ~ r i r i ~ . i t i :  I'erhe stil fitnco s419:io ; n ~ ~ i u n -  
ce'ari ti7 pn'tli r: i r in.  prpi.. ~ p r z i c ,  nncc morrntn. 1 1 . 1  piz- 
5-irn rli 711rr!iprn. i l p 1 1 ~  nqtic trite fin? or1 113 po' (Ti tnnl- 
lira (li p n r 3  r r ~ t ? ~ i c i ~ t . r  frnx riii-tn (li baie r n r t ' c t ~  tmta 
~ o c . t  ~I~: I , I :P  hqctano 3 fnrmnrnc una pnsln piitttnctn rlcnsa 
ii che r n ~ t t ~ n r l o n ~  VO<S(I come una nocp 3 friyrrr: n p l  

hiino non S'RIITTR~~ e rimanyx ni! troppo diirs nB sroppri 
mril10; il tutto hp? mischinto fate le frittelle e frigyekclc 
come s'S Jztto s3pra S. 3 i. 



?i Ci:inn p:rrP frittrllc con ri~::i!izi di tnroln conir r-irrif. 
3 i -~r t l~ira .  picl-,:P, pfisi~, riw. piirc11~ rntti C di liiinn gristo, 

ti-itnii fi:ii i i i i i  ti nllc i10r.n fi,i.iiifitirIn i i i i  iinpnqtn piiit toqto 
q i c w o  e firirtirlole rnme s' E: (letto so1ii.n; piiossi nric!ir, 
i!Cni.c rin prrpnrnto ili spinncri cnmP s'i: rlctto a 5. 9; 
(Tedi s u w t ì i t i ~ r ~ )  che sin. piuttosto spesso ed u!icnrlogli 
Ic trova n~vwsririe. 

n -  
. , i .  Frldliirn a l i  fnrlclIl e l i  *einnl:i alla ro- 

I rm::iin. - Prcpnrnte utia scmolri cotta e finita con IC 
u01n come a S. ? (I'elli composti). rcrsnte1:i in iinn te:- 
c.1ii.i 117 t:]. rs'T~rdilntn t n d i n  iene dei pcz7i tondi, o q".%- 
rli-i: intriqi ncl l ' i io~.~ .  i . a ~ ~ o I t i  nel p2tie, fiizgctcli d'atnl)c 
lr pnrti di Iirl color rlnrnta n r l  I~irrro i.affi.i~:o sopra nr,n 

1 t r ~ z l i i n  s ~ r ~ i t e l i  t ~ n c r i  (li liel rrolorr durato. 
I : !q. F ~ * i t  tiira t f i  nielc o ~ P F C  : ~ i l : t  tnn?:ht~inmc'i~~~. 

I .  
- 1':ite ciiocci-e al fiiiao or1 al ftioco nrlln. pnn i~ to r ix  o 
iiir~;io ancora in tegnme co i  un pn' d'arqiin. c nirclici-ci 
r l c l l~  n i ~ l e  o vere; cotte tenpre pncsntrle n1 setxcrio for- 

I ninntlo iinn pirl-Pr: s p e ~ s ~ ,  uvitcri iin  in' (li rnnnelln prstn 
vrl rin po' [li zucclicro; t n ~ l i a t e  delIc fe t te  sottiIi (li mnE- 
Iicn (li pnrit: rnffermo, o tnntlc n qiixlre. i i n i t ~ l c  c h e  n 

I c!iir poricnrlovi fi.nmniczzo rlelln prr~i:ti.ntn plii';~ C p r w  
I ;-no srnrlo ; clintfrtr inqiemc ciellr tioTvn e rlcl Ecir (li E:iitr! 
l cmrl 1111 pizzico rli sfilt:, linqrinte le siirlrl~!tc! frttc iinr!i;: 

l , v ~ t  ~ + > ~ I I J I ~ P ~ ~ C  : ZTTC~F: rlel hnrro r l i f i i t n  tn c lmllrritc in 
~;nrlclln 9111 fuoco. scktnfrri rntro Ir k t t c  r frift~ r l t  cnlni- 
itnr:it~i r l ' ; i r i i l i f i  I P  l i n i t i  ~ c r v i t r l ~  cnldc spolreiizzzte r l i  
;.nrrIiri.n prr clii I':tnin 
z!'. F r i l l 1 r r . i  rl'raorn i i i ~ n r i ~ i f  e. - F a t ~  rirnrrre 1 -2 

trn7-n mtillcttr? rnnic a S. 4 ;  r 1-cili iin.;:i). sc.ii:ri,i:cle. T-I- 
, ~ l i : ì t ~  l ?  S~!tc di f I ~ x A i ! ~ : ~  I : I ~ T ~ I F  P I ~ I ~ E I I P  :i d i t ~  C 

C 
iinn, mrttrtc:tr i iqn fibt:.zin ti!i cucefiiniii Iirtrntn, itnmcr;r!p 
jl ri:rclii8io cn:i 1.1 fiintiiin nrll' 3cqu:i cnl~l:i, l:iqrintc!n i:.~ 

iiionicvto, trn!tii fiinri nllarintì. In !; i~+irin z'iliriskkn7n t 

~ i n f r i .  invilupp-irc unro.  c f rte roti drllc ?!:re: y n l -  
mntrlc di prriir, -i.at:ii+ntn. iritingctclr nelic unrn s!~n:r~t.c, 

I 

l 9 
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rari oltc i1c.I cniir. friycytcIe R I  momcnto C scrvitrlc cnlii? 
coiiic s'S detto s S. .'> (Ycrli fritture i n a - ~ c )  clci croc- 
canti (li rane. 

40. Srittiii.n d'uara F:irtfle nlln poloiic*c. - 
Prepnrntc rlellc ziovn favcitc e fiiiitc coiiic a S. l I (Yi.rii 
iiorn), ititrice iie1l"iioro sli-tttutn, a i  volte ncl pnn~,-frig- 
getek e serritele come snpz*l T. ::!i. 

i l ,  F~4tt:tta :hlrn C I . ; ~ I ~ C C ~  m r t  q ~ ~ a l a ~ n q n c  #m- 
i.r;e. - Slinttete Ihuoi n criii :t ciiccliini rt l)rii.ra i I i  fiur 
(li l a t ? ~  n rl'ncrlus, un po' iFi VIE. prpc, S P C Z ~ C  ; ~~TPIC i-i 

pnilc!In. su fiioco ai-deiitt? 9 ettogriimrni (li I~ i i r ro  fiizr@ 
iiioiirlo, rersatc il preparato e f;itc cuorcre 1% frittata, li:(*- 

strilantio, scuotendo, rotnlxntlo tii:diG r e ~ t i  spessa, t~nei.:i 
i 

c rlcll:i foriri:i d'un pesce; avrete uiin pirrhc o d'are:o- 
w!l% a (li cipolle qii.zlt: o p i ì ~  ri a~qi'rttln (l'crli qucrnitur~ 
T. < f i  e - 7 )  clic sia (li trion gncto, rersstelo nel piattli. 
ponctc 1% friLtnt:i sopra e c~rritc1.n cnlrla. 

i?. Fri4la l : i  ali  cilialte. - Jfontlnte e Snylinte t i p  
cil~ollc n f ~ t t c  iiittili, fatele ciiocere adaqio rli color I~ioriilfl 
c o l  f r:fo:.r:irr,mn. [li b i r ro ;  cotte tciierc, slisttete 
i?n7.n cori un lio'di cncio, snlr, p ~ p t ,  cprzic. iinitc le ci- 
~'"?lc Ilrri in4cnie c fate In frittatrl come sopra ?iT. 11. 

'i.!. FriFf:it:i verrle. - P r ~ ~ n i . ~ t c  uil po' d'eriie trihl 
pririlr: LOp!'n T. :>& per le fiittcIlr, fi.ic:rtrle iin por0 COit 

rlcl Iiiirrqi, sliattrtele con 10 uora, a n  po' di cncio. snk. 
51)pz;l: C i'.itttic In frittata tener3 come sopra S. -il. 

4 i. +r;ta:icn ai rrrngiii. - Xr!tntc i] pfiml,rì n '? 
etto2rari:nil rii h o n i  fiiric.I~i fi.~sr!li C (71il.i. 1 ~ ~ n t c l i  con nr- 
?UJ cnl*':i rtl i i t i  po' ~I'nreto, tnqlintrli n, frttr: sr~t:lli o tri- 
titl ' l i, nlct:+trli iii trqnmc con 1 etfoyrnrnni~ cI i  tiurro. 

pr; <li ~ ~ ~ ~ 7 z ~ ~ i n o l c i  trito, po' rì':icfio, Fnl~, prpr, il 
(l'[in :ili:li'l$ o.? il:, ciicc]iinii) rrrtcrto, f2tcli ctlrii:crc\ 

p ='.r;'~tti f:..ltt~ii i[:il ~ I ~ O C O  p llgitp~i n. 10 c~inttutt-: 
F,B?P * :;.L~;~,: 13. f 1 i i t ~ t . i  romp co;irn S. 41,  

i; f i*;:f%!u n; tai-fnfi Iii:inrlif+ - Sb;ittcte beqc 
i-1 u 1,'. t617' :l3 uova po' di prczzr.m~Io ed 
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~ n l i o  trito e 2 cucchiai s boccn [li fior di I ~ t t e ,  un po' ,. 
.,i snlc; nvete FO prnmini [li tnrtiifi hianrlii, larxti, netti 
r t nd in t i  n fcttc sottilissirnc. uniteli alle riorn e f3te unn 
:rittntn, tenera come coprn N. .ti c scrriteln calda. 

.iG. P'ritfnrn di t is inte ella i i lzznrdn per df- 
drir io,  - Pclatc un diilogrnrnrnn di hiinne pnhte, ta- 
~Eintele a fette sottili, avrete in padella sul fuoco 2 et- 
:oprnmmi (l'olio fino e bollente; gettate entro le p x t ~ t e  
t? frircctc!e ailagio miscliinndori insieme un po' di prrzze- 
~iiolo ctl aglio ed una mezza cipolla triti fini, t171 po'di pepe, 
-pczie, sale, mescolato, fxtelc snltellare finch8 cotte te- 
:.ere cc1 un po' colorite, scriitele calde. 
.I?. Fritt;it:r di rI48 pcr (lirl~tit~. - lfonilate e 

tritate B e t t o ~ s i n m i  di cipolle, poTte in  tegame ron un 
rttocrnmma d'olio fino, frirqtele bionde, bngriatele con 

8 t re  quiriti d'un litro di brodo fntto come a '4'. t (Vedi 
lirodo), oppure <l'ncqiia con un po'di s~le;  q~~iinnilo holln 
:iz~iun,nete 2 ettogrammi {Ti riso mondato, cotto tenero, 
qicsco, eiisto di ade, pepe, spezie lasciatelo, raffreddare 
iin poco; nrrete un po' rfolio liollente in parlelln ve ra ie r i  
rntra il riso, friygetelo fomnndo una frittxta ornle e 
Zpocsn: coloritri biondn d'nmbe le parti serritrln c ~ l d ? .  

4Y. Frtltirre varie per dfairino. - Usnte per di- 
ziurio IP frittiire di carote, cnroli-fiori, broccoli P*crli 
T. frittitre m x r e ) ,  fficiuoli e s p n r n ~ i  U'eRi 5. ?-'), 
~ i a t n t ~  (vedi 'T. ?:i), mecotti infaririnti mn senza I'unrn 
I Tedi S. 211, Iiiscottini tt l  polenta, ma fatta con 3cqira 
r sale e fritti nelrolio. 



D E L  B U E  

I 

I. hV\'IYC) 2irrrc.sorio n wrpcrsi si/? bitc. - L7 C ~ I J I F  

del liil? d i  !. a 5 nnni non troppo grnssx nì: trnpliri rr::i- 
gm,  ~ t ~ r r i q o  cli fi-rcco, ccc~llciite pcr fi1r.e ottimo Iiro.1ii: 
nin è nqcoliitam~nte neccssni-io clie si3 rnortificntz di ti 
giorni sc cTr.~tntc e di i; or1 8 sc rl'incernu 1ierrIìU rw:; 
i ~ ~ t r a  e Iinonn n maiifiinrsi. Cotkn tenera ctiqos:t i n  poco 
il'wqu?. stillata alln Iiinisc per 4 o 3 orc ~ccniiilo l'rtn 
dr.1 iiue e rirlott:i a cottura ristrctts S irno ari lilifiliori 
abmenti e ririforz.iritc tanto pei $;-mi che pci coii~nlc.ce:it i 
crl i. rli ficilc r1i:cstion~. I1 I~iie 1e~~;i to p~rllt: q l t ~ ~ i  1.1 
mct.L rlcl suo roli i~ac.  ed arrmto o 7iilln. p.xtc!l:~ cons1ini.i 
mcno c(1 ìb piìi n1itritii.o. nin un po' ri.;cnlr!:iri:r. 

5. Cii1nlt:i C pcttrinn d i  liiac Sr**alc e giici8- 
nile. - Prcnrlrttb 2 cliilojirariimi d i  crilntt:~ il1 Iirir inor- 
tlticntrr : di~o~c:itcI3 , Ircntilln. con filo q p ~ c o  , nief t ~ t ~ 1 : ~  
in tewrne o rnarniitt:~ riitrctta clic rarla lirne 31 %]in 1-0- 

Iiinie, cnpeitn cl'ncrIti:~ fiibrlil : t  con t r r i  po' di q3113 fiikcl.i 
riiocere come c'C detta n. S. t (\-tili !irotlo). Opp11re prcii- 
Jctr iin pczro ( l i  pettriria, rlifwn~~nte1.t  In<r i,uiiliil:i.  ti!^ I 
Po' (!i tcnipo nel?':~ct~iin tir~iiflfi c cnitginnrloclie1:t [li taiito 
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in tniito firlr!iG hinncn; f:~:ttcl~i. ciioccrp conie In cii1,itt:i r 
tencrn s~rriteln. con iinn salsa n ~ i e t t ~ t  C rertle f:ittn coirit> 
n X. 27 (V. salse). Qii:iliinqiie si2 I:t parte rlcl bue ?i 
allessa 3110 stesso rnoiio. 11 Iiiie vn. cotto cottiirn ristr~tt.1 
nì: mai rligrassnrlo finclik G cotto. Il lesso di bile 
servire o con perniture r;iric (Tetii S. i e i, guernitririì 
O con snlsrt n pnrte e s i  kg l i a  a fette spesse i rnillinie- 
tri e !nrghe Gli  pcr trnrerqo ai fili clclln cnrnc. 

3. nrc bratiato m brpirf b i -mire )  ti Irr ~ l i o i r r -  
i.oidr. - Prentlete un pezzo (li chilogr:irnmi iIi l i i i ~ .  

tie!i mortificato, i migliori pezzi sono la 1onzs. la cii1;itt;i. 
la spalla, la coscia; disossntclo, un po' battuto col prstr~1If1. 
e spolverizxnto di sale, lejintelo coii filo spsco picnnntloIo 
s fornis di valigin, rnettetrlii in tegame rli pi-oliurzio:int i - .  

grantlczzn. con 3 e t t o ~ n i n m i  cli praqsrs di rogiio:ic clc.iIfi  
b ctcwo brie o di ritello trita o lirirso 12011 4 cipollr, 2 cn- 

rotc rd iin po' di sctlcra tnd in t i  a fette, 1 foclin. Tii 1;iiirn 
e -L garohni,  sJc e mezzo Iiicc!iicre rl' scqa;i; priqto sii? 
fuoco e coperto f ~ t e l o  fi-i,-sere e rnsnlnrr: tutto ~ I I P  s11r112- 
znndolo con un no' d'acnuz cli tanto in tniito fi:iciic Iic!~ 
biorido ros.;i:;lrici; ~ersateci rl~ll'ncqtia npprnn rlie copi-n 1::. 
CT.I'I~P, fntcln cuore ndagio roti fuoco sotto esop i :~  per :l o i 
or? sccoritlo Iqet:'l <le1 bue, a ~ p i u n ~ e n ( l n ~  i se f:t tiiincnci 1111 p#)' 
il'ncqun. cnlda, rliyrns<ntel.z qiiniirlo  si:^ cotta e iiri:i psirii.i 
nt'finclii: resti rnorbidn e sugosn; cotta tener3 3 fo~illii ri- 
dotto od 3 ssii.oppo, ta~l ia ta  n fette InryIie (i C P U ! ~ ~ C -  . . 

tri  e P ~ C C R ~  5 ~ii i l ! imft~i ,  e nett3tm uti pri'rl.il1:i troli1i.b 
jirarqn sciriteln cori clroircroi~te sutto coinc n, 5. 5 (\'cl!i 
fi'lr~rnitiir~), oplitire con altre micrnitni.e. [I 5iri.n J p l  srd- 
iletto przao di Iiiic, che C ccccllcntc s'è stato 1 i ~ n  f i t to,  ' 
Ilno ilci rui~1ioi.i condimenti per ztilipr: snl~c, risotti, ?cc , 

il grasso è ottiniu per fi-jttiirc. 

l 
4. Lornhnt:~ o Ionz:i di bile 3ll:i nnoda col ~ i i r u  

1 a1 Mnilc~:i - I'rcricletc c! chi1o~r:iaimi (li lonza ili 
bue beli niortificatn, diso<sntel:~, avrete dei pezzalti [?i 

l 
I 

ktrdri, ginrnlione o ~iresciutto salato e criirlu, o fiiig:.! 
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c o t ~ q  e c n l f i t ~ ,  rlri tnrti~fi riei-i, tnglinte tutto ci; ?rosso 
e lungo porne il dito indice, introducetelo n ~ l l : ~  enrnt: 

I 
ppr lungo con un Iiastone g r o w  il dito col!spunta ngiu- 
znta mettendone tino di lsrdo, l'altro di ginrnliorie, I'nltra 
di  tnrtufo erl  nnclie dei cocomeri rerdi nll'necto d'iigunlc 
orosrczza. Poto ln t~  13 lonzn. Icgatelx con filo qpayo; po- 
netela in tegame con grzssa e retdura, fatela rcisolnrc 
sul fnoco adqio,  rersate1.i soprtz mezzn Iiottiglia Ji ririo 
di Iladera e dell'acqus, itn po'& $;le e f3tcla cuocere allo 
stccao modo che il bue nlla Lruise (Vedi s~pra?u'. t:). 42ott.t 
tenera, staccate il fondo con un po' d'acqua, legatelo con 
farina cotta (Tetli N. .>, salse) e formntrne una snJw ; ta- 
qlink per traverso la Ionza a fettr Innglie, larglie 3 ditLi I 

e spcqqe un centimetro, e seniteln. con la salsn giierncn- 
dnln i l i  cipolline (Tedi N. 8 g.iicrniturc). 

5 ,  Filetto di h r i c  I.irrl:ito a11.7 .gl;ii*tdiriifr:i. - I 

Prendrte iin filetto di hiie bcn mortifir.ato ; prirntn r l . i i  
ricr~? e dnlle ossa e pellicoin, trapuntatclo ben (li Inrtlo; 
posto in una nnricella con un po' di Ixrdo, della nr:ic.;:i, 

di  roziione trita e con cipolla, carota,, sedano ninndnti 
e tagliati, un po'rli lataiiro, p p e ,  sa l e ,  fate fr iyc~re c 
rncalnre le rertluse ~pnizzan:lole d'acqua; qiis.;i ciiperto 
d'aeqtia fatelo cuocere cliie ore circa con liioco sotto e 
G0pr.z; cotto ~ i i n f o  e Zenero a stigo rlrlotto di rol{ir 
Iironzino tacli:ttelo per traverso a f c t te  spesse Z c~:i: i -  
metro e m ~ t t e t ~ l c  5111 piatto con una gi1crt1itrii.n t l i  le- 
-mi (lSerli S. 3, perniture) e rersntct-i sopra iin po' 

TUCI suco digrac~xto. 
fi. Arrorto a l i  hite :illn splcdu nll'iru, -lcre Rea- 

A i r  - Avrete un pezzo di lonzn di bue di 2 rliilogrniiinii, 
iri.irtificat'~, rlisnssstela, liattetela un po', spoll-trizzata di 

pcpc, rotolatela, legatela con filo spago, ititi1z:dc 
I:& forcl~etta col1' nqtn nel nipzzo rlella lorizn. e fhtevi eti- 
trare la forchetta acciocdiè rion giri ; illviluppatc1a d i  Iar- 
~ h i  fogli di cart:i unti di burro coi, snle e lccaii con tilo 
sP.%o, piU wi' asticciuola sopra nliliastatiza lurtc e lunga 
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rln cqccrti lcnntn nllc rliic cktrcmit:i per icnri. f ~ r n i s  Iz 
carne. JIet trte lo spititlo 5111 y ' r a r ro~ to ,  f:itr ciinrcrc ai1 i t i i  

f ~ o r . 0  modrrato per 4 ore circa, bngnant!oln so\-ente cori 
del Jiiirro fuso clie awete nrlln lecrnrda ; rottn trnri-n 
nuqosn, non piìi rocsa nrl nirxno c l l r  noil stilli pii1 cor. 
cie sangiiigric, ma S ~ F ~ O .  l e ~ n t e t ~ .  nettnteln e srrritela sii- 
hito taylintn. 3 f'cttc qottili con sotto delle pntrtte cotto 
come n S. I (Terli g i i~rni ture)  e con una sslsn. di 1'3- 
fri!lo (Yetli 5. UO salse) 3 parte. 

7 .  Biic :irimosrito :i11:i I ioryIicre C giieirrti lo - 
Pret~ttetc 2 cliiEogranirni di  cwne il i  bile a dnlEe costcde, 
0 sp:ilb, o rncqlio loms; disr i~~str la ,  bxttetcln iin liori>. 
1ey:itels con filo spasn e ponetela in tegnni~ o pi:i:!n {li 
tc r rn  con t ettagrnmmn di p s s n .  iin po' di Inrllo t i i t n ,  

l I) cipolle, I cnrotn monrlatc c t ;qliate,  un po'rli ro-nin- 

i rimo e s d e .  e mezzo bicdiier d' aciqun, por;tn si1 fii -co 
nrrlente Eitelri. 3l)bsonzire d'nmlie Te parti ; roasi~ii% i.0- 

liriteln e poitetevi fuoco sotto e sopra, epiiizzntcln [li 
tniito in t ~ n t o  il'ncqiin fincliè cottn, t~ncra ,  siigoin r noi: 
piìl roqsn nel niczzo. Si prii~ metter? ri. m e t i  cottiira, n culi- 
cerc insieme 113 li~zzctti  (li r2pe e cnrotc tngli:itc Frncqc! 

COIIIP noci e ccrvirle nll'iiiteriin. 
8, R i i e  niiif;ito iii na?r;i m1 vtno hi:irsro. - pi-rn- 

ciete 2 cliilogi-nmnii di ccitrin rTi l i i t e  n~oi.tificata ; iir::2 

d:li n e r ~  i e (lnllc ossn, 11xttct~13 1111 po' e ~ O ~ C ~ P I R  in t r -  
Fame con 1 ettoqrnminn cli q + r i s ~ n ,  nltrettn-ito d i  Ini.i?i?. 

2 r i p ~ l ] ~ :  1111 po+ (li I ~ r ~ ~ ~ e ~ n ~ l ~ l  ! ~pirclhio L ~ ' . I F ] ~ O  i1 t t 1 ~ ; $ 3  

trita ; fateln rocolnrc ntfagio sprri77:i!iilnin J':irqiifl; ~i!i- 

srliintc7-i trri cucc1ii:iic <!i Ì:trinil hinric.~ c f r i t h  1i:i pn':i:- 
~ i u n ~ e t e r i  2 liircllieri d'nrqttn. 2ltrcttnrito (li r-i110 l i i n i i r  1 ) -  

snlr, p q r .  s ~ p z i c ,  P fiitrlri cnrirprr ~d;7cin. Iirn  copri^'. rnli 
I tiloro sotto C: 7ripi.n. i pp r  i 0i.p iiicirr::. ci)tt i trlifii.;l n -;:il;? 

iiil,,tta t:!yIi2tc 1:~ cnrrle pt'r tr2r-ri-20 ni  cirni f i l i  ti feh+tii 

e porte srrl Iii:ltLn rEi.<ntri.i c o p i : ]  I;? cfi1s.t txa;r~-;i:?. 

p:::-,ltn :il!n, ~ tz~i l ic~ln:  s e r n t ~ l : ~  rfilrla. 
3. Cortslr  i11 B~r ic  :illa fiariiriiftign. - Pre-flc:,? 
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* p p s c ~  e: liinrhc dile dita, srhiaccint~ iin po', mnrinntelo 
e fatele cuocrre come s'C (letto sopra S. 1 t prr la costo- * 
letta; e servitcfe con sopra In snIc,z T06ci.t fatta come 
n N. 11 ( T e d i  salse). 

13 .  s* f * f f lh  t l t  coscia d i  hnc alla Inlfntn dl va- 
f aie. - Tcttn te dai n e ~  e d ~ l l x  pellicola 1 cliilogrnni- 
inn di coscis di IIUF mortificata; tncliritcla R f ~ t t c  spcs3c 
iin dito, schi.zcciatele l c ~ e r m e n t e  e (late loro ii3in forni:& 
tonda 06 2 cuore; poste in torticrn con un po'tli Iiurro siil 

fiioco, fntelr: rosnlnre da amhc lc parti, mrttctcle in t ~ z a -  
mino. riposta la tortiera sirl firoco con rnrzzo ciiccliinio (li 
f ~ r i n a .  hiFyet~~n. iin momento, bagnatela con iin 7iici.Iiier 
d'acqtza, trnrnciint~, stnccatela bene e re rs i t e l x  <apra In, 

rnrnc con nn po' r l i  snIe; fate cuocere n r l n g i o  ftncliè lc frttr 
siptlo tenere e In 5;ilsn spessa, $~rvit t le  sopr.3 iinnpili.ir. 
(li pntnte f3ttn romc n 1;. ? t  (Yetli ~tiernitirre). 

l !. ~ ? * m t &  dz fiTa*t~o di  l ~ n c  ci a ~ * m i f s w  c t ' f i d -  
fcf. - Nrttntc d illn peTlicolx ! clrilugrarnrna [li filetto 
di hiie mortificqtn, t:i,nlintelo a M e  spesse diie c1it:i; 
~ciiisccinte Icyyrrinente pelictelc srì te~qliia con biirro 
firqn, spnnrfeteri sopm rrn PO' di prczzeitiolo, [in t;ir:iifo 
nrro pclnto e 1111 f i i ~zn  frcsco il tiitto trito ; n1 inonicfi t0 
d i  ser r i r l~  fntrle ciiri~pre 3 ~ I I O C O  nr4Ient~; h r o ~ n i t e  d 'ani l%~.  
l? p t i ,  cotte tr-irrp. cir~oqe,, non piìi rW-P nrl l l lr77~1,  

gnlntele. ponctrlo i n  ziro ~ u l  pintio, riponete 1.i tnrtiers 
9711 frioco con mmro r:ircliinio rli f:irinn ; fritta un po', 
~ e r c n t e r i  qoprn. i ~ r i  Iiirrliicr di rinn rli i i ln t l~rn ,  1111 p' 
ncqnx. sxlp. triinenntc, siaccntdfi c r ih t ta  n nirt;, 
v.rs3tp sopra In cnrnc e sei-vit~. 

15. Orcrrli'c u nnrcbln db Iins i n  %a193 i'E*iki~+- 

I ~ H P .  - An-(+ drllr pnr:i cnr:ilnninoq~ di hiie C O ~ ~ I G  

nrrechie, norett?. ynrrotto; shoIlcnt:it~lr, m @ r ~ l i n t ~ 1 ~  e netti. 
dai ptli BteIe rliori3re come s'd detto dtllc 7nrnpe (Yrr!i 
h-, 37, f r i t t r i r~  mnccrl, fiyriungrndoii un (li f:iririn rlic 

!P renrler5 pii1 biaiiclie; cotte t c n ~ r r  rlie Ic o.?% ri  ctnr- 
chino da loro ccrritclp in f;31q T L ~ O ? ~ ~ C ? C  (TP& S. 13, ~ ~ l ~ ~ ) .  
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16. P:il:ttn or l i i i ~ i i *  di  bue tu aaEwt ferir. - 

Prenrlctc iiiin Iingtia o due pnlnti di buc, copriteli d'nc- , 
quwcnlrln, fzteli bollire finclib rnrcliinntloli In pelle dtii.3 
si $tacchi faciirncntc; wrctc I. cipollc, 2 cnrotc, un po' 
d i  sellpro, mondati, tnzEinti sottili, poneteli iii t ~ ~ n x n e  
coii I ettogrnmnin di burro, sltrettntito (li larrlo rascliinto, 
snlr, pepe, h t e i i  friggere ; ag$ungete.ri iin po' (li fnrinn 
Ii innr:~ e fritfa , rersatni sopra mezzo litro di riirn 
Iiianco, od un po' d'aceto. altrettanto d':icqiin; n:rirtnqetc 
i painti o In lingua, nctti c tagliati o mcplio i1i:iri.i; cO- 

p r i t o  il teznme, f teli cuorcre nrlagio per 5 o G ore fin- 
rliG cotti a ridiizione ng~iuzigendori drlr'acqun se fz lii- 
sogiio. Se arrete lingun. e palati, potete Eerrirc qriest' 111- 

t imi 3ppenx cotti e tencrli coperti con iin po'rlellx loro 
cottura. e scrrite la l i n y 3 ,  n palati in snlsx forte F~r!i 
S. 1 5  e 18, salse), oppure con sotto qunlchcpiir[e CE ro-  
stro giistn. 

Le l i n ~ u e  di ~?ritcllo o di montone si acconciano allo 
stcsso modo. 

11. EE~bgnoni dl hne n i h  horgliese. - S ~ t t a t e  i 
roponi  rlni uern e pellicola, taqliatcli afctte sottili; m c t c  
iti pnciells :3 cipolle nette c tnyliatc fine, fatele friggere 
ntingio, biwde, con 1 ettogramma (li burro; yettntc i ro- 
gnoni, fittcli saltellare e friggere a fuoco forte ; nic t t e t ~ n  
un po' [li sale, pepe e spezic; appena coloriti, non piìi rossi 
riel mezzo s~rRteli. Restano migliori se si ~ s ~ i u n q e  a 
ciiocere insieme nn liicchier di vino di Namnln o di Iiia- 
rlera e Insciasi ridurre a sciroppo. 

28. Cervelle d i  hna In iual~n htancn. - Bian- 
cliite e Iraciato 9 ccr~el le  di bue in ogni moJo come a 
S. 34 Ferii guerniture), e servitele in szIsn, binncn ('clli 
5. 4, sxlsc) oppure coi capperi o con qualche pitréc di 
rostro gusto. 

iI). Intingolo d i  prociotto alla camnlingn (te##- 
aron,. - Tagliate a peni lunghi e Esrghi t re  dEh 3 
chilogrammi r l i  panciotto di bue, sbollentato per f9 mi- 



I)ioiidc con ! cttogrnmnln. di Iiwro, ncgiutiyetei i la rnrIie 
T 

e 2 cnccliini a Iroccn rli farina, fate trigycre rin ~ L I '  me- 
5colantlo ; rewntcri sopra t litro d'ncqrin o meglio brotlo, 
iIn po' di rnle, pepe e fate ctzocere a d q i o  con fuoco sotto 
c sopra per 3 orc incirca; nggiiingetcri ?O cipollin~, ? i )  

~iezzetti (li carote :rossi come noci, contiiiuatc n far cito- 
vere per 2 ore c i rca ;  il ttttto tencrii , n salsa ristrctin 
gitisto cli sale. digrnswtclo C scrritrlo. 
10. Sra1rF:nlte J J ? ~ ~ R C D I P C ; S ~  di  Iiiie ln ci*ordata. - 

.irrete tlccJi n:.:inzi di carrie di liric les4:it:i. o aHa Tli-nisi! 
oppnre co::n ~cprecsaincntc; tapliateln, gunitrlo ~ i a  fi-rdil:~, 
a t'ctte sfittlliqsime; f : ~ t c  una s.tlun biniicn jl'erli X. i ,  
ialw), t a , ~ t n  qiiaiito vi alilii.~.oqni ; rniccliiatc iiisiciiie 12 
cnrric, con nn po' Ji liiigiis ?alata C txrt~iti  b ix~c l i i  h- 
glinti nlla s t c~so  merlo, e formate coine iiiin polctitin:~ 
ninllc; nrqi~injietevi sale, pepe, spczic ed il s t p  d'uii li- 
mone: hrri rnricolnta versatela in pi;itto lirofoiirlo, spol- 
wrizznte!:i. di crost:~ di pniic grntt~~rri:it:~ ; jriurniilituIn 
Cnprri. con [in po' iti brii.ro fncu o coloritc1:i cori uua p2- 

l e t t n  roccnte o r n ~ d i o  pnnrnr?ola n1 forno e servjtr: cahlo. 
2 I .  aimitrr; i ic  t?$ liiie : d d o ~ i ~ i ~  EI#CF##~$O ~ ' U I I S T ~ .  

- A ~ r c t e  rlelln cxrrnc cnttn, n\-mz~tn. 112 t:i\-olfl, c O ~  

Iiollito o nrraqto, ncttn dai neri?, osci e pelle ; tritntcl?. 
fila e rinitclr? iinn snlqn speqsn, (li I)iiori gircto (I-ecli 
?; t c 5 ,  qnlqe), sTinttute ilti momaito ii~sicnie, g i u ~ t e  (li 
s:ile, S ~ P Z ~ P .  TP~S~~CIC 5111. piatto coii 5opr;i 11~lle rrorn af- 
f q n t e  ( V ~ d i  N, ;,uova) e con altll'intorno dei ccroctini 
p:tne fritti Iiiondi nel hiirro e serritc. 



ARTICOLO l i  

DEL VITELLO E DELLI VACCA 

TT,IFCh. - Ls Tacca a gio~encm si acconcia carne il 
biic etl in generale L lor carne i! secca e clifficile a di- 
gcrir~i; danno un buon brodo, rns con un po' cl'orlore (1: . 
sc:o. 

I .  - Aci-ìso aecessai-io a sapersi sirì vitd7o. - L n  cu- 
riiin. rli~tingiie il vitello in tre età, da i mese n i l o  cliinivn 
7itrlIo (?:E Int tp  o s w i ~ t o  ; dn 4 a l i) vite110 grosso, e pfù 
vccIiio, bile. I1 ~ifc110 è di grande ntiliti ~ e l l n  cucina 
cd il niirliore iiirtrimento pcIl'uomn. Ln, carne (li snnnto 
6 iin eccellente rnnrigiare, c t an t i  la prefei.iscorio ~11% 
cnrtie d i  roIagIia ; eusx è niolto g~latinosa , niitriti~a Q 

rinfrcqcnntp, cnnricne molto %li strimncIii rlelicati. 11 mi- 
:lior morlo (li ciicinnrln ì: arroskirln o friggerla nel hiirto, Q 

-1*1:.2 crntrlln n sturnrIn, in fretta a siign ri~lotto. ri- 
~ P ! I Q  ,"roc%o k pii1 nutritivo, d i  itci brodi e snghi buoni 

conriene ad ogni e t ? ~  ed & (li fzcile diqestio!ie; i pezzi 
midiori dn irqar~i a far brodo sano quelli indicati a 3. 1 ' 
cferli hr~do).  

n. Lcriro dl cnlnttn o dl pcttrlnn dE vite110 
giitrnito. - k parki migliori per lessnre sono la cu- 
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httn, b pettri~in clie se fa cIriiopo biqngna discangnre  

I lmnndola in pii1 Rcque, e la spnlIa: wrete 2 cliilogammi 
4 c?ei rtui1,letti pcxai cli carne, levnte loro un pn'l'nsqa, legateli 

con filo spago danclo loro bella forma e poneteli in una 
iicntola di adatta grnndezzla con 5 litri d?:lcqiia fredda 
che li ccpra, un pu'di saIe, unta fetta di  rapa, [li cnrota 

" ed una cipolla abhrnstoli.t,r nella brace, cile d a r i  un 
color dorato al brotlo; posto al fuoco, qnanrln sari  per 
liollire scIiiumatelo bcne, coprite In. pentola e fntclo cuo- 
cete adagio per -2 ore circa secondo l'&i rlel vitello; cotto 
t0nei.0, m3 non troppo perchè resterelilie filacciuto, tii- 
gliatelo a fette sottiIi per tra~erso ai fili del13 carne e 
sercitrIa guernendol~ di patate a di ~erditra (l'erli x. '.2 e 
-3 ~uerniture) e con a p s t c  unn salsa agsetta (Vedi S. -i;, 
salsc). 

3. Animeire d i  p l f ~ 1 1 0  I m  19.1143 od in pnr". - D i s ~ a n ~ i i ~ t c  .i hellc aninielle col riscincqu:irlc nc1- 
l 'acq~in tieliitln cnnibinndola fiiichè rlicetirite Eiiwrlic; bei- 
lite t1 minuti riell'~cclun, privatele dai nervi e d:ilIe va rn i -  
ttire :i1l7intono; pri!ictele in tezarne con un po' di ci]inll.l. 
cnrritn, sedano , ljurro e 1:irdo sascliia' o ,  snle e pflpc, 
hi~geteie un po' biond~, npgiuiigeteri niczzo litro di 11:ior: 

brol!o e fatclc ciiocere con fuoco sotto e COPM firrlrì? L P -  
rwre e d'nii l)cl color dorato, seri-itd~ con r;oito urin p'?'.;'' 
(vedi 'i. ? i ,  I? f: ?ti,  g-ireniitiire), oplizirc in salsa biatlc?. 
O rl11?07qr7~ o - p ( l i  S. .i e i :j, salT). 

4. dniinelle di  ~ l i r l l o  con cipnlllne :i113 ha*- 
rZiie*e. - L'reparnte B animclle e htele tirilIiie uli 
mento conle s ~ j ~ r ~  S. 3, tngrini cle in qnnttrn otl i3ti?rr: 
pO$tc: in pi:i ttn ili terra cori ljfi gnniini di I~~trrri, lili po' 
di I:ìrdo e pre7~ernolo triti, sale. p p c  e $0 r.ipoJtinc rnnn- 
date e forate p' rIn?ln psrte rFeHn rnrlirc or1 i n i - m  

rTrrcr@ D T i l  delle ~i1iolIine, tiellc rape o d ~ i  funghi; fate fn-? 
C O Y 3  di 1)el color rlorat~ spruzzanrlo con un po' (!'nCr(ilg. 

sglun-te  diip birr!ii~ri di }irorlo ed un po' d'aceto, e cd:u 
tmcr0 n susu d o t t o  servite. 
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5. ,tnliaieltn in rialcia per iiai niiimnfnto.  - Dis- 

qnn,~iifitc: iinz hella ariiin~lln eli ritello coine sopra N. 4; 
p o q t ~  irt pinttelline di terra con iin po' d i  Iiiirro e sale, 
fringctcln hiniidn, mischiateri mezzo cucciiinio (li farinn 
Iiiniica, f s i r c ~ t ~ T n  un po', ng$iinpetevi 5 liicchicri (li buon 
lirodo e fntrln. Iiollire sc~~otendolx, c o p r i t ~ ] ~  e fatela CIIO- 

c c r r  finch8 tenera  ed a salmristretta, ngsiungendoci se 
fa r1"iiope del hrorln; posta l'aninielln su1 piatto, d i ~ a s s a t ~  
13 ~3153, l ~ g i i t c l n  con un msso d'uovo ed iin po\di siig0 
limone se è concesso nll'ammalnta, shtittctcla ben liqcin* 
rcrssndo ben calda, sopra Ynnirn~lla a trnrexso 13 p$$- 
satoin. 
I;. E ~ r r c l l t  In *alun hlanrn. - Prepnsnte delle 

ccrrclle cotte hrnciate in ogni modo come a N. 3 i  Fetli 
piiernitur~), non mcttcndo, se per nmmalnto , n& nciilr?. 
riì: I*pimi,  nè drnqlir. Cotte in qiiesto moJn si srrvono 
cn:i s n l w  hinnca (Vetli S. I ,  snlsc) o con qiifilche pin'ie 
1 Y p J i  T. 1 C I?, E T I I C ~ ~ ~ ~  nr-. 

;. Rr8llifa dt l e i in  e #Il pBed1 fn n:tlrn verde. 
- Pi-riirl~te l i t i  mczza t cs tn  coll' orecchia di vitello dn 
?:ittr. +l*iflvrhit~T~ some 3'6 (Tetto per Ie zampe 3 S. 37 
( rrrli frit !lire P ~ S P ) ,  IRTB~PIR bene n ~ l l ' a r q ~ m  cnldn; in- 
\-ilrippattrl~ in rnrtn unta o tela, lerate12 cnn filo spaco, 
p o n r " r h  in prntola di adatt3 gnnirirlrzzn. con dcll'ncqiin 
( i l ~ ~  1% rnprn. iin po' d'nceto o nno hiancn, sale, carota, 
r.ipnll:i. rodano. pppe intiero P iina foslin di lniiro; fa- 
11.19 'rioltire ~rl i i i i  tnnntlo hrnr: 31 priiicipio ilell'rliollizion~, 
:,tt~Ta CuoCPrF? per :i ore circn fincfiè t ~ n r r n  e cIie le 
O-n. ?i s t n r r l l i n ~  fxcilm~ilte , pnneteln sul piatto; netta 
il:tl!e o<-x t: dnlIa carta, tnq-liatcln. di liella forma e ser- 
r i t ~ l n .  r o l  itna ~ n l ~ s  ~err lr!  oppure rhlolrl& calda (Yedi 
?F. 1 :3 e 1 7 ,  eslcr )  o con piir;s di tumatiche (i-edi N. 0 i, 
qiierniture). I piedi con 1s pelle si famo e si senono allo 
<tesso modo. 

8 .  Eollilo dt teirtn In craqtnirt detto maqehettn. 
- >!ondate mezza cipolla, un p' d' aglio, prezzemolo, 
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rnppcri, frrnglii n~rett j ,  tritate tutto fino; fiiysctcli un 
iiirinicato ncl burro, niisdiiatcli con un uovo sb:i:tiito con 
s : ~ F ,  pepe e spezie ; an-ete un pezzo (li bollito di testa 
cotto corile snliia N. 7 ,  netto ilalle ossa c r1:ilI;i carta ; 
icrsrctcgli sopra il siiddctto preparato che recii bcn riia- 
s~licr.,zto per tutto ; spolrerizzrito di Iiaiie prstn i ' a t r ~ l i  
prentlerc cnlorc con porgli del fuoco sopra e seri-itelu bcii 
cnldo. Si fa lo stesso dei piedi. 
9. Rol l i io  iII #e+l;i giica.iiito alln I*irmrrte. - Cuo- 

rete iiiczza lesta in ogni iiiodo come soym i\'. 7 ;  postn 
hu piatto guertiitelx uIl'ing1ese (Tedi S. 31 piicrniture). 

10. C o s i o l e t i ~  tli vEtrIli, n1 uiigo n:i;luar:iTc. - 
I'reildete 8 costolette r i i  I iicllo mortificate, tagIi:~tclc C ~ P S S P  

iia dito; lerate loro le ossn, e In. pdlicolz nervoZ.1, Insr-iaitdo 
itri prazetto di coqtoln lunga tre dita c ri~ita dalin. mrne; 
sc1ii:tcciattele le~qcrmentc (Tedi diseyno, tnc. 3, fic. Iq), 
spdrerizzfitele un po\di farina, ponetele an tepgliin con 
I ~ ~ I T Q  ed a l  momerito di scrrirle fatele cuocere 2 g~a11 
fiioco; rosolate il2 nmEie le pnrti: non pii1 rosse tic1 mezzo, 
tenere, susose, qliolreri~z2kele cli sale e pone t r l~  sul pi:ltto; 
stncrnte I,z Inr  cottiira con un biccliier di lirodo i i t l n t io  

sciroppo, r c n ~ t v l o  sa1ir.a Ie costolette c srrri  tclc c:ill;e, 
e sc ~olete  con cotto tInn ~iitrbr.  

11. CouloIc9tc i l i  vite!lo sul1:i grntellii 3 1  6iiia- 
nhi. - 1'rcp:ii.ate 8 eo.tolrtte coiiic sopra S. l n. irilri- 
~i:i:elc con un po' d'olio, aceto, salile, pepe c pr~xzrrnliln. 
Inccintcic coqi 2 ore, R ~ c ~ I ~ ~ ~ E I F ;  b:ifi~>ntc nrI i+iir.i-o f'liso, 

Iloste siilla grnkrlln con hrace arrlcnte f:~tcle :~blirorizirc 11% 
3mhc lr, parti ; cotte, non pih ro-Te ne1 niczzo, rcrritn?r 
con sopra un salja a ~ e t t a  cli fiinchi per l i  S. n;, r;fiIcpI. 

I?. iC;ostale$Ee rì In r l i 'Pi ix  gucrnilc 61f:i ff- 
i i amc iP i -P .  - Sngliatc li costolettr: rb vi:eIlo l;it'c. 
spesse due dita: nc;tn:cle dalla nerros:i e ll.tl!r: 
0 . u  hscian.tlo un pczao di costo.% lunga tre dit3; scIlia?- 
rixtc?e lin po'. piant2te in ~ r t e  q u i  e !;t dei tnr!irfi neri, 
delia liiigua salsta e cotta, del lardo, dei piccoli cuc* 
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meri verdi, il tiitto tayliato gsoaco come fnre; poste in  
re~qYii,a con hnrre. {?tele friggere un po' hionde da nmhc 
Ir: par t i ;  azpiiingeteri 2 hiccliiari di brodo O sugo con 
iiirzzo Tiiccliicr di  no di Madera, nn po' di  salc e fg-  

f ~ l p  cuocere adn~ io .  Cotte tenere e siiyose, ridotte cFflV1 

n fondo, tozli~te loro 1s superficie sotto e soprn 7.1- 

l'iii torno nccinccliè ~ o m i ~ l i n o  marmorefiginte ; p@C!c iv 
giro ~ 1 1 1  pixtto, stnccnte la loro cotlur:~ con un po'rli 
~ f l s ~  S ~ R ~ ~ I I O ~ ~ L  e. ~ersxtela soprz ~ ~ r i ~ i i i q e n t l o ~  nel  mc7zQ 
uu intinyolo n l l ~  fi>ianeii.rE (Vedi li. 30, m!irprnititrc). 

1::. G o ~ i i i l e g t e  alla rnsallngn con p:itale- - TI- 
~ l i a t e  costo1p.tte di vitello g o c s o ;  un po' seliiaccifit~. 
prire dai nervi e d s ~ l ì  ossettini, mettetele in t c ~ ~ ~ i i ~  o 
1ii:~tto di terra con burro o grassn, un po' di ~ i l ) ~ ~ l l g .  
pre7z~moio, aglio triti ; fatele ~ O S O ~ B T F ,  I i agna t~ le  con ( l i iP 

liiccliieri (li Iii-urlo o cl'ncqua. e fatele cuoccrc t?nrre 
n siirro ritlnttn; srtil3fe il  gxsco in una pnrlclla p fi-i~icke 
i . i  P ~ W J  ~ P Z Z O  ~ h i l n ~ r a m r n ~  di patnt~ che avrete t ' i t f ~  
ciirii.~re nrll '  nrqiin, p c l ~ t c  e taclinte n fette, frtttc! di  So- 

l o r  l l innrh~  nirttrkrlt: colle. cnstolette, n c ~ i i i : i n ~ t r v i  tin p"' 
di ~ ' 1 1 ~ .  l l ~ j i i s .  P R T ~ P ~ P ~ C  sul piatto, rers2tv supin il 
r f ~ l b  rl?qtn!e!tc e sprritele. 

' 5 .  tr imi**tr i  d i  l n n ~ m  o d'altra ,,:irte ridrlln. 
- 11% C:+Tli(l ~ l l r  ?i CQ~::L a r r ~ ~ q ~ i ~ T  i: q11~!lx 
~ n i f l ~ ? ! r  pin':!rin. p Ir parti piìl nrlt~ttr  s,i.,o 17 Inni-:i col rCi- 

~ ' l l ~ ~ l f ' .  1 5  ~ ~ ~ : ~ m ~ . ! q  P 1 %  <p21::1> c ! , ~  >i ( ' 1 ~ ~ ~ 0  ~ , ~ , - F P ~ + ~  q ~ ~ 3 ~ i  
: 4 * ~ ' i l ~ ' f ~ ' .  r ( 3 l l  'I:I>PO ~ ~ ~ ~ ] ~ , r x t ~ ,  in ipr:!T!L,> 0 21 ,,>no, ~ ( 1  
? ' ! d >  q!';+"!". W ~ I T ! I  ~ ' I ? ~ I ~ , ! < ~ ! P  cqn 0, i+q.rii ii-f:l,3 p z n l t ;  
Q (>(i"+, :i1',> , i i - ~ , I , >  .i ! i , i * f n n n ~  p n ~ + i n r i - , p l r , n ~ f  l i l l r n  
r l l ~ ' ~ .  n ? T I * -  7 n , !  r~lic>, ti>l,*y3?h I l  c,vrIp v o + k l l  p T,o,l 

~ ' ' 1  rq'y T I ~ P ' J J V I  + P ~ P T X  p c ~ ! r ! ~ > ~ q -  r9.E 1 c\li!o- 
' T v ' ' f l ? T ~ l ' ~  ( ! i  C!' 1 i ' 6 - , i i ~  ('n1 r4 %cT~(,7(% , T , ~ ~ l ~ n p ~ ~ ~ p  

n-. n l \ q - ! - : t t ~ l ~  11-t p<,, ,!.s2T1,, f. r,- ,.,l,:lT!~ln, spnl- 
w~rmk:+ (!i 0. ! > , P v ~ ~ c :  T ( l - 3 z y  ; 

~ n - i  h'.) ~ n q n r i  P C I - r  1 P I ~ W ~ T ~ -  n,!  I?*#> rn? ~ r l - . , ~  ?i-:;? 

o * ~ v r r ~ >  + l*lc,J ?#*'q e :*:)va ?:>+>,T,, ,.T,,;. ,*,l (!l t <i:! :,, 
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:'T f 1?'0 d'n rq~ir. o liinrln se 1'2 d'~ioyin. Cn?fn. t~nr r r . ,  sri- 
roq:!. ( l i  licl rolrir rlorntn. non pii! r o w i  nel rnr77n, ?:i- 

.rliiitr.I.i n f i a t t ~  sottili Iirr tr,zrri.sri ni fili dclJ.1 cn-iir e 
s~rri tr ln:  potimt~ ~ucrnir l s  ron pntntc (Tctli S. 1, gircr- 
n i f l i f ~ !  O con insnlntinn o cirsrioiie. 

4:) i.o3gii$ntn :ilin rrpirilo ail n1 Gornm. - prr- 
p r n t ~  E 111.03:itp rnnip w p l a  irrin 1nnz.z {li vitrllo {li 2 
cliiln_ninrnrnj , infi!zqte 1' nctn ncl  mrzzn d ~ I l n  I n w ? ,  
quindi 13 t'orrlirttn ron rin'nstirriitoln F~cntn n 1 ! ~  rlitc pc:rr- 

i i t t t i ,  fn~~rir lo  in nrodri clip In lnrizn noti ~ r i ;  inci l t i r i : )~ '~  
cori r ~ r t n  iilitl Jiiirrn. plnrtela 21 fiinra .~rt lr: i t~~ rl .1 

~ ! ' i n c i ~ i o  e pii ,  1rnto qirnnrlo si2 rncnIntn ; f.tt* crrflprrr, 
noi? :1 ore rii.c.l firicli(l rioq stilli ;iiii snn9,lir or'iI nir 7711: 

rntta trnci-n, 5iirncn c1;p spnnrls utin i111 ~n!iC:i d i  ti:ri:O, 

trnrti.l:i d.tl fii,i;-q , r l ~ t t n t ~ : . ~  . tnn1intc.l.i prr trnrri.r(i : i  

C I L ! ~ ~  <11 f~ i ] i  p s F r ~ i t t . J . k  r . ~ l l : ~  ~i icr~i~?~i ln!?  di p>+?+q d '  

C03 sr,!<a 31 y~~.4.?#-,  (I-plli  S. .v,  <ll%<,). >r  x n l d v  f vt1- 

r ~ i - 1 ~  31 f r ) ~ ~ ~  . p ~ o ~ l ~ ~ n i ~ l ~  ron10 wpr l .  i111 i 1 t q ~ p : i ~ ~  !,? i - 1  

~I ! -+T  ,,T,:,; prict iri trr.r.i!in con liiiiiri r mqICS:L tr11 i rr- 
:l] fclrT!n ] ,p- ,  r ~ , ~ ; , , .  ~ % I + Q ~ T  p:;q,*prp l , ~ ~ r ~ . ~ n ~ l ~  ,::L f . r s i  

zrjc;o r l i  t i r i . r i  in '>*,!n ii,~pIi;> cn'tn: 8 1 ~ 1  rn!lJriL1. 

; ~ . T P T ~ ,  ~ ~ ~ , ~ ,  r 6 j ~ < ~  xa.1 l n c ~ ~ ~ > ~  ?:I??; 1*r1? P ~ P T ! : ' P '  1 



y~xr t i r t ?  ~ l ' i r ~ c ~ l ~ f ~ .  
f v .  f ' a r t - r :  1.11 rflelln InriFnto al ln  piii '6~. - 

Prrnrlrt~ iinn I n r i ~ n .  c I i  ritrllr,. t l i<o<cntrln, i r l . n t ~  E R  I ~ C I ~ C  
.nprn :il filrttri Iiirnhnto, ~ l r ~ ~ t r ] ~  n form? (1' irn litiro. 
pic.rntr1n iicrke con dri przzottj ( 11  Iqrrlci  rossi romr pf'nq? 
( i ' r i f- I  e l t i t i ~ h i  :: crn!imrtr i ,  l' iIqn virino n!l'nltrn, 
I r r n t ~ T : ~ ;  pn<tn, in f ~ z n m + .  rn:, Iiurrn r) " ~ L T ~ R C ~ R  trih , ci- 
~ i i ~ t 1 . 1 ,  cnrotn. s~rTnnn , tivn !;i:lin r l i  Iqiirn , P : L ~  P p V r  * 
! ' : b t r h l n .  rnqiil.irc n fiincri fiirtr. Iiriyintr] L rovi iIn bircliib8r.f' 
r l i  i inn  lii2nan crF al t rp t tnn t r ,  (li lirorln , f 2 k ~ l n  crrcirrrr 
n?<lnin con firnro ?otto r: SO~TI; COZ;? trnrifi. rirlritt.~ 3 

iropyin tnclinteln prr trn~rl-so 3 fct te s p w r  ilire qrllr!i 

e w - v i t o i n  r n n  <otto ttnn, qtinIc7rr p l i r h  cli vi>stro 31s tD.  

I''. Siire 'raofx) t l l  ritclln : i l r : i  ri~orlern:i. - 
r 'vr7rlrtr rtnn, ricice (noi3-) owin i1 niinlinr t n ~ l i o  d d I ' 1  r0qri.2 

r!'iiri r? :~? lo  cTn I n t t ~ ,  nrt 'nt~la un po'dnlis r r a y F n  r c h i  
n r r ~ i .  pirrntcin con clri p r z 7 ~ t t i  (li Inrde grn~si un dito. 
t : t r t i t f i  neri .  cornrneri r~rrli nlI'nrrto, lcyttrln con 6!h 

s!iirrri 0 Lntrln rlrnrere rnmc I;';, dr:to snprx X. 13 
i! t~nrrh.  inct tcnc?~ perb d ~ l  r ino di  3i:irEcrn iricpce del rigo 
tii:?~icn : cotta tener3 t n r l i a t~ ln  pcr trorerso in motln clir 
-=i r r i l n n n  i colori dri przzrtti 1- r;r?rritcln, con irinn. s a I s ~  
t ' ~ t ' c ~  rrlI1:t mcr!e~inia siin, cot t r i r~ ompro fnttn. come 3 
3-. 31 fidi gn19rl. 

?p. Pi-:irno fnalfo / f i = s m ~ '  F I ~ F P ~ ~ R  niln rrarircsr. 
- I're>r~tlfit~ il p ~ i m n  h d i n  d i  r n ~ ~ i x  d i  ~ i t ~ l l r , .  n ~ t t ~  (!:li 
i 1 r n - i  r c!,i!!n p0llicnl.i. :nrlintr!:i n fettirie p r r  tr:iirryo 
P r r  t r r  qirirt i  ~ ! i  prril;~,irlt-~i, Fi:i:t~ii,le sottili sPn7? ~ t n r -  
c ~ r l r ;  t'?'' rrnn, 61rrìl cori ritnzli { l i  cnriic netta dni n p r r i ,  
piit u~ po'cl 'n~Iio c ~ircrzcmolo. iInx  quanti;:^ n c ~ i l e  rli 
I?rr!n, r l i  r n r n e  e r7i m d l i r n  ( l !  p r i c  prirnn rrittn con po' 
d i  ficir [TI lnf te in trrnrn? sri1 h o c n  c fnrmn:cne come 
un:a polcntinn ; rnffi-crltlnfa unitcln alla carne e Iar-!o, 
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hi f to l,en trito e pecto iinitpnli ? uorn intierc e 2 

cucchiai (li rhiim, giirstx di sale e v ~ z i e  farcifc con 
qtieqto le fette senza s t s ~ c ~ t l e ,  rotolatele iinn Gcina 31- 
l 'altra che r~stino g-oese come il dito pollice, l eza t~ le  

I con filo; poste in t~?%rne con unn cipolla, burro o Krassn. 
trita P F ~  un PO' ai larcIosopra, fatele cuoccre adxpio come 
s'h drtto sopm N. !H pel cnrrb bqnsnrlole con nn po' 
di hrorEo; cotte bionrle, poste sril pistto, rlicrasente il Ior 
sugo , irnit~gli iin p o y i  farin% cotta (Tedi N. 1, snlse), 
cd irn po' di brodi, fatc bollire formando come una sdsa 
ridotta, mettetevi iin po'di siipa di limone, r e ~ s t e l n  sopra 
la cnrne e serPite. Potete serrirb con pirrke d i  torna- 
tiche o di ncetosella. 

91. ConrEm dl r l fe l lo  rinrc3tn marmnregeintn 
(miirrbr&cj .  - Prendete una sotto-noce (sonf-9 12oir) 
della coscia di ~ i t e l l o  da Istte, ta~l iatela  in due per lrinq, 
liatt~tclx sottile : fnte nns farcin, finita, come sopr2 S. -20. 

zgriunqetele un po' di lertlo, lingua snlntx cctta, tnrtufi 
neri P P I R ~ ~ ,  carne, cocomeri rertli zlrsceto, il tutto t%- 
~ l i a t o  x dadi grossi il dito, piìr ? UQv3 intiere, 2 ?tic- 

chiai d'aceto forte, snle e d r o ~ h e ,  misclifate bene colIa 
fnrcin. mettetela soprn irna parte dclIx rnscin b.ltt11:3. 
copiitda con l' sitra pnrte. cucitela afl' intorno con fifa 
6p:iro R fom3 $'un ~119rinc); pon~tela in t~r:irne con h11rro 
O grassa trita, una cipolla. iin po' rli raroh,  scrlnno, lni~ro.  
fatela rocolnre un poco, h a ~ n t p l n  ron 'l birchieri (li vino 
h i ~ n r n '  nltrcttnnto d i  lirodo. rin po' (Ii wlr. f?trIn ci iorere 
ari.n=in crin fuoco sotto e ioprn; cotta tenern, ben cn?onta 
ed ir siicn rirlafto, forniate tlcJEa eun cotttir:t irnn w l ~ ?  
come s'e rlctto a x. ?I;, oppwr  nlIz spngi io ln  (velli  S. i:. 
snlse). T:,rli:rte In cri.icin per t r : i~-er~o a sprsse d t ~ ~  
k n d i  che riinnmfinno ~ c r e ~ i a t e  di isri colori e s ~ r r i t ~ 1 -  
all'intnrna del pintto con nel mezzo In. s ~ k a  cnldn. 
h spalb O coccia intiera si fzrcisce alio ste4.n modo. 
52.  Polpcftint e pnlpdtanc nlln h o ~ h e - t -  - 

Prendete G ettogrammi di coscia di vitcilo, netta d.li nemi 
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0 cinlln prliicoln, Qrlintclx a frtte Inr~tie tre ciitr, T p s i q  

nn ( T i  to, schiarcintclr! sottili e pnrcr:irit~lc. : f h t ~  irns fw- 
coi ritnzli delln coccin ; arret. ;I e t t n ~ r n m m i  di 

carnp. 9 et toyammi di 1:irdo o grassn. di rriflrionP, 1111 

po' d'n~lin, prczz~molo, qnnntri una noce rli motlica il? 
p?nt innippnta nel Iatte e spremuta, snlc. prpc e spezir; 
tritate il tutto ben fiiio, agsr inre tevi  1 iioro intero e pe- 
ctatelo nel mortaio, fatene tanti miicchietti quante 
1~ f ~ t t e  (li carne, m r i l u p p ~ t ~ w  lino in cincciinn di v e -  
ste. formate le polpette ?rosse come il dita pnllirc. !p$- 

prrmrnte spolv~riaznte di farina hinitrn lcnntclc; pwte il: 
trznrnc con i e t t n ~ x m r n x  di Iiiirro, b tc le  f r iy~r re  n(lnci0; 
iin po'mcolntc, Jiaznntcle con w po'di hror?o C fgtele  
riinrcre tenere ;2 cottura rirlottn : ~ervitcle con ~;?lcf t  70- 

J'rX o coii qunlche pirrce (Vedi X. 91, pirnitrrtel. InWro 
rEi fare tante polpcttinc cc ne fn urin snln dcttn polnct- 
t o ~  Cnn una, largn fettn di coscia Iinttiits scittilc. 

0- t. Ynlpettisie per nni~iinl:i(f o conr: i~es~cni! .  
- Prpvdpte I etto3nmrni di coscia filin; netta dni n ~ r ~ j  
0 p ~ i l ? .  prstntqla hene nel mortaio, a=qinii~ete 1 etto- 
rrnmmn di mollica (li pRnc: cotta nel finr di Inttc, fntcnc 
ii?ia qpcric! di pol~ntinn e ]3scia?eln ralfrcrlrlnrc , pii1 I 
ct tomrnna  di hurro fresco; ben pirinto miscl~inte~i  o 
rl)Gsl rl'itoro e rale e passateli n non n1 srtnccin; tnzliafc 
c J c l l ~  frttine [li c m e ,  schinccixtple sottili e £orrn2te col 
sndr1etto impasto rl~l le  pnlpettine ed infnrinnt~lr ItrCcr- 
nir'iir; poste in piatto eli terra ron hurrn, f:ihtle riioWri' 
:triarrii, ~ o n  fiioro sotto e sopra S P T U Z ~ ~ ~ ~ O I ~  con iin po' di 
''Tn 'l): r n t t ~  tcnerc, bionde, sprritrle col13 p i i n  szlqn. 
'Ii. Snwl f ' f f  snnn?F per :iiirin.ilaf$ a, rniir:ile- 

wcnls. - Prepnratf: 1171 PO' {li fnrria conip c'k {lptto 70- 
P"' ?:l: tanliate delle tettine [li coscia ,li y+.ite\lo :in- 
Ta'e c!le s k . n i )  Iwqhe e S p p q q  Ilno ccurln, sclli~cciztel@ 

P~netWi YOpr3 iin po' di f:lrrih ben nll,zrc:ita ed J- 
71nin!el rioonetesopr~ u?n f ~ f t i n ~  di rnrne, fntp di t i i t t ~  crisi 
''g"ateic n e l r u o ~  sbstteo con eah; nel pme 
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grrit:nrin to  fino. poste in t~g<hin. con biirro fntrlo citoc:ftr 

ntlacio; cololite rl'mlir le parti, cottc nel mpzzo. scrri- 
tele caLlc. e se si vuole con qiinlclie ptri-L:e di pntnte (Ycili 
?i. -2.  fiiiernitiire). 

93. N-. i r tFa :tlln r n i n ~ r d : ~  csn rIna Ti.ar!e~a. - 
I 's~ndete della coscia o del filetto di ritello mortiiicnto. 
~ i e t t o  rlni newi e prlle, tndintclo a fette tontlc spc~sc il 
dito pollice, schi~cciatcle itn p o b  poste sii teychfa c10.i 
riurro fuso, a1 rnorncnto (li serrirle fatele ruoccrc a gm:r 
ftroco; tcnerc, siiyne, licn colorite (la 3mlie Ic parti. niin 
piìi rosqe nel rnwzo, spolrerizz:~t~le di snlc. versatevi co- 
pra mezzo biccliicr (li ~ i n o  (li 3Iatlcrn, fntclc bollire rin 

inomcnto scuotentTole. ponetele in giro sirl p1nt to con cnprn 
il loro sugo, oppure con unn salsa nel mezzo (T'erli 5. -'[i, 
snke), 

Bii. Fegnfo r1nf:ido ciin snlsa n1 vino. - prrn- 
dpte I clii lo~rnmmn ili f e p i o  [li ritello r l : t  l ~ t t e ,  larrlatc?o : 
ponetr  in tr-nme di nd;ittn ~rnndr7z .a  ? ettogrammi di 
litisio, 4 cEpoE]~ monrlntc e tritate. i ettorrnmmn (li I z rmk i  

rrn po' di pipzzrnio!o; fritti di color bioiirlo mc~co ln i cn  
ni rz io  ciicchinio [li farina hi:incn, e fritta (in niomcr.tfr 
: ' ~? i i i r i~~ tc  il fpynto, bnyi~tclo con !! bice1ii~i.i di n'nn 
n m ,  con n l t r~ t tn i i t o  di  brorfo, iin po' di sal?. pcpf. ltiin 

f11di;i. i1i lauro. copritrlo e fatelo cuocere nd3;io per -) 

ore circ:i; frncro n cnls2 rirl~ttn scrii*s~t~lo. ta$iatc!o 
3 f-tfr wtti1i e srr4teIo colln, siix ~ n l q n  pnpi-3. 

27.  Fcr;nBa qtiifhto alfa rorita4iincrr;i- - 31°.i- 
'late C- cipoiIe, un po' pr~zzcmoIo e rl'anlio. trit.ftcfi 
fini rn!i ? e t t o ~ r a m m i  di ]ardo: p t l  in tepnnie con 1 ct-  
to~. . i inlns  rli Iiiisro, t rliilagrnnirnn di  frrntn p~ln to  C 

tnrii:~tc, n. ppzzi Fossi romp noci, rnqci1:ire 11 tlitto: 
lniqchint~ri .i ciipcliiai (li fxi.infi mcctol~nllo ben?; a ~ d i i l *  
" P ~ C  2 Eiicchiefi (li ~ i n o  nei-o, nl t r r t tan t~  rl'nrqufl, 117 P"' -. 
"1 W ~ P ,  pcpc e sprzic, coprite fBte cilocere Cntkli 
t-nero n snlsn. ridottn s ~ r ~ t e l o .  

25. Jìraeiuolinc (fz*iciiaiderrii~ 6 ~ 5 ~ 1 ~ ~ ~  
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con spfnncl. - Prendete t chilogamma di psmo tn- 
gli0 di coscia di ritello, nektz dni nemi dalla p~ l l e .  t:{- 
pliatela a frtte larghe lino sendo e spesse un dito schiac- 
cintcla sottili senza stracciarla; poste in tegghihin con un po' 
d i  lisirro 511 fuoco arrlente, fatele co1o~ii.e 113 a m h  le 
pnrti, penrtele in tcgamino, riponcte In tegghia sul f r i~co  
con un circchiaio di farina, e fritta un po'bxynatela coi1 

due bicchieri di brodo O d'acqu~, un p o q i  salc; t r a m e -  
natc formnndo utis salsn, rcrsatela sopra le braciuoli? 

l 1 
4 

fntrle cuocere xdanjo co:t fuoco sotto e sopra. Cotte te- [ 
nrrr. di colar biantlo erl salsa ridotta ~crn'teile enlrlr: in 
Firo siil piatto e salsate: oppure con spinaci fatti COnw 3 

5. -1; (vccb perniture), or-vero sopra una poIentinb, o 
ta~lilintelli, o risotto. 

?i. Rr:icittele I fi.lrn~idpnirx ) n1 ftitigFi~. 

Pr~parnte deI!e braciuole pii1 o meno grosse, fritte, m- 
\ 

loritc eri in teqarne con In salsa, come si è clctto soyir.1 
S. .'x; aycryiungete 4 ette~ramrni di huoni funghi piccoli, 
freschi, r~schiati, lavati e Lz~Iiattfi a fettine, pii1 uti po' (li 
p r ~ z z ~ m o l o  e ad io  t r i to ,  il sugo rli 2 limoni od nrrtn. 
un po' di sxle, pepe e sp~zie ,  fate cuocere il tutto ndn$ 
finchì: trrirro F: s ~ r r i t c  coi funglii in nierzo. 

2" ~ ~ ' p t a r n l i r i s  ill vltcl la Inrd:iir all*ncelo*dln. 
I 

- Prcnrlcte 1 c l i i lo~amrna  di noce di coscia [li n t ~ l l o ,  I 

netta dai nerri e p~Ile,  taoliatela a fette lunplir 8 ccnti- 
metri, lar~lie 4 e spesse R millim~tri,  schixcciatelc un po't 
rlatc loro h~lln, forrnz quadrxb  od a cuore, picaitcle lime 
cnl: larr?o ta~l ia to  c r o ~ s o  come cannoncini di penm 
(l'ora e I i in~I i i  :? ccntimrtri; poste in t p ; d ~ i a  eon iiurro 
f i l ~ .  fatrle colorirt! {la nmhe Ie parti a funco nrrlrnte, 
PonpPfIe in terame pii1 stretto, st:icpntc il suyo rlelln Ior 
rothira con brodo, ~crs~te;I=lielo Fnpra e f'ntrle cuoctre 
finchk tenew ed suco srirnpposo. Scrtitcle con sotto una 
P ? { ~ : R  ~~l~aacetwells (Vedi S. 27, g p r n i t m ) .  

Z t  vireilo hradntn (reti- lirrris4 gacrnlte. - Prendete un pezzo di Fitello grosso o di smato 
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( disvrntda; spdrer jna to  di salc. piesto s Torna d'uti 
1ibi.o o rotolo, lcpnto con tilo spnyn, posto in tegnme o 
nmicella con g a s s a  cli rognone t i j t ~  O burro, un po' (li 
cipnlln, rnrota, setlnno, mondsti P tn~liati sottili, pii, Inoro. 
prpc e sale, fatelo rosolare a fuoco forte, sprrnz~ntntloln 
di tanto in tanto con nryrn filiclih tenero e F i ~ n  colorito; 
tagliato a fet te larghe e I n n ~ I i e  d centimetri e spe~cc 
uno, sen-itelo con sotto qualcIie p?crl:e o perniturn di 

i c a ~ a l i  o di pxtate o con salsl n1 rzfimo o al rerde iii 

salsiern n. parte. 
I 29. I,imgu:, d i  witello n1 rPmiiciratrt~. - Prcn- 

dete due lingue di vitello, fntele bollire 5 minuti neil'nc- 
qua, sprllntele rnachianintlole; ben larate, mettetele in te- 
Fame con cipolle, carote, sedano, rnontlati e taglkti, del 
hun.o o Tmsm di rorpone tritz, 1111 F-' [li Intire e 
snl?, Fate rosolare s filoce forte, rersate 1 l i t r ~  d'iicqu~ 
ed iin bicclii~re rl'nceto e iktrte cirocere nrla$o per 2 ore 
cirrn. con la cnsscruoln c o p r r t ~ ;  cotte tenere a fondo ri- 
chtto tnnlintele in due per Imlgo, semitele con sotto il 
c~io?rcin?tfr (Tedi N. 5, giternitilre). 
3:L Scsrrfe's di  nrnbrrni o iw~non i .  - Prenrlete 6 

i srnioni di vitello, netti rlnlla p~Iticol,a e nervi, tndinteli 
I 3 fette ~ ~ t t i l i ,  infarinateIi tln po'; nne te  in pntlciln slil 
l fuoco ~rrFcnte .i cipolle tarli.ite n fettine con -! etto- 

p n r n m i  rli liurro; f r i t t p  ;ti color biondo. gettnte i rnrnoni  
f ' r i r ~ ~ t e l i  n. T a n  fuoco rciiotpnrloli fincliè abbnictoIiti, rer- 
satr mrrrn Iiiccliier di rino (11 Jl~rlcra. [in po' rli s d ~ . p ~ n c  e 
ep~zir:  ro t t i  f r n ~ r i  non piìl ro9.i ne1 m ~ z o  s r i r i t e l i  ~ i i h l t ~ .  

3'i. A r n l n n !  snlfn grate113 :i!ln intnirt'~ d'kdfpr 
- Prenllrte dtip rri;yoni rli rit~1Io O di montonp. o di 
mflinlp, nrtti dal]% p?]]? F: n r n i ,  tn~ l i a t i  in due o trri per 
Irin~o: mnrinntpli cjn olia. s i ~ i o  (11 limovi 0.1 n r~ to ,  T)rP7- 

7cnioIo trito, snrp, pnpc e Insriateli cocì  'l ore cire% Pfl- 
adln firntcIIa $11 Iirnce ~rt lentc  , fateli cuocere rirol- 

t3ndnli f i ~ ~ c h ; ~  cotti e non p i ì~  rofsi ~ P I  m e m :  s e r ~ t e : ~  
Con ~llit SA183 f;~tt% rame a x. 16 (Tedi s:dje). 
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n3. Tdpyiii. T~Edfe :ill:i cnual4riza.- n i con i  t.?'.:: 

il ~ ~ n t i 7 r n l o .  P I E  iiitesiini degli nn imnl i ,  e i t sn is i  qii4l:c 
rTr:li animnli rriminnnti rorne hite, ritpHo. montoni ; rese 
r;a+io n s n i  crnte rnx difficili a cliccrirsi. Prrridr:~ 1 chilo- 
Fqrnrnn di  trippe, Inratele. rascliiafple, cbollentntele c In- 
wiate le  p ~ r  If) ore incirca n e 1 l ' ~ c q i i ~  ffescn caniliinnrln loro 
l'acqua h~irliè direnutc bianclie; poste coi1 nrqnn, acrtn, ci- 
polle e snlc, f x t ~ l e  cuocerc q i i n ~ i  t cnc r~ ,  r i p n r i c f ~ l ~  iii nc- 
qi:n frescn, e rnffreddnte t5:liatele a r i n ~ t w t t i  enttili ; 

I F 

avrete ripnllc. monrlnte, t ad in te  n fettinc ; frir~rtclr, 
lifonrfe con I ettorramrni di biirro, a:ririnr~tr le trippe! 
c fateb S r i r ~ ~ r e  {li color biondo ; $ustr! ( l i  s n l ~ ,  pqpc 
sppzip, ~ p r e n i e t f l ~ n  limone e serntele cnlde. In cif t i  si 
r ~ n d s n o  le trippe pih shianchite. 

:{i;. Timipl*e s f i r ~ l c  En rr~lsn 311.1 # i n i r ? ~ I I ~ .  - 
J I ~ t t c t s  i n  tprnrne I rhilori.ammn d i  trippr fi-rqclie, npttc 
r tnylintr n p~zzctti ;  piii iina ripolla. un po' di pi.c7zcntfi?n, 
6fl crnmmi di lardo ed un po' d'nqlio triti fini, rn5 1 ~ t t o -  
p a m m n  (li iiiirro ; frite friccere il ttltto in un pn' Iiinlrln, 
n n ~ i n r i ~ ~ t r t i  p m m i  di fni.inabi3.i~~ e frittn zin pri'. rrr- 
~ l t p  n1~770 litro d i  vino hianco, nl t r~t tnnto (li I>rn;To o 
(l'ncqrra. iin po' (?i sale e pepe: coprite F! fgtr cuocPrP 3dg- 

r i o  V n t t ~  tenere a cottiira ri?trr:ta le.rntcle c m  2 rn-i 
d'itn-n sliattiiti con un po' d'iicquz senxn. laccinre Iio!lir$- 
C cfirti t~le, 

2;. Uii2in~nle da rttcilo. -Prenrlrtc F rliilnrrnrnn-3 
( 3 r 4 ~  clirne d i  ritcI?o In pni-te che ilecirlcr:~fr. a qpdla.  
0 rol!o. o p ~ t t r i n ~ ;  tnnlintclx s p~7a i  ~ I K I ~ I T - i  I i i n ~ i t i  trr 
ditn:  poriP+c in tpnnmc :i c iyo l l~  tarlintc n f r t t r ;  l!-ittr (li 
rn'or hin7~rlo nqinnzrtr la rnrir, c f - i + [ ~  11.1 p', micr?linfr 

~ a m m i  di faril3 P f r i i . r r n ~ t p ? ~  ~ ~ p e t o j ~ n d o  ; rrrmts 
mcazo 1Iti.a cl'ncqiia, mema hicchipr d'rirrtn, rrn p' 
7 7 1 ~ .  PnPP P ~pr?ir ,  tram~ranrlo finc1iè liri113; f-itr ctiorrrc 
n:?.iso con fiiorn sn:to e ?-RPT9: cotrn tcnrr2 I:, rnrnp ri! 
a q11qa rirlottx J ~ ~ T P : P ~ R  s111 p i~ i t o ,  I P F ~ T P  12 S ~ I ~ R  rnn :: 
rossi d'uora ~bxttliti COD nn PO' d.ilcqu't, fxtcln rxpprcn- 
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dcrr si11 fitoco sc.izn, che holln. p w w f ~ l n  nllri ctnmjmiT 

P rerfntcln. soprn. la cnrne. Si potrchF,~ r n r f t ~ r ~  rlrllc tn- 
matiche spellntc C spr~mii te  a ciioccrc j~qirrnr, e :iiTorn. 
non f ~ r ~ h l i c  pii1 rl'tiopo di Ic-me In snlm r n I l ~  iior-a. 

I 39. Inlin=olo di viteFIm :i!1:i com$:idIncisc:t. - 
I :t-nett: cIcIln. cxrnc! rneo ln tx  con cipnllp ~5 fritfc rnn hiirro 

i ed un po'rii IInrtIo; a ~ c i r i n y ~ t e r i  3) p~tntri e ripnllinr: 
nctte e :rosse comc nori. ti1 po" di s n l ~  e pepc, c f:):~. 

/i 
ciioccrc il tiitto atlngio ~pr~izzniirlo rl'fiarrtun, <P Ez tl'iiop~i. 
R tiitto tencro e (li rofnr hiando serrite ponrnrlo nrl 
mezzo E3 cwne etl nll'intorno I P  pntntri e cipollin~. 

Ir 31). Intàn~mto di ritello .1E0:i fior (rl latte. - 
Prrnrl~te 1 r h i l o ~ n m r n n  {li carne r l i  ritello: dico=:i t~ln.  
s n ~ n n t e l s  c r l i l r n - s n t ~ l n :  tazliatn. 3 ~ P Z Z ~  q~t~rlri Iiirirrl!i 

due dih ,  p o n ~ t ~ T n  in tecarne con 1 e t t o ~ n m m n  d i  1iiii.rq 

iin po' di  c n k  e prpe; fatela rnsol~re. rnprit~. e a ~ i i p t i  

rottiira ngritinsete li0 p i i r r n i  di Ssrins himca; fritt? rin 
I 

I 
p', = ~ W S X ~ P  ~ C ~ Z O  litro di t ior  di l ~ f t e  me-fol~nrln. rnn- 
tiniinte a fnr f r i r~e re  adagio; in mrne cottn erl 3 snlw 

l hdo t tx  P O T I F ~ P ~ ~  jn @+o siil pintto con nel me7zo ~ P E I P  
pntnte cotte come 3 S. 2 (Vedi 31~rnittirr),  passate 1% 
w l c n  311% stnminn. e ' F P ~ s . T ~ P ~ ~  soprn 

.Ui. lndiar=oin d i  v l t ~ l l o  y r r  aiiirnaIatf. -prpn- 
dete I. cttojirnmmi d i  fiE~tto o rnscin rFi r i t ~ l l n ,  nrttn (].li 
nemi e Fnssa .  tn-iatcls R p r ~ 7 ~ t t i  g w ~ i  romc noci: pfictx 
in t p ~ n m e  p111 filOrO con Ij{l framini d i  brirro, f r i r n r t d ~  

hiontin. ; rni~rhi3tr.x-i mrz70 citrrlii2io (li fnrinn Iiimiiirn. p 

fritta rin por r t .pntp  cTris: hirciii~ri di brodo, PD' 

 al^, mesto:~ntfo fincl16 l i o l l ~ ;  f h t ~ l n  rnorPrr  n r l ~ ~ o  ron 
fnnro sottn F Sopra ; coftn tcnrrn a snll-n ri!htt:i e ~ ~ + ~ i t e l s  
ben ~grasqnt~,  



TIFO11 T!RZ&. 
&l fcr-io r7rl e-ifrllo ocl ci7tro y t n . f i - i p ( 7 ~ .  

1' Plocctta pcr l i n l l i ? ~ .  
20 Xntica o primo tqdin.  

S n r ~    noi.^): il rni~finrc 
tazlin rFrlF2 rosrin. 

So ' l ' n ~ l i o  all '  in fuor i  

!ia ' r3~ l io  r l v l l ~  roqci?, 
I;" Cii1qtt.i. miz1ioi.e prr- L ,  \L- .. - rn prr bnlli:o. 
7 ' 'I":icTin drlla r t i l ~ t t z  

rnrnnnr.  mirlinrr pe7fo  , 
I 

I I l +  C,)<tnlrttr (rnrr;] 
i I .  'r:t~ltn rltlllr rnqtnlr. 

.-i q-cTi 12. I-nl!n . :?d;n , cioh 

in , " t:'. Tr~st.i. ,::;m0 f)ollito. 

! b. ~ P W P ~ I T .  
i ;. T.irl:n ,[P? r n ' l ~ .  
f 7, T', + ~ r j - l ~  n totlrrrimr 

( t, i,ri'rnri ) : nt4;rnn ppr 
I r c z n  rrl intiri'rn'n. 

31, 1 : o g o n ~  ~t.~ccatodJ- 
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n?. Animella chiodat~ (Ti cliiotli {li tnrtiifi neri. 
23. F~ca~t3enzrx (fricandoIini) o snzrf;,~ di coscin. 
94. Filetto g~ntile:  (migirrin) che t r o r ~ ~ i  nella lonzn 

unito alla cnlatta e, sotto il rognone, piccato e lartlnta, 
25. Fetta per arrosto prrsn nelIa lonzx; il miglior 

arrosto è clne1lo xlln borglirw. 
26. Fetta (li coscia un po' sc1iincciafae Inrdnta, dettx 

gmnat.inn /ftrtrcrlnJemr). 
27. Blusa, ossia labbra inferiore e superiore. 

EEL MONTONE O C4Sf RATO 
(CAPRA E CAFRONE) 

1 .  ATTT9O YECESSIIRTO :i S;iPCRYT. - l'l mantai:e 
nn ottiiiio ntimcnto che p i  cnnh i.3 tutte Ic p t3  e tcm- 

pcramenti: nlitrito nelle dp i  colI~. nlihonrInnti erlie nro- 
matiche erl dl'ariz purn, iicciso dni i0  mcsi ai due rimi, 
non troppo grsr;so nè trolipo m s T o  e mortificato da R 
$orni, ncll'inrernn è hrioniqsimo. LI STIR carne niitriqce 
molto e piii di quella di n'telln, mn i. un po'risrnldnnte erl 
ecciLq iI qnclnre; fintlle nclln ohgione estirn. se ne fx molto 
iiso; le parti p ~ ù  buone sono: In. coscia, Is lornhnt~. le 
cosbo~ett~,  le spalle. si cnocp per lo pii1 in arroqtii e 3 

stuhto, non usrtndo però neil' acconci,mlo 1s sud g r m  
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I1 uiu3itorie rrrcliio non è piìt ~ m t o  11iiono a m n n d n r ~ ,  
~ioir l ib srntc tli  sego, pp ic io  rolendos~ne serrire liisognn 
cliernssnrlo I~ciie e ninrinnrlo per ? o 5 ore con 0110, 
acrto,  cipolle, prc7z~mole, sedano, snle, pepe e laiiro, il 
ttitto rnr~colato, olipiire. pcr chi  non ama le d r o ~ h e  n 
:irrfo. si sbollcritn un po'; ma questo si fa quanrlo la camr 
runIsi le~czre o strihre. Ln. capra ed il caprone hanno In 
cnriie molto infrriore s qticlla del montone ; PSSR ~;ì cuore: 
:illn s t ~ c c o  inodo di q t i ~ l l x  di qr i~~t 'u l t imo.  Se sono rec- 
chi 13 loro cnrnp Iia iin orlore (li sego r ip i ipnnte  e pirh 
colo convenire n ~ l i  uomini roliusti ciie faticano all'arin 
nperta. 

2.  Irrosto di  montnrie garerniio. - Prendrtc In 
p r t e  che rleqirTcrnt* del montone, coscin, o schicna. 
~p~11:i. zli:rnssat~ln, diqossnteln itn po' c marinnteia cnmc. 
si I. detto Yolira S. 1 ; Inrdntrln pisntnnrlole per Innn(-l 
(lei 1)wzzctti tli lnrrln luriylii e grossi coine i l  (liio miznolo 

di  r o ~ n ~ a i i n o .  m. riir P c~iialclic ?picc!iio d ' a ~  
iicn <i rcrlaito; pif??~tf?l . z:itela con filo rpnqo d:iridolc ' 

Tit.lln foi-ina; se 1:t YO~P:P ;11E0 spiedo inciluppatcl:~ ticllx 
rnrtn 11~1ta di burro e un po' (Ii anle, altriincnti f:ttcl>. 
crioccrc al fni i io  come si detto p ~ l  ritello (Yerli K. 15). 
C pcl biic perli S. t;); cotta sl punto, tenera, sncnsz. srr- 
ntcln come ci C detto pel ntello c gucrnitdn tli ~ n t n t e  
(1-edi S. I. rucri i tur~).  

3. Arroria di inontonc mlln harehene. - prrti- 
t1i.t~: 1 cliilti~nrnrna rlr coscis di montone tnrl intx prr 
irarerso. pinntatele drl lnrrlo. nRlio, ros~nar ino porne SO- 

1ir:i T. % posta in t ~ s n n i e  sul firoco ron i et topnmmx 
(!i burro e roiolnta da amlie le pzrti, f x t~ l a  cuocer? aila- 
pio con firoco sotto C sopra ~ p i ' ~ n x n 0 0 I ~  di t ~ n t ~  in tanto 
con un po' d'nrqiin ; cottn suyasa, t ~ n ~ n ,  ~ i i y t n  (li sale 
serritela. L3. 1onza e spalla si arrostiscono allo st~qso 
modo e si perniscono di pxtnte arrostite od in insrilnta. 
4. moutone hinclato brn ld )  =aerniitri. - r'ren- 

dete U ~ G  lonza, o sprilh, o una ~psci.z (giyot) di Don* 
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tcinf'. wpp"t0 q~i~st'uItima, Irrntple ]'own porto, dizrnq. 
sntel i, iiattctcla al6nrii; resti p i i  tenera, le:rtpln r o ,  fi!a 
F1)3?0; poeta in ilna 1)raciei-a o nx~icella, cori :I cipnilr, 
I rarot:t. iin po' di seclano, prezz~molo, nrtti, t s ~ l i ~ t i ,  ? 

l 
cttogrnmmi di burro, una fo~lia  (31 lauro, i gnrncini, 
pepe iiitiero e sale; friteln, rncolare ifrigqci~doln nuln=iri e 
cptuzx:irirlola con un po' d'acqua. firiits di ctioccrln pcinen- 
ride (lel fuoco sotto e sopra; cott2 tener% ssiigosn. r2i co- 
lor hiorirlo, taclinteln. per trarerso s fette sottili IiincJici 

c I n r ~ h e  tre ( l i t ~  e serri t~ls con sotto nna pitl-ie rli ci- 
potlr fnttn come s N. ?> tifedi gncrniture), opprire cori 
salsn piccante Fatta col sugo della sua cotttira (Tedi 
1;. 18, salqc); resta mizliore se 1s marinate c 13 picrat? 
come si detto sopra 3'. 1 .  

5 .  C:iuCratn hrnct:ito nlln c:isallne:u con cipoi-  
h line. - Prcntlctc Z cbilogmmma [li sp.iHa di rnolto:ir, 

digrnssntn. e mniinsta come si è detto sopraS. 1 ,  pone- 
tela i 1 1  teznm~ con 1 etto~arnrna. (li lirirro; bcn ro.ol.it:i 
{la itni!ir le p:idi, aggiiingrtttri cipolline monrl:itr! P 

gsowr rfirne noci ; clircniite di color biondo, rercnte 2 
hiccliieri CZfitcqu~ C mezzo bicchiere d'accto , un po' (li 
snle. e h t e  curirere nr lxgi~;  il tiitto tenero ben ~eriiicinto. 
n. PII'IO ridotto? s ~ r r i ~ e l a  rn~ t t endo  la carne nel mezzo e Ie 
cipollinc ntl'iritorno. 

li, C -i-rC; di mnnlone Iardiito eoai # ~ f # r f ~  
tdtn;it:rhc. - Pren:l~te le rlue logze il' iin montonr', 
msin il pezzo nclln schienx detto lomlirita. che sin 1uri.n 
I 3  cer,tiriictri e largo ti), ~lisossstdn. 1e~:itrnc i Zc:rtli?l 
c n ~ r r i  ril rli~nprs, che Ix rnrne reqti ncttn. P eropr'rta; 
Isrd~1l:i:~lo come $6 detto p d  ~ i te l lo  'i. Fn; rn:~rivntc?n 
romt: Foprn, S. I e fatelo soce r e ,  dopo nrcrlo I ~ ~ ~ t o  

t rlandozli bella forma, come snprx S. i, e s c r ~ i t ~ 1 0  c0-1 
sotto U ' I ~  pi&e di tomnticLie (I'erli X. 2 1  perniture).  
'i. A I t e w i i o  di mandome nll'in=Fc-e. - Dipass:lL~ 

e djw,s , t~  una cmcis (Li montoqe mortific~tifo: bn:t~*':l 
I fregatela di limrot infarinatela hviliippandoln in m a  :Q' 
P 
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v'ylia bcn strcttn; posta in unx marmitta di  g i i i s k  mr,- 
dezzn, copcrtn rl'ncqr~n fredde, con sale, 9 cipolle, 1 C> 

rotn, rin po' (li sedano, prezzemolo, tutto netto, fate bollire 
~chiumanndo bene, coprite, e fnte cuocere per 3 ore circa; 
cotta tenera C il brodo ridotte a qiiantit8 appena neces- 
saria per fare una salsa, tagliate Is carne ii. fette sottili 
e col I-iroilo fnte col fior d i  latte ULI, sdsa come a N. 4 
(Vedi salse), rersatela sopra e sernte. 

8. nolIito d i  montone :iiIn r ~ i r n i l n g ~ .  -Prendete 
il ppzzo di  montone clie meglio vi con~iene;  supposto i 
chiloqrnmma d i  spnlla, digrassatel~ bene e disomatela 
un po' per darle bella forma ; inf~rinata , induppata in 
carta forte, bianca, unta , l~gatela  con filo spago, e posh 
m1 firoco in tegame di arlnttn pandczxn, c o p ~ r t ~  d'acqua 
fredda, fatela bollire schitimnndo bcne c dopo un'ora d i  
cottiirn nqqiunget~ri ?O pezzetti di pxtnte t n ~ l i ~ t i  ~rocqi 
come noci, un po' di sde,  un po' d ' a ~ l i o  e prerrx~molo 
triti. Iì tutto tenero a tirodo rirtotto come sdsn, digras- 
satr, piilite In carne dalla cnrts o servitela con le pa- 
tate all'intorno. 
0. 7Eiinione *fnT:ito in anlan Cortr. - 3fon(lntc 

e tritnte 1 cipolla, un po'di prezzemolo, a ~ l i o ,  9 acriti. 
ghe, iin po' di capperi e 60 p a m m i  (li lardo; posto in 
t e ~ n m i ,  con GO psrnrni di hiirre fate f r iqere  irn po', 
rniscliinte 30 n n m m i  di farina hianca e fritta irn po' a?- 
~inngetevi  i chilo-ammn {li cnscin di montone ben s ~ ? . n s -  

snemtn ,  e tnfiinta in 8 pnrti; fripji~tela mcstol,m~ilo, 
hnn.nateln ron rin I~icciiiere d'nceto e mezzo litro (I' ac- 
qnn, copritr! C fate crincere arlayio ; tenera m snlcn n- 
~trpttn p pnsta di sale, pepe e spene, s~rvi tela  syasqntn. 

10, Wiluntbnt 9tnT:itm alla prorctiynle. - l're- 
parate un tritrirne come sopra N. 9, fritto rrn po' con fa- 
nna; ae$nnreteci i chiln~ammn cliczrne cli montone o 
tndiuzzata 011 inticr2, purrlik ben di~.rassatx; appena f r i t h  
meftrte fi tornatiche nette dalla pelle, parti dure, semi 
e daracqua, un po' di disale, pPpe e fate cuocere *o con 



fi~oco sotto e sopra h n ~ a n d o l a  di tanb in tanto con un 
po' d'acqrrs o brodo: cotta teneraa sdsn ridott,% e s y ~ q -  
s a h  semitela. 

11. mlontone mtnfnto n4 funghi. - Prrpnrnte dcI 
montone come s'è detto sopra h-. lo;  ma inrccc dellc tn -  
maticlie mettete 8 ettogrammi [li funnhi piccoli, cliiri. 
freschi, netti e tafiliati a fette, più '2 cucchiai d'aceto; 
il tutto cotto tenero, servitelo come sopra. 

12. Cullo e pcttrinn alln c;imp:ignaa!ri. - Pren- 
dete 1 chilogamma di carne Cfi montone o di colio o di 
pettrins; sgrnssatela, sbollcntxtela facendoln. bollire per 
5 minuti, e tagliatela a pezzi : ponete in tegame sul fuoco 
Ti cipolle tarliate ed l e t t o g a m m n  di burro; fritte irionile, 
nagiungetevi 12 carne, 30 grammi di farinn e fritta i tn  po' 
versate due bicchieri d'acqua ed altrettanto di liilori vino 
O mostarda, un po' di sale, pepe, spezie e fzte cuocere: 
cotta. tenera a snlsa ridotta servitein. 5gwsata. 

13. Filetti d i  montone 1:ird:iti alI'acetortlla. 
- Prendete 12 filctti dr montone, siirnssateli, snerrnteli, 
scliincciati un po', e Ixrdati come s'è drt:o pel ~ i t e l l o  a 
S. 30; rnarin2ieli con olio, aceto e lascinteli così per 9 
ore; pogti SU tcgql~ia con burro fu70 sotto, fnteti cuocere 
di bel color biondo con fiioco sotto e sopra sprii;.zi-inrioll 
con un poVi vino di SIaclera ; cotti teneri ponetpli in 
giro sul piatto con nel mezzo In pitr:e dhcetotoccl  ff t tn 
come a T. 06 e 27 F e d i  mcrnitirre) e ser~itcli .  Le ?o- 
stolette e brficinole si fanno pure 3110 stcsso modo. 

'I i. Er;iriiirllne / f i - i c r i ~ i r l ~ n r i r )  I i i  mnls.! ptr- 
rnnde. - Prendete un cliilo~rammn (li coscia di  mon- 
tone, s ~ a s s a t a  e snervata; tnglixteln h fettplnrdiei ilno 
scudo e spesse dtie dita , sciiinccinte lecg~rrnentp; poqtt! 

m in teyqliin srd fuoco con burro fiiqo sotto, fatele Iiio.iJ~g- 
gkm d'ambe le parti; ponetele in tegnmino c rimettote 
13 te~cliia sul fuoco con 30 grammi tfi f~ r ina  ed irn po' 
di prrzzemolo t r i to; f i t t i  un po' rers~tevi mezzo hfcchies 
d'aceto ed uno d'acqua mectohndo ed otterrete così una 



1.;. Coetrilrflr .  r l f  mniitnne -nll:i =rfitelln, - T?- 
cl;.if* q rn=:nlr:tc r l i  rnnntnqc. spa:s+ rin cl::ri, 111 p,? 
-~~. l ;c. i f r  r nrt t r  dai nrrri; rrntc Inrn !irlln irormz Irrn?rT i 
ii? p n ' ! ~  0sq.i  ; srlii?crintr! 1~~lzrrinrntr. rnqri~i-itr.10 rri.3 

rblin. wrtn n siico d i  lirnnnr. <?l+ P p ~ p ~ .  I~srinwlr~lr rii:: 
por 9 orr I ) ~ R ~ . L ~ P  n ~ i  hi~rro f r l ~ n  ; pnc+ri 4711!2 T I ~ P I ! ?  -.! 
hrwr nrilrntr, fntrlri  b tnnz i rc  d ' ~ r n l ~ r ?  Ir parti; rof'o. rio-i 
+?i r n c w  n p l  rnrsm. s~rritclc con linz  sal^ i f i t t ~  rnnii. 
3 l*. 9; (T~f i i  5?1<~1. 

t i ; .  Cnrfin!cile d1 mnnlnnc n l  tnrtnfi ncrE. - 
P r r ~ ) ~ i i t ~  P rn ' l r in i fe  X rnetnlrtt.com. snyii.1 ?: 1;: pn- 
$1" jq f ~ ~ ~ l l i x  rn>i hrirrn eri fiincn nr~fr.1'6.. rncn1.itr> 4 :  

nnii in ?o n i r t i .  ~ ~ r r i ~ l r l r r t r i r i  S r t f n ~ r ' t r n m i  1:; ' irti1' 
7 a ~ ~ i ,  y,!?+i P fi:lj.ti q 'ctt.1. pii1 m1.778i riirc7ii ,>in ili ' ' l -  

T:?-: t'vi+!c 1171 norn7 TPF.I+PY~ co?rmj ti71 h:r~,~~i,\rv (?: 7 I + ,  1 

r ' i  \ l  ilqni, o+? 1 1 1  pn'rTi Iir.i'ln n rI'np?ii7. ~ u l ~ ,  l~'!~m' 8 "  

:! Ciirn ti'iin limnna: rntL? 'riii>i-r n ci1c. i  rii!ii:',i ..--i - 



l DTIT, m o s ~ n ~ ; ~ :  I C I  
po' rl'n-lin r prez7~tnnlo triti, il surrn cfi I limoni o d  ~ c e t o ,  

4 cn po' rli s : i l ~ ,  pcpe e spezie. e qrri i t ~ l i .  Si fanno puiv 
friprn~re r n l l ~  cipolle come si è detto wprn per le cti~fo-  
le t t r ,  C rnrttriiiln inrece dell'aceto inezzo Liccliicr di rko 
(!i Jl . i lnz~ o Ji:icl~ra. 

911. L'ii=rte tll inontene In *alsa ngrcttrr. - 
Frendrtc ti Ein~iic, poiietele neli'3rqiin Iioll~nte pPr 5 mi- 

" 
riiiti; tr:tttc frrnri, rnschinte l~ ; Ileri nr t  tl? rlaI1;~ ppllp. pn- 
netclc i n  tr,z.lme cnn 3 ripolle . Z rnrntn ed un po' di 
sctl:iiio. nrtt i  P tfizli:iti, ed l d t n ~ n n i i r i a  r i i  burro: 1.itrlp 
ccilorirr S J ~ ~ I ~ Z ~ ~ ~ I ~ O ~ C  con u n  p' il':~rq~rfi; rersfitr: I~ICIZO 

litro rY:irr]rin. altrettanto di ~ i n n  hi:irir.o ctl un 130' d'nrrln. 
ssle C pqie: f.%tclc cuoccre arlnyin li.irliè tc~icre, nccin,i- 
p ~ t t r i  iin rilccliiaio di farin3 i o t t x  f l ' ~ r i i  'i 2. s n l ~ r i  fa t f x  I)rj?- 

lire rr ~ n l r : ~  riifottn; ponete le l i r i ~ i r  qril pi2tto. t nn l i  i:? i? 

I 
c:tr~. p.iGsatrs In salsa allastaminnz r rcr~n:~.ilicl;i. stili7.!, 
O ~ ] I I I ~ T  w r ~ i t ~ 1 ~  ron q ~ l a l ~ I ~ ~ ] ~ ? w i r  [l'+fli ?i 2:. ~ i ? r n ~ t t ~ r ? \  

2 t ,  Xniiipr t I t  montone :ill:i paiiZr,?$r. - sjiril- 

b n t n t r  C rn-cliiatc X pirbi di n!.n*i:ri~ir fincliè netti (?:ti 
p ~ l i  C rrqi l j i x ~ ~ c l ~ i ;  po!~vtrli a 11ol:i1.~ ne l~acqt l :~  per r i r w  
1rn'or.n: tratti fiiori. rinettntcli, Por~cl tc  i r i  t ~ e a m e  ?ciiiolil., 
1111 pr,'rl':iylin. prrzzi~inolo e t i1 i ~ . i i r i n i i  (ti l vilo . il tiikt17 
ti-itn: f;itrlo frigzrrc un pn' con t rtt~iyr:iinrn:t di  brir;.~ h ;  

1riw11i:lt~ (LI) er:~inrni (li fi~ririn Iii-iiir.:~. e fritta nri p'. 
~ ~ ~ i n n z ~ t ~ ~ i  i piwli mpzm litro di 1 W I ~ I ~ I  O ~ ' : ~ C ~ I I . I  t 

rlac 714) Iiirrliir3re ili scf to  Q 1nrz7ri litro di rino !il"iric~. 

I I ~  po' (li ~ 7 1 ~ .  pppr e y ~ z i e  ; f ; ~ t ~ ! !  c11~~cc1-t~ :111\1yio tifi( 
] P  0 i 4  t <i ~ticr l i ino rla loro. qrt:.?tt. ri:i Ir o=x. tnr.'..- 
trli i!i diir prr ti-3rri.o e pnnc:t~li cri1 ~ ; , i t t o ;  nrii:l: 1 ' 
~ ? l s ?  II~P:I IJ !nitn P ~ L T R U S ~ ~ ~ .  lrl~.1!t~1,1 :: ro5.i tl'iv i-? 



162 nrr, ~ r n ~ ~ n m  
0.1. bnimclle e cei*vcilEc di  ininntooe Fm s n ' l ~ n .  
- Preparate dpI lp  r~rre l le  or1 animcllc C ciiocetr:~. : d a  
Iirnise ranie a S. 3$ (Veili guerniture) e acrntele in salsa 
binncn (Tcrli X. .l, B R ~ ~ P ) .  

8::. Aoinllii a l i  i i iom~oiac  fircita :alla pie monte*,^. 
- P i ~ a ~ m t e  ma ?palla di  montone a forma d'iins borsa P 

ninrinatcln con olio, acrto, cipolle e prezzemolo pcr 2 ore: 
f ~ t e  iin3 fmcia con 4 ettogrammi di carne di montone. nettn 
dal jir2sso. p ~ l l e  e nervi, ~iiii  3 ettoprammi d i  larlln. iin po' 
d';irLio e prezzemoIo; tritnte e pestate hcne il tiitto, unitegli 
2uors intiere, un po'di ade, pepe, spezie, 2 cilccliini rli 
rhiim e quanto un uoro d i  mollicn (li p n e  inxiippntn. nc1 
fior di Intte, miscliiate tutto bene e mettetelo cntro 1s 
spalla clia nmete ascirigatn; cucitela forsnnricIo iina palla 
rotonda; porta in tcyame con la sua rnmtrinxtn e rcrdura 
ed 1 cttoyammn di hurro, fzteln rosolare, rcrstltcri so- 
pra mezzo litro di brodo od acqua e d  altrettniito (!i vino 
bianco, iin po' di sale e Sate cuocere adagio per 3 ore cirrn; 
cotta tenern a cottura ridotta tagliatela a fette sottjti Ic- 
rmrlo il filo. e serritela con del c/zoitcrozrfr3 sotto (Tedi 
3, 5: q-ii~rnitlire) , olipure servitela con s:ils:i f:~ttn col 
sugo clells sua cottur:i. Si può linire aEIn fnrcin ~lclln liri- 
q i a  salnts e tartnfi neri tagfiati n darli. 

? f .  Tqoirtone In riini*Eri:il:a ad (le1 rn1:~301«. 
- IiIontlste e tsglinte firio :l cipolle, iinR carot?, un po' 
di ~ed3110 e prezzfmolo; pon~tel i  in tegame con 6/1 v a m m i  
tI'olin, iin po' (li t imo, Iniiro , pepe , garofani, caiir!~l!r.. 
c snle; f ~ t c l i  ro~olare, n-riunrrrter? mczzo litro (li liiioli 
nrrto, altrettanto d'ficrjna e fate bollire pcr I O  n~iiiiiti: 
~ e i ~ : ~ t e  il tuttw in Lrna twrinn E lien rnffrcrlrl:ito, iriimcrFr:r: 
in esso In. parte di  rnoiitoiie cric rnezlio ri'ricrrafln in. 
scintclz i n  tdr: rnaritt:ita per IO orr; acciuyrr:rln r f n t ~ ] ~  

cuocere cnme si i let to sopra 5. I:! prr 13 ~p.tlI:~, p r i l  

Fino o senza, e ccrritcl3 con sa159 31 cnpriolo (Yetli 9. I i, 
sabe). 



DELL'k6YEkL0 E CAPRETTO 

I 1 .  AVTISO. - L'svello, c h i  4 a ~ l i  X mrsi, è un ec- 
cfllente mnliciare; coniiene agli stoinnclii rlplicati, nutri- 
<ce poco crl C un po' rllassat~te: il miglior niorlo rli mci- 
nnrlo è nrrnstito od in pndella ron cipolle o sitiIx grztcìh 
e rnnn~ixr lo  con patntt.. o rrcscinne, od insril;ita. 

31 cnprrtto si cucina come I':tmrIto. 
9. 4awro*tn r1'  nello 31Po spfcdo gncrnEtn (13 

gninrc. - FrentIete il qitnrtn (li dietro [l'm wn*l Io ;  
mnrinntclo prr ? ore con olio, acrtn. prezzrriinlo P rjpn!l-, 
moridati e t n r ' i n t i  fini; nrgitistnt~lo snlirn nll'nst? ron 1.1 
forcli~ttn rd nsticciiioln; lrpatri con filo spnro. qpolrrri7- 
m t o  d i  wlr. inriliippntn in carta untz (li I i i tnn.  nlr.ttrfr'n 
21 zErnrro2to srrl fiioro fnrtr por 2 or? cirrn. !iacnnrirliil.i 
di tnn to  iri tnnto c.on liriiro frico; rot to tenero ~ l ' i i n  

rolcir rjnrntn. ariroso, non pifi ro=n 11e1 niwzo, IcrntpTo 
rlnlln sp i~r l r i ,  n ~ l t 3 t ~ 1 0 ,  tficlintrln e serritelo con pntntr  
nrrr ist i tc (Vedi 1. 1, m~~rni turr)  oppiire con crcqcioqe n 
p n r t ~  in insnlatn. 

2. Rrroqt o dqag.ne!lo nlln horghesr - Frrnddr 
rm quarto d'ngncllo, trapuntatelo con un po' d h ~ l i o ,  sos- 
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marino, nnyetelo I ~ r c ~ r r n ~ n t e  [li hitrro c spalrrrizznt~lo 
di sale; porto in t t y n r n ~  o nn~icell,z con f ~ t l n y r n m m n  
{li liurro f 2 t ~ l o  roqo1:ire s fuoco rFoIre ~prtiz7nnrlolo di 
tarl t o  in tntito con iin po' d'acqua o brodo con frioco sotto 
c sopra o meqlio n1 forno; cotto tenera, ben bionrlo. cer- 
~ t r l o  mernewlolo d'incslats. 

4. krrouto tl'ngi~ello p e r  ammnlnil. - Prrndctc 
.i cttoernmmi di coscia o (li srliienn rl' azndlo; poqta in 
tiri pintto i l i  trri.3 con 1 ettngramrnn. di bni.1.0 c sdr.  fatcln. 
cuocere ndnrio con ftioco eotto e sopra, spi.iizxnntlnlx d'nc- 
qnn se fa d'uopo; c-r,ttx tenera? i,pnFnsa, F P ~  hiondn. po- 
n c t ~ l a  siil pintto, sri.r ~ a t c  il suo sitfio con Iin po' rl'nc- 
([un. smnccntclo, r ~ r s n t ~ c l i e l ~  sopra C senitr. 
5. Agnello in lime rnanlere / & # ~ i ~ ~ r l i - # ~ ~ i i * # i r  . - 

Pienrlc:e un q ~ i n i t o  tl'liii bell'ngti~lln, I c ~ n t e ~ l i  13 ~ i r t t r i n n  
e f a t ~ l n  tirocese comc si i! detto ciOprR a S. 1 rlcll'arrnst(i; 
rntt? tencra di color 1)inrirlo e raffretldntn, t:irrlintcln in d 
p ~ z i ,  iiitiri,~c?eli in uovo sb,sttiito c n n  iin po' d i  ~ I ' C T ~ C -  

nwln trito, d ~ 1  CII-o (li limoni, aceto, sale e pcpr: al 7 olti 
P O I  r n n c  prinrtrli cii trqclria con h11i.r~ fii~o. l'nclistc nri- 

Cibi-% TJ co.;?olrtt~ sprssr il piii C I ~ F  pot~:r, n r t t ~  rl.?di 
0-4 0 T Z P ~ ~ .  sr1iincci:it. I~crrerrnpn te, ( l i  Iiell3 f n m x  i J'rrli 
f i i ~ r n ~ n ,  IXF. 2, ti?. 11 e p a p a t ~ l ~  rnnlp siop~n ]:i ]ir,!fl'inh 
p pon~tc!n quriiln zi.2trlln o in tcrcliia a pnrtc o (.(in 13 
pf't!rinn. 'Tnrlinle In parte rhe T1 firan7:1. rinb l? qpnlh. 
in  fi ppni : nrrbte in t ~ z a m c  sul fuoco iinn. cipnllfl P rZrl 
~ ' ~ 7 ~ ~ n i o l o  triti ron 1 c t t n ~ n i n m n  [li Iitirri~ fritti nn 
i ' 0 '  snrr:nncrtw-i In qp.illn, p f y l t t n .  un pociirttn. niisr!ii.itcri 
"' i cr.intmi i l i  f:~i.iqifi, i"rirrfitpIn. mpctnlaqrfii. rryx:i tcri nil . . 
! l  prhii.rr: (li r ino Iii:iqco, :iltrrttnnto r l i  Iircirlo n rl'wqiln, 

1.7 PO' (li S : ~ C  C pcpr. r  fa:^ ciiorri-P tinr.1,;: trnrrn. n 
~~l~~ rirjfitta. ti le . R ~ P I T  con ( I ~ C  ~ ~ c t i  J'llnrfi: f:itr fsjr- 
fprc (li cri'nr bimcln 1% p~t t r ina  c 1s rortnIrtir: ponrir, 
i l  cill pinttn 1% spnll-i, qiiintli 13 prfkrinx. v qcilirn. 10 ?Q- 

cfn l t t+p.  r ~ r c n t ~ ~ ~ i  qFfipi-2 Ix  sal93 CICIIR sp~L18, pnrsaiiiIo1~ 
21 pns~oia e serrite cnblo. 
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t. Cairialctte ii'nziieilo tinnnie per riminnlndf. 

P - Prepnrntc 5 costnl~ttine ccirnc: a i  è rlrtfo cciprn S. t, 
rnn i n t i ~ ~ r ~ f c 1 ~  in iin r o w  d'uovo shnttit:o cnn irn po' (Ti 
hiirro f i i ~  e snlc ; svroltdate n ~ l  pnne C poqtc in t ~ c -  
ylìi, con lirirrn, fntele frjgyri-c ad:i-io ; cotte tcncrc. cit. 
cose, cli Jcl color hionrlo d'nrnha lc: pnrti qerr i tc l~ calrli. 

7. Spnlln t ~ ' ~ r n e t i o  FnrcEln nl1n r:isalingn, - 
P r r n r l r t ~  irna Tirl1:t s p n l l ~  d'ncnelIo, lcrntclc i' owo-ccn. 
pia p ~ r i i t l r t ~  le scnrnitrirr serizn pinetnrc 13 pelle, tri- 
tntrrc con I ~t to~rarnmn.  di lartIo, un po' rl':i~lio, prrzzc- 
molo. snlc. prpt! s? S ~ C Z ~ P ,  qtlnntn 11'1 IIOTO (li nto11irq rli 
p-rnri~ Ii:i?ri?ta con 1111 po' tli tior di Irittc, P (1ivr1111fn C?PSC'E 

<ti1 Firn~n, miqcliinte F! itorn i-itirre c 2 rrirrliini tli  iliiini ; 
pntrtr ~ ~ ' Y I P  prstarp lin po* il fut in. erl n r c i i r i i r r r r i  (lei 
t.irtlifi rrrri, !iririin s~lnt:i .  f t i n d i i  f r ~ ~ h i ,  p r ~ z r t t i  di rarri~; 
i l  t~ittr i  i i ~ t t o ,  tnqli2tn n c1:irlE. ffirrit~ In sn:illn. riiritcln 
!òrni ; i t i r lo  IIII..~ pn1F.x roto.id:i. f i t ~ l n  ruoccrr i r i  trcnme con 
ctlinl in r Iir~rro; frittn (li ccilor hiniirlo. r~r<. i t i~- i  <*r;i iin 

Tiirr1iiri.c rli rirm Iiinnrn erl n!frrttar-itri tl':irqi~?. uii pfl'tli 
w!r r f:itr rirtii3rre nrlnzin cori  fiioro snttn e qniirn: rnttn 
trnrrn n rrittiirn rirlnttq. t.i<li,ltrl..t n f~ttr r w - ~ i t c l : ~  in 
~ l c , i  pirrfirita f:itt.~ rnll:i rneilr.inan siin cottiii-2. 

q. I T P I ~ W I ~ ~ ~ ! ~  c l ' : i ~ ~ ~ c l i o  &l ~Yno d i  ?l:a!fl=a. - 
? ' ' r ~ l ? ~ I v t ~  1171 q ~ ~ : i ~ - t o  ( 1 '  : I ~ : I P I I ~ .  t g r l i * l t ~ : n  3 p w ~ i  li?rTii 
r Iii-ilii f r ~  d : t l :  nn-r't1 i n  p . i~l i~?ln  si11 f:iorn I r i !>o!:~ 
t.iriiitr .l f ~ f t p  c ~ l f t i l i  nrl n rlnrli; f ; l t ~ ! ~  f ' - i r ~ r ~  l~:nqr?? 

2 rttiizi-:irniiil r l i  Iiiirrn. nccitinnrtr I'nrrir.!ln r f? '~~'n 
crini7t7rr ntl.i?in ; i l  tutto lirn r n ? n r i t n ,  ni r t tc t r  11.1 (.iif- 

r l i i ~ i n  (Ti f.1iin.i r f r i t t ~  irn p n ' . r t = ~ ? t ~  1111 ?itrrllierr 
I ivn tli \!:1,1~r:a o t f i  !F:ilncn rip7iiri.r i rn pri' r E '  nrvt r i  . il? 

i~;rrliifir r ? i  Iirnrln nil nrqtlq. uri pn' (li cn!~,, p.79 "Tic- 

,io: rnttn t ~ t i c r n  n $dw rir?ofi.~ S W T ~ ~ P ~ O .  
P !t F ~ ~ i l l a  p I.CIP:I~CIIR il'aqnel!n rritri alla hor- 

~ h a - ~ r ,  - P I - P : , ~ ~ P ~ ~  i l  l 'ofnto n ~ + i o  17x1 f;rìr. 11 C7:n7p p 

lpcilr-in*!i: tqrlintr i! f y n t n  crl il rr;nr ? ft=t:i?r e h. ~''77 

E polr?io.ii f2il:li IILi?::rp iic!l'nrqrt? ~ . r l n  tn pfr > rni:iuti; [liriuili 
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f n ~ l i a t ~ l i  nnrlie n fcttinr; nrrcte ? et tovammi [Ti liirrrn 
holIentc in psdella sui frroco; p t t n t e i n  ercn il feeatoed 
il rirorr infnrinnti, e fritti un po'  ciun ungete^ In cor~tells 
e fn t~ l s f r i~qe re  scriotenrlo la padella; il tiitto ben ~h l i ron-  
zitri e tenetello, metteten iin po' di sale, pepe, spczie, i1 
sugo d'un limone C serrite caldo. 

ARTICOLO 14 

DEL RAIALF O P08CO E CIh'GMIALE 

I .  IIT'YIFO. - Ln, carne cl~1 mninle d3di 8 ai $ 2  
riiwi, nè ti-nppo ~I'RSSR. ni: troppo m;ipa,  ed t!cnta mo- 
c~er:~tnmpntr i: itn ecr~Ilciitc mnririnrc; ETSR i' I I I T ~  delle 
r a r r i i  liiii nritrikivc e cfiporite, pcrò un po'riscaldnritc e 
dif5cilc a cli~erirsi; ccsn serve n condire cnrie sostnnzp 
ri11nicrit;iri. I1 rnnialc f r~sco  rlcll'nprilr sino n tiiito ncoct o 
cpn ? Tpuo?to e f~ ninlc, srlilicns ci pnssn scrrirc i : )  o ~ : i i  
~ ~ a n j m e  pt.r condimenin i l  lnrdo, In rcritrescn. lo ctriitto 
s : ~ l ~ t i .  r o n l ~  50no p n r ~  baonic~imi il vlnmc,  il prrqciutto 
rd il ri:irnlionr: hericlii: uii po' rfecnIiIanti c p e ~ n n t i  allo 
i'oninrn. 

Ln cnrne del nminle ci cttcina qunci in ogni modo come 
qi~elln di vitcllo, sin arrostita clrc cttiiata. 

2. P~c( iasnz lo i ie  del  miilnle ad upa dE inmi- 
glia. - Ucciso il maiale sbattete bene il sangue che esce 
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dnlln m3 lnrm fesitn. affiric!iì: rrdi linriirln P possiatr 
servirrcrit~ n itirr sxnaiiiincri e torte: slinlktit~te il  POI-CO, 

rnricliiandngli i peli finrliè netto e Fiinr~co; sventrntrla, sry- 
b n t ~  ]P ?ltlrie]l~ che scrvir..innn pci snlami, e tnclintelo n 
p~7". Ic diie cosce pri ~ n r n k o n i  la cofcnn2 prr i1 inrrlo, 
le  parti g a s s e  che si fonrlono prr fare lo ~tr i i t to P%- 

Into c si conserra jn vcsciclic o vasi di niniolirn , 1% 
~entrescn. che si ronserra rome il Inrdo, ed il rrctnnte 
che serre a farne compoqti o salami O salciccie rnrie, 
testa c zsmpirii, farcftc. ecc. 

3. Sa!n=lnric dcl Irirrlo e ~cniili.eura - hpponn 
stnccato il lartlone, tncIiatelo cteIla ~ n n r l ~ z z n  cIic drjitlr- 
rnte. fre~ntelo b ~ n c  con sxle sccco e schinecinto, ponrtp 
un pezzo l'uno sopra l'altro i n  un mayt~Jlo, pnnrbirlo f in-  
mmzo ri. cinscntio [in abbondante strato di sale come 
pure sopra; 13 dose G di I ettogrammi cli  al^ per 1 chi- 
logrammn di lardo; copritelo con un pezzo di tela. poi 
iin nsqe con sopra qualclie q ~ s s r )  ~ C S O .  e fate un buco nl  
fondo clel innctrllo ~t'linchè scoli I '  ncqtin; lnsrintrlri ro4 
p?r circn. 23 ciorni, qrii~irli so~p~nrletelo in aria in 1iio;c 
fresro clic un pezzo non toccIii I'xltro. 
La ceatr~scz si coiiwrrn piire prrcso a poco allo ~ f r ~ c o  

rnodo, cioP n c ~ i i ~ n ~ ~ n d o  31 r;nlc :'O ~ n n i n r i  {li q31 iiiiro, 
non burmdo il innstrILo e lnstinriduln ncl rni.drc;riin ini-  
mcrsn col crio liquirlo prr 25 eiorni; s i  fitii~cr ronw il Inrdo 
e roleii~lnswe irgare si rlis-wln. ncH'acqiia tiryiidn. 

d. Prcplirn~lmme drl glamhone aiobtral~.  - 
p r ~ n d r t r  I P L C O S ~ ~ ~  (1rT mni3lr. tncli:itr la nnrnlis P i'i-prfltr7,?- 
h ~ n c  corr 2 ~ t t n z m m t n i  di sqlr sccro pest:itn con ' ! ( t  m n r -  
mi cli ~ n l  nitro pm. orrtii cliilnmnmnin di  r.ir!ifi: p n l l ~ i ~ I ?  

inrrn rnnct~1To rli cliista rrnnrlr77n rn:i iin po'l!i ?inio. 1:iiirq. 

snfvin. I):irr!ie rli cin~prn p, {li corinwTnlci. pPpr, s?czi~ p 

cnnti~lls; cornprintrtrln h ~ n r  pon~i.irlnlr qnpi.7 ri.t n=* rri? 

!P0920 p w o ;  !: l~ri~tt-l i l  C O S ~  prr t r ~  ciorni r i s rx  ~ d ~ ' ! . ! r i -  

11oh rli fnnto in tantp. h.r~.ntrln rirrnrain~qtr rnn %:t3 C 

uitrn, 11o~ctel3. nel medesimo rnastcUo e rixloi-:te q:le- 
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p t ' n y i ~ i - n ~ i n ~ r  ng i ,  X o i rioriii por ?li e n r n i  rirrn: .?<\,i?- 
yntpla, n~t tn t r .1  i e s n ~ p ~ n ? r t c l n  31 f n r i i ~ l l o  clir: li!.crii: i, 
nrin e rnlnrr, nin. non cFcl funio ; clii-t.niit3 hcn aqciiit!:i 
i t i r i l i rp~2t~ln ,  nclln carta c conserr~tela in luoxo sccco e 
priro (li ltice. 

5. Freiin~nrh-me del glnmhane nll'nuo di  n r r -  
y n t i i ~ a .  - Pscirt!ete una coscia rli maiale, fr~g:itrla lici:,, 
coli un etto~arnrnn. di snle peqto e 30 yrnriimi di 5x1 

nitro; pcinrtrla in rnnst~llo pcr 3 di comp ?;i è dctto so- 
pra ?i. I . ;  f:ite nna snlnmoin, con 3 litri rl'ncr[iin. 5 litri 
(li d ~ p n s i t o  (li  no nero ossia fcccix. 1 cIiiln:rniiinì2 t l i  

c d e .  1 p t t o ~ r ~ m r n n .  di snl nitro, pii1 le droyhc d t b ~ t ~  
Fnprri Is'. k fate scnlflnre il tutto n1 fuoco sirio 31 ~ ) l t i i t o  

r!t:ll'eliollizinae; ben raffretld.ita, pnwnt~ln al s+lt:irhriii r: 
te rsn tc ln  sii1 qinrnhone; f ~ t e  clie qiieqto $+in. licn iiiirnri. : 
nel l iri~iic!o coniprimentlulri con qunle!ic pcso : i iy~ i - . i ,  r. 1.:- 
sr;ntrlq ~ n c i  PPI' 21)  ciorni r i rolc~ndolo di tnnto in tsrlto; 
?sp i i i r 3 t r l n .  ~ o ~ ~ e ~ ì ( l e t ~ l o  al fortiello e fntrlo nf~i i t i ic : t r l~  

ii~)lirtirrianrlnvi cotto di tanto iii tniito de l  lccrin o r t n ~ o c l  

rnnic gilielirn, I:ioro, rosrnwiiio; clirenrito hcn s r lh ro  f.r- 
nqtnlo con f~rri:t  di rino nero cotta e ridoktn :I pqlti-iia. 
x-citilrntcln e cnnie~~xtc ln  i n t ~ r r a t o  n ~ l l r  rr.iipi i. 

G .  Pr~jt:ii*naioiie clc? gi:irnhune ;i21'u%o t!; r6-e- 
s T p l # d i ~  - Fr~gatc  e l<t,ci:~te nella saIE~1~tc~ick mi ZI<: I~~-  

1io.1~ (li maiale per l i i  giorni, in O-III mri(lo coni(: vq1r3 
?;. -i; wo?n te rix 1:t snlntiic~in, e rer~x:p~ i coprn me770 li*rri 
(li qpirifn d i  t ir11). P (Iopo :tx-~rlo l:~\ciato 4 p+iomi f:it~!o ~ w -  
CP.W ro1~id1 <i b d ~ t i o  v p r a  l-. :I. 

7 .  Fa*rlariimn7Ennr. ibt-l g'rirnlmnr all' nsn 
?i-snce. - I'rrcatr liriir ui t :~  cncc.i:i c!i iiini.ilc i 11, I T ~ I X -  

:,!ci i . 1  wl:irnriia -torile si iì: tltltto solirn S. ,J. niri :ii.ririti- 
p f r  R ~ r i l ~ l n i p  rnlln s.ll.iiiini;i 3 cttoqrtwiti  di m( rmii.: o 
I.O-o. f i n i f ~  crrmr qoprx h-. T i ,  

C r i l l ~  ~ i i r i r !~~ t t e  prrynrfiziniii e m n ~ ~ i m n m c n t c  con qtio- 

~ t 'u l t ims.  g i  ncziirs:r~lio ninmhoni (li rinliinlr, corro. r l  >liin, 

montoue, Irpre, nuitr:~, oca: c anche lingie, priul.~ 111.z. 
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p~r3 t i  Trdi T. 13 ,  i rci l~li i  e finiti rnmo copra 5. 5 .  

P Fri1ii:ì di  riiorcrli $i r l i ~ ~ n l x n r i  C si Ixnnri cuoccrr ronin 
a 1 t F ~ r l i  f rpdt l i \  e si ~ P I - ~ I ~ O  O mltli o frrtltli. 

8. W : i l s i i i r  d i  carne (Il n~alalc .  d i  c e r v e  e di 

i dntno. - Sritstc: c: ppstnie 5 etioernmnii di mrne [li 
mni:ilr. hrn n ~ t t n  d:illn, prllicnln, nervi c grnqv, cori -3 
*ttny-n~~irtii di Jnirlo cilato o f r ~ ~ c o ;  ~rfiinrni d i  s?lo 
finn, 1 rfi.?rnni.r tIi prpf finn, tiitto hrn unito; nnciunrrt,. i  i 

l 3 eltocr;ti!iini di 1,irdo tndi:ito a datli ~ o c i i  il r l i t o .  
1 nltr~t!.i:ito di Iinrin pir~:r.iritto o ~inm!ione criitIo no;) :i!- 
I f'tiniii-:ito. I ( \  nriinmi (!i sal~ii l i  80, 1 grsriimn. cli pepe scliinr- 

l 
ciatri , I cr3mni:t di h >  -rlh iii polrct-P ; nrcscnlzt- il 

1 tritiri l i ~ n ~  jri<ir%rii~: pnjt,i i n  irna terrina I~?c.i:ttc>l.t rei4 :?I 
frrcr.ri pchr ? t  i ore, il [nrscolntrln, itirli empi trrir rlcllr 1iii- 

I i1rlIn rl*I:n qrn~5r7z:i. clie tlrsitlri-ntr, gnarrEn:irlo c?iia rinn 

b v i  rwti rlrl l ' .iri~ n ~ l  nipzm; f>teli del13 lriylicz7n clic drb- 
ciilrr:itr>. 1,lrr~trli R I I C  ([tic cstrcniiKt crl n l l ~ i n t o r ~ i o  co:i 

l 
filo trinw: ~ 0 4 t i  rirtio viin tri.ri113 di ~ P - I - ~ n  ~rrljjri,>:.l, 

l Iiinnra, i I i  yilistx loro ~ r n r i t ~ c z z n ,  con 1 ctto~i-;iniiiin rìi 
sqlc, 30 cr311irni (li <:tli~itro. iin liicchierc rli bilon viiiri 
( l i  harliri..~ . ropritc con r i n R ~ ~ i ~ ~ l l : ~ .  c~it soprz riii p-51,. 
:iffincliib rrstiliii irnmrrsi ntbl IiqriirTn prr 1Ti $orni, i i ro:rc-*- 
iloli (li t:ilito in trtntn; tr:teteli f1ioi.i. sncpciirlrtrli 31 : v -  
nnllo clir i-irrr-:~nn il rfilnre wnz:i il furiio firivliib ci?: 1 1  

+i .~ l i i .  Qiiinili Eitt! IiolFirp itii tiirrlii~rc ( l i  ririo ili lini.- 

I i ~ r n  co3i n l t i r t t n n t o  i ly~!I~ loro s,il.iririnr. ron iiiin t;i:i.',-i 
(Ti t inin. h i i r o  e snlri :~ ; rirlotto s l i r i so  1nsrl:ito r.if'i.wl- 
i h r a  , frrniic l i m e  i snlnmi, spnlrrriz7ateli r l i  crrirr13. 
? , i f rb l i  srcr ?ve, i:irilrippnteli nclE.1 ~ x i t , z ;  snitrrrnti ricll L 

crncrc Srr~i~ln r i i i r o  111 T:ISF) (Ti t ~ r r n -  pnn~teli i" 1 l u n ~ ~ )  

frrscn. Qiirsti -:il:inii -i iii:uia:ino rrirrli, o r o t t i  1 nir> 

C ncll'arqiifi c v i ~ n  iri parti r!ii.ili. Si pncsnnn fxrr r!xrcl!i 
s311mi nlln ~trs-a mnllo cli cervo. iI.iinn, cnpri;iIo. 

0. *.ilrame 4II Bolchzna. - Prcnilcfc un chilrirrr;inim? 
e mezzo r l i  r m i e  mng:t cZi rnnialc o In metu (li cnme (?i 
vitsllo; netts dai nervi e pellicoln, tritatela e pest:i:cla ben 

f 
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fina. 11-iitcvi > r t t n~~n i i i i i i i  tli hrrlo ficsro t;idinto 3 clnrlt 
rrciqci 11 rlito, 1 c'tii~sntrirnn (li <file pcctii. iih gmrnrui d i  1 

~a1w:l.o. T pr2intii:t rlE pcpc p~qtri, tlltrr tt:iiito d i  pcpr: rutto 
r~rli~itcro, 1 grntiima di caiiiirlls tina, unite l i t ~ c  il tiittn 
r 1n;ciatrIo coqi nrr O4 ore; rieinpitcnc (1c.i groqsi lii1ilr31i 
ili nini.ilr, fatti \ic!i puliti, I~gnteli e fiiiitcli comc sopr:i T q. 

11. Saic;ccintlo o P ~ : I I F ~ F G ~ R  : ~ l l > ~ I l o .  - Preri- 
i!ptc 3 l inrti d i  cnrnc di inninle o di  ritcl!o o(1 oltra cnrii* 

iiinZi.3, priva dai n c i n  e rlnlln li~llicol:t, t~itritcla fin2 
cn:i 2 pasti (li lnrtlo, un po' d'nrlio. p ~ p ~ .  spr~ ic  e sntt.. 
pcsttntr, nicscnlste c laqriatc così per fi orc: ciìiriitcne i lcllr~ 
iilld~If.? FroLse conie coconicri inc7za:ii O Liirl~Iln groscc 
rninc il dito per fnrne .alcicrin, I r ~ t e  da rlric pnrti ai1 
meni dccir1irti.o di I~indiczna. tn~liateli c ~crrjtcr~nc.  Fi 
T.?nrio cuocere per O orr circa e si p110 serri:-ce:rc! pri- 
~.linrlirnento a zuppc cii erhc, xiirclic, csrnli, rnpc. 

E:t 5nIcicrin ci f r i~gc come si C detto 3 S. :3(1 p e r l i  
l 

Crit tiirr ~r~ssr). 
11. Costnlclie di inninle ~ n l l n  graCella o Fa- 

ii:iic. - l ' rcnrl~te 1; c o ~ o l c t k c  di porco, t a ~ I i ~ t e l e  spr-e3 
I i iFito. Icrnte Inro un po' I'ocw, se1iincci:itclc Icz~~rrnc:~:~~,  
:*inriiiatrlr con clio, pepe. salo, il siino d'iin 1imur.c o d  : t -  

( (:o. npprirc srnea m.tritiarlr rrnqctele solL7r1to di biirro: 
1 in - t~  sr:lla jirntclln, su Iiracc nrtlrnbe fi~tcle nbbron7ire (1.1 

inibr Ic partt; cotte. non più i-osqc n r l  nìexzo, a~ i - r i t~ le  criii 
~.114n wprn  (Tcdi S. $6 ,  s d s c ) ,  orrero dopo arcr l r  rnn- 
i.i'in!e a 31 nntutnìe , irrtfngctchlr. ncli' lioro qhsttutn: nr- 
r o l t r  n ~ l  pnnr , fr i t te  in  pndrlla con Iiurro , non ri;i 
i o - = p  iirl nicz7o e di Le1 color dnxto, srrvitcle con cir:ii 

,?i Iimrini. 

- PI-~V:I~E <ai n m ~ i  e ( ! ; I I ~  p?]!? 1111 filcflo t11 n~.li:llt>~ 1 
::iz!int~ln s fe t te spesse rlrrc r!ita. scftiacci.itclc im liara, 
!io<:c in t e ~ ~ l i i ~  cori Iiirrro, f,~tcle colorire da  nnihe le 
parti 3 fuoca ardente; afi,niun:ets.ri iin citccltinio (li fa- 
? H I R  C appena. fritta remntr: mezzo lifcchierc tli vino cli 
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7lacÈera o 3T:ilnt.n ~ r l  iiri Tiiccliirrc di brodo or1 acqua. 

l ii:i po' di sale, pepr, 1irr7zcmolo trito, il snyo iii un li- 
Tiioiie, pih 30 yramnii di tnrtrifi nrri o Eiintichi purt.li;b 
Iiiioni, netti e taqliati a fette: cotte tenrre a salsa ridotki 
ponetele sul piatto con sopra In loro saIgn, 

Le costo+ttc si fanno nnclie allo stesso modo. 
2 3 .  P.onrxa a l i  inn lale nrrontitri o klubta. rurr- 

i i i ia. - Prcnrlete un pC7ZO (li lonzn di maiale. iorliitt.l:i 
c fatela cuocere come si è d ~ t t o  pel ntello a ?i'. 15, 011- 
Iiurc fntcla sl ln brnise come si detto per r i t ~ l l o  x S. 2 Y .  
:izgiunjientFo alla SIIR cottiira un bicchiere di rino bia~ico: 
ilrl resto liriitelx a110 ntesqo modo e serritela ron all'in- 
torno dcllc! ~ipuliine cotte o co~i  cliotrcroute (Vedi S. 5 crE S. 
ciirrniturc). 

Le cervelle ed il fegato ci cucinano come quelli di l i -  
trllo. 

P 

l i. Drl porcellino o tinghialelto dn lnlie 
:~rroqt dto ir *t aahio. - Anìll~dite sono ecccllcnti , 
ilix poco niitiitiii e mucilayinosi e di difficile cligestion~. 
Il cingliial~tto o porcellino tlere eaqere graswtto e ucriqo 
(1% qunlrlie ~iorrio prima cli ser~irsetle. Avrete iin por- 
i rllino o r i n y l l i ~ l ~ t t o ,  ren~1ef~I0 liiniico sliollct~tnndnlo t =  

r,isel~iaiido~!i i peli; srenti.ntrlo, mnriiiatrlo cbii olio. arrto, 

fL i t~ lo  ciiocere a110 cpirrlo le~aridolo 311' 3q!a e iiirili~p- 
p t o  in cartn i i t ì t ~  pcr 2 ore circa a qari  Iriocn, ba-an- 
tli,?o (li tanto iri t:tnto con burro fuso; cotto teilero mi 
non S P ~ C O ,  nctt:1tc10 e c~rvi te lo  con crescione in in sa l~ ta .  
O p p i i r ~  ponctelo in unn iixvicella cnn In  ~ c r r l u r 2  ~ i I l  i r i a t l i  

mnriwrlo. piii I ettoyrammi di Inrtlo; fatrlo rosolnri.. 
vcrsritc tluc Iiiccliieti di  buon ~ i n o  iiinnro. nltrctta~ito (li 

L 

lirotlo o11 xcqiin, un po' di sale e f:itcIo C I ~ O ~ P ~ P  ~ ( T ~ o i o  ~ 0 1 1  

fiioco sotto C sopra; cotto tenero a s n l m  ridnttn, t d i x -  
: ~ l n  P s~n-itelo con snls:b fati4 col sugo deila sud cotLwn 
(l'e& S. i? e 17, s~iIsc). 



n110 ~ t n n i n r n :  si  cirrins in o p i  ninrlo come il porco. 
ITi ncl  fa.i*o ~ h ~ ~ i r ~ r i . u ~ .  -11 tqssri gìorinc, T . ' L ~ O .  

iiccico in nrittrnno ì. msni Jiuono , s rhb~nc  le sirr rami 
<inno inferiori a quelle dcl maiale: si crrcinn come il 

indc  pinos so e molto grawo; ppr ucridrr70 si rrtti iin 
r n o m ~ n t n  nrllbcqr~x hollentc; Icrnte Fc ypinr. rnccliititdn 
litanco come si fn per il mninlr: ; sventrato. Iirn nrtk~to,  
t:i.rliat~gIi le pnmlie e Ia frstx P ~ R S C ~ ~ C ? O  1 01.e cirr:t nel- 
l':icqira con aceto. Trit:itc :l cipolle, iin po' rli prezzcmnlo, 
Z r t t o~ . rnmmn di CRPPPT~, 3 buone acriunhe wlate, tinn 
f.zIin (li S R ~ Y ~ : & ,  mcttrtcli in t e q m e  con un po' tli Iiiirro. 
Cite frirnprp un POCO. ge?f3tevi cntro I'istricc t a~ l ia to  a 
1jr77i: fritto un  po' nirttctcr? iin cucrlii;~io di i:~riri.%, traiiie- 
i::i4rl,r un po" P ? C T C R ~ C T ~  copra nn 1)iccliiei.e di r ino !iinnco, 
;in po'rl'acrtri erl iin po'(13acqua, snlc, pcpe C spr7ic. Q 

Ilitp:n rriorrrr adnqin ron fuoco sotto c cop1.n; ro t to  tr- 
tirrn 3 ~ I S X  r i~!nt t~,  sgru~~3'tclo e servite10 caldo coii 

qripr.1 T R  si~n. sallsn. 

. . 

tr;i:o, ~ t t r ~ n  rodore clic comtinica i siiiii iriteriori; 
i - rqr i  I i in t im s~inlIc~itnii(lii1cl c: nettatulo dni pcli. tnzliatc 
\ i %  Ir rrnmlie, fntclo ciincere stilf-~to comc si i: tlctto sn- 
1ir;l rlrll'f.;trirr; ci fit in arrosto cotto cori lintirro, rin po' 
cl':~lrlin. roqmnrino e snle ; -=i fn. s prizzi c friri~rrqi in pn- 
tlrlin con hurro e cipolle tn~li:ite,  e cotfo di ciilor bi0:irl.i 

11. nelin mnrinottn. - r ' l ~ ~ r t t :  una innrmottn nia- 
rine rl't~n nntin circn, Fraxìa: spcll:iteI,z, sventratel:~, l:iT.z- 
t c h ,  mnrinatrla r EatrIa cuoccrc iti ogni modo coiire si i: 
detto sopra clcll'istricc. 



DEL DhlnO, CERVO, CIPRIUOLC E CAIOSCIO 

? 
C I .  .4VYISO. - Qurcti animnli 9 cttcinnno qnnqi t i r t t i  

nllii stpccn modo come il ntcllo; 1~ loro mni,  SP ~lrr i i i  rlni 
ni 10 mcci. w n n  iin crccllente manginre; le ~ii i i  nutri- 

t ivr:  qnn qirrllr tle? cerro c claino. mn pono pi i1 riscal- 
daiiti P t1i1 po' indicrstc : il cmnoqcio ed il ~xprit1010 hanno 
l i *  c l r n i  nirno nritr i t ir~ e iin po'r i laq~nnti ;  i n  g rn~ rn l r  I&  
cnrnj di qnrzti nnimnli sono rnnrrp, rnc+-ci?. ccntn:io srm- 
Iirr iiri po' di srlrntiro. c sc l'nnimnle 5 rcccllio prrnrlnnn 
tin ndorp forte e cnttiro di crlrncriurnc. I-crisn rinn c!ri 
\ii<Idrtti xiininli,  si srcntrz s i  .inir.iu~n Iictic c si riempie- 
c l i  rpnci o cnrtn; <i crlre C si I:iqci,z Fnqprco in Iiioro frr- 
crn jndiippnto con tela c ci;) 13 clic si concrrra qtinic!ir? 
ciorno d i  piìr; si conscrrn p~irc O sopin O in niczzti al 
$ii:~rrio. 

2.  W ~ ~ i n n l : ~  prr  61 daino. ecrrn, r n p r i t ~ o l o .  
cntnoucfa. - F:irln d'uno Rri siirldetti nnim:ili. ~ p p -  
+o r!cl ccrro, ctic ~ . ~ r v i r : ì  ~ C T  t i t t t i :  Irrnte In. p e i l ~  a(? 
un cerro. tnrliatr i pezzi dwtinnti n ~crrire.  cnmp ( A ' ~ i ? i  
d iscpo,  tar. 3 ,  dcl iitello) le coscie, le costolette, Ie 
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!orizo. Te cpnllp; cliws-n:i qunci romr prr scrGrTi. po+'i 
~ n t r n  i i l n  trrrinn. o mlistcllo rli c in~ ts  r a n d ~ z r n ,  co- 
prrti  rF'uiin m3rir ia t~ fatta conic a X. 9 (Tedi montane), 
rnpritcli ron I in peso soprn nffinchi. Jn rwnc si% Iien im- 
riier.3 nclln. mnrinnta e si conccrver; pcr pnrccc1ii siorni. 
Pr~ncletr: le ossa C  carnit tu re c ritagli dcll'animalr, c fa- 
iene un sti:~ ( f i d i  h;. 11, 1)rodo) e Te ne cierrirete pcr 
f,ire poi la salsa ai medesimi. 

2. Arror io d i  contba 111 ccrro allo rpiedo ad in 
altra modo. - Avrete una roccia di Ferro, battetela tiri 
110m. piaiitatde cleipczzi di Ixrtlo nrllc prirti piìi rn,qre, 
:i-eg:itcln o con bimo, o con lar,rdo pesto, oppitre l a r d ~ t ~ l ~  
rame s'i! detto pel vitello (T7etFi 1;. 18); inri!uppntela in 
r ~ r t a  unta, e posta al10 spiedo cuocetrln coni? il riteilo 
(i'ecli S. i$); cotta tencr:?, tayliateln a fette c serritclx 
con F:LISR picc.znte (Tetli K. I s ,  salse). Inwce di cuoccrlx 
nllo spictlo pot~tc! met t e i h  :il foriio oppure nrrostirla in 
rcrnmr ca:i Iiiirro. Ianlo. c n l ~  C con fiinco sotto P 9opi-n. 

!l r:ipriiioln, il cnmnqrin, e i l  daino si n~roctiscono pirrn 
zllo 5 m s o  ]nodo rliinltinq~it: sin In. parto dei rnerlcsimi. 

i .  Cervo alln hrnrc (iha'mis&, ron  cipollisie, - 
Pi.+~irlete una lo:iz:i o spnlla (li  cervo, frcccn o mnrinntn: 
4Ti;ri;;:iteI~. llfittetel:~ iia poco, pirc~trln. .z forrnx (T' iiii 

li!ii-ci lrc:~iirloln coli filo spnrii; p c l k t n  in tc5nnic con lirirrri. 
1,irrlu trita, F n = n  di iitrllo. pii1 1 cnrotz. 2 cipollr, irTi 

1"'' di srrl:ir,ri, p?rrzrmo:o nrtti c t'glintf, uri l ic i '  i t i  
r pcyr. f ~ ~ ~ l n  rnw1nr.c spi-ri7znndoIn (1' nrqrtn; v r s a t c  :: 
, -  , i irr1~icri (li Ilrcwln 0 ~ 1  ncrliin. s f :~tc l f~ riinrerc ntlaqio rn-I 
ii~nrci io t io  e SO]1SR; rotta tcncrn n siyo ridotto pnnp- 

;+=l I ~111 pi:~tto t:iyli:inclola a frtk ; stncc:ite il suo siicri 
run  irn po' il'ncqiin, o lirotlo, f.mn5sntcln CII uni t~10 a ri-  
polline cotte come si 6 detto s 3. 8 v e d i  gtroiturrl, 

rli cervo o rlaino, stippo+~ -? c!iiIogramrni di coscia; hat- 
tctela nn po', e piantetele q u i c h e  pezzo di lsrdo; p+ 
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rirtrln in teramc con 3 cipo?le tirttr , un pv (li prpTLP- 
molo. 6') pnmmi [li cnpperi, i r t t o ~ n i i i m s  di Inrrja, ;l 
tutto trito fino; pii1 G(J . ~ n r n m i  di ibir~rn; f ~ t t . 1 ~  Tiiorldii.r 
uri po', misc1ii~te1-i 11n ciiccliinio (li farina P fritta po' 
rerwteri onpra 1 iiiccliicrr (li 6110 hianco, 2 cl'ncrj~in, iiri 

po'di sale e prpe; hcn coperta fnteln ciiocerc adfigio u- 
nendo s ciioceri i i n s i ~ m ~  dei f t i n ~ l i i  fresclii o secrlii ; 
cotta t e n ~ r a  e di liuoii gusto, ser~itrla con la 5113 sn1~:: 
ridotta rl. .w-fissntn. 

fi. Crisri* di CP%TO farrffn niariiinr~ggfnin 
fnima*?ii.*:r). - I'rrndrte unn coscia o spnl1:i d i  rcrro. 
cliqossntel?. lernt~lt? rlel!i, cnrne 1t31 mriio e fntcnr iiti.i. 

specie di liorqn: frite iir n, farcia come s'; rlettn 3 S. 21) 
t. I l  (Tctli ritdlo); fni citeln, finitcln e cnocctrla come .;i 
6 dettn prl vitello (l'crli S. Uii e ?i). 

7 .  Cnrdolclle ali FPPFO ni t~~rdufl neri. - ?'.I- 
rlinte X coftolrtte d i  r e n o  epcsqe rliie rlitn, prire d ii 
ticrvi e d:i;li nk~iciiii; taalistc un po' le rnstolc c cdiist- 

c.i;~f C ~ C  Fr~zernicntc : pn5tc in  t~rx[i ia con burro fi~co 6 %  

con 16 Srtf~i (li t:irtirh nrri c cottili, ~ S C I W C  Conte SOMI. 
htr1e f r i c ~ ~ r c ;  i i ~ n  colurit~ rln nrnlip l p  pnrti. nnn pii; 
rowe ncl memo ponptele 1.11 pi:itto coi tsrtrifi trnnici-zo: 
r ipni ic t~  In tcg~liirt ciil ftioco C071 ~ t n  ctirrliinio di fnriii-: 
trittn iin po', ~ ~ 1 . c ~ t r r i  snpr,'~ rin FiirrEiicrr di  r i ? ~  i T ;  

1Inln i .n .  itn pn' di iirorlo nrl ncqiin. ~ I P .  prp? e prwi-41- 
riiolo trito. iritsto!ntc r rirliicctt. R s n l a .  ar:liiri~rtfiri i! 
.rirn (l'iiri liinntir, t crintr1:i. ao?rl  Ic cnitolctfc C 5crvitr!s, 
i.alrlr 

P. Coslolrltc di rcrrn panatr fa ua1e:i JTafi~rf. 
- Prpnsrnte R cri.toIpttr come copra 5. 7 .  rnnrinfi:clr7 : 
i ~ ~ i r i ~ ~  nrl1'1ior~ s!>:ltt~lto Con iin po' di G ~ P ,  3rrnif* : l r  

poctc! in trrcIiin roti burro friso ffitclc fiiri-crr rif? 7 -  

pio; ben colorite d'nnilic ]P pnrti, rion pi7i r a w  nc l  n i r r  l. 
c r r r i t r1~ con $otto 13 sn1q Jhhr,.f (l-cfli 5. 17,  d ~ '  

0. Pi~1pelle o pofyieifanf di  cerro. - .!'7{''." 

r?e]ln. coscia o s,na113 di cerva, o ci.iilto, o ~n In t?~ f~o ,  ::-t- 
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S. '22). np1iiirP f n t ~  u n  soin p n 1 p ~ t t n . i ~ :  potr :~ cc:-iii.1~ 
nrr i i inrrr i i lo~ i itnn ~ n l e n  r/n!olnrlc (I'erli r̂. 1 : 1 ,  cnlcc) colla 
loro co:tuina ridotta e scrnsqat~. 

14) In t i i i ~ i i lo  d i  r r rco  In salari n1 rnrr 'r inlo.  

comr iiorn, ponete in,  tecarne 1 ettny-:iimni:i ali l.irtlo. al- 
trcttrinto di liiirrn e t cipolle tritr, fi-ittr r l i  ~cilrir hinaido: 
nl - r i~~nwt~c i  la rnrnc F: fritta iin po'rrrqntc 11.1 Iiirclii~rr 
t i 1  r i m  liinnvo c duc d'ncqiin, un po' rii snlr. ppricx c <?p- 

zie: f ;~; i t~  Ciincrrr xt1:irrio cnn fiioco ?ritto r .n?**) ; rrit+:i 
t rnrrn  3 stico rirliiiot, s y s v a t e  qticqtn. t tn i t~cl i  1.1 scilv~ 
al ci,~iriiiiilo (TerIi S. l t, ~alge)  e servite. 

11. S t r r i f r ; ~  ~ t l  ntetto di cerro nll ' l l i lgl~i i~.  - 
, l r r r t ~  tin l i lct tn r l i  crrrn, o cnpririolo, D rlairin, n rnmn- 
q&-in; rn3rinntpln: netto da i  ncrn e pe I l~ ,  tndi:~trln A frttr 
SDPCSP diir  li:^. qrliincciatc Icnyerrnrntr ; pn+ i!) +P:- 

~ ' i i n  con I r ~ ~ r r o  fiico, fnft!r: ciioccre x yrnn fiinro ; colo- 
r i : ~  cl'xiiilie lc pnrti, non piir r m e  nr l  mezzo, sliolrrriz- 
71%- (li F ~ I P  P pPpe,  p o n e t ~ l ~  Ftr pinttn , sco1fitr ria il 
hiirrn. riponrti. In t c ~ ~ l i i n .  siil fii0c.o con un Eiirclii~rc di 
tr11~n nnn (li I,:irli~rn o rn~zlio d i  Bortfpciirr, mezzo hir- 
rhierc (li r ~ I n t i n 3  di rib.9 o di riiio d i  41nl.z?3, ridotto 
3 8cirnpp.r. rerwteln sopra i ,~nirf,:,C r qri7-itrIi. 

1-3 Frgntci, ctrrelle. tin=nn df PPFTn. n dntmo 
o c:apriunle. n c:rmnrrio. - 11 Syato. lc crrvcllr e 
13 l i n g i n  rlri curlJctti animnIi si iliq~niiminno r! ~i rtrri- 
nana rrimr ~i i r l l i  dcE ritclin (T'erli S. 6 r! 7 . f i - i t t u r~  
qr3cqe. O ?;. : L  / r'1trrnituw; oppure pcl frqatc, ~ c d i  'i. 11, 
t ' r i t iur~ Prliccp. e prr 12 lin-ua, rctli X. :I?, vitelo). 

I . ( .  Salrirela e ii:ilnme di cewvo. - Ls snlriccia 
e salame di cerro, o clsino, o cnpriuolo, si fxnno nello stesco 
morbi r h ~  si P rltttn pcl maiale ( V d i  X. H, Ii c 1 1 1 1 .  

14. PnmtlrcEo caldo da cervo. - Fate una prep* 
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l -nz io~r  di  car-ir: di cervo. o d;iino, o c:iti:n~rio rnmP n 
1 I\. 2.1 (Tr(lE rrff!ri i 1: tnnlintp l2 cnrne piii o mrrio ci-nqs,i 
1 i1.n.i intprii-t,]: %t#= unn. ci.oqtnt2 corni: a S. :I I (Ypili rom- 
1 posti'i, t':ii-ritcqc ln carne poqta nnlln. crnstntx , f ini tr l :~ e 

f.>frl:i c~iocri-r rome s ' l  (letto a S. 31 (Vccli coiilposti) 
1 canfii:inrlo FR $:ilsa n T-ostrn C U S ~ O .  
l 

15. nclln Icprc e roniztio t: loro qnnlith.  -, 
La lcpre Fin In r w n e  rossn e molto nutritira; 13 l rp r r  d i  
rnnntnnnn o collina migliore di quelIn (li pianura. r itc- 
risa giornnr: rlni -I. agii 8 mrsi è rin ~r r r l l e t i t e  ir1:inninrc; 
pii1 reccliin hn In cnrne rltirn. cd nscinttx ,Zpp~rin rirris:i. 
5rcntrntrln. r i~rnpit~I3 di carta, criciteln e con~crr,~to!:t 
.otto In p~1Ie dni 2 ai 5 ~ i o r n i  in I i io~o  fresco; s p ~ r ì n -  
tela, tnnlistele le ~ s m l i e ,  n e t t n t ~ l a  e lnrqte1.r herie r !n- 
~ 1 i : i t p l ~  in  T)PZZE ~ P C O ~ I ~ O  1'1150 C ~ I P  desidcrnte farnr; pfisti 
; i l  terrinn, n in r i n s t~ l i  con olio, aceto: sale. prpc e 2 cipnllt, 

l i t ~  po' (li c :~ro tn  e sedano netti c tnglinti, e lasci:ltcli r:i,si 
I ncr l? ore circn. 

Ln rnme (11 conirlin è pur Jiuona, ma nwai iiiki-iorr 
2 qn'rlln d ~ l l n  lepre. 11 crini~lio 11% la cnrne Iiiniicn crl ;n 

iriicliore c~ C nitii itci (li mani. cnroli, carote all':lt.i:f nprtt.: 
iti. brrorto di I C ~ ~ F C  In tef:iine ai1 alla r l i i r r l q .  

- Prenflrtr !:i i i ic t i  (!'una Ii7pre: iiettrtia e ni:irin:ir:i r.oi!i- 

:~+f.ircntrln :l10 qiicilo; pnctn n fi1nir.o forte, fntrl3 ? t i r i -  

crrr umlficnr~n!n cnn tiiivro di l m t o  in  t:rnto; ro :h  t i 3 -  

ncrn, non pii] r n w  nel mr770, rtrtfntrl~ C serr i t~ln ( ,* l  
crescionc: nll'intornn f:ittn in sfilatn. oppiire F2trE:i. niiciq'i:.~ 

t ~ g ~ m ~  COT IUITYO. ~T~IO. P 1~ ~tx r l l~ i r a  r ~ c l ~ ~  ~ I . . L  
l insrinntn (Trdi F O P ~ R  ì. I:), e con f i~oro ?otto C ~ r ~ n l - ?  

e meglio n1 forno cpriizza!irlnln. <!i tnriio iii tnnio con bicii!a 
od ncqnn finrbF tenern, iaqliatcla r wrntrla. 
I1 crinielio si arrostisce 3110 stesso moJo. 

13 
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{T. Cd:lrpl df I r i i re  Con cipolflae alla msnltngx 

- >fondate 6 ripotle, t r i t ~ t c k  Con 2 cttoqrnmmi di llirtlo 
PCI iin po'di prezzpmolo; poctil in teynmc con I ettogmmmi 
di burro e !Ogrnmmi di fki-in,, fatele hiondegqiaie; apqfun- 
?eteri In, 1rpi.e tagliata a p ~ z z i  groisi come UOY~. piU i l  53n- 
q c ,  cuore F: frqnto netto dal fiele; fate f r i~gere  mescoiniid~; 

J 
rcrsnte mezzo litro d i  Iiuon vino barliera, un po' (li brodo 
or1 acqua. snlc. pepc, spezie, un po'rl'aceto e 4) g r ~ m r n i  di 
ziicclirrn; fntela cuocerc con firmo sotto e sopra finchè 
tcncra e s snlra rirlottn; posta sril piatto &werniteln con ci- 
poIIin~ cotte (Tedi N. 8 ,  pernitiire) e serritele. Nelle 
 picco!^ rase con una lepre si fanno due piatti, le coscie 
i11 arrosto erl il restante in civct. 111 m'vet di coniglio si 
fa allo s:e?so modo. 

jK. Srriift;a di  Icprc In aaIini a l  vino dl IHn- 
I:rgs.  - Prendete In carne delle coscie ed i filetti della 
7rl:irn.z (I'iinn lepre; snervati, tagliati a filetti lunghi, 
3a r~I i i  e ~ p e s ~ i  due d i b ,  schiacci3ti leggermente, po- 
neteli in tcqgliis con b imo fuso e 60 grammi di tar- 
tuf i  neri. netti e tagliati rn solrli ; prendete I1 restante 
rlcll:! l e p i ~  ocsa e cane, tn~liatclo s pezzi; posto in te-  
p n t c  con :l cipolle, un po'rli Inrrlo, prezzemolo trito ed 
un po' (li burrci, fateli rosolare; a~giungetevi 30 grammi 
d i  fnriiin c fritta un po' versate i bicchieri 13 nno di 
Jlnlagn, un po'di brorlo od acqua, sale, pepc e spezie ; 
fate cuocere finclii? la carne sia tencra ed a salsa ri:Iotta. 
Ponetc In te:$tin coi filetti su fuoco f ~ r t e  a fripgeteli 
bene rl'ainl)~ I r a  parti; cotti non pii1 rossi nel mezzo, spl- 
I . P T ~ z ~ : L ~ c I ~  di S : I ~ C  e agsiungete~i mezzo bicchiere di vino 
ili ?lalaga c lnccinte ridurre a sciroppo; ponete sopra 
un piatto il primo intincnln fatto colle ossa e carne e la 
sua salcn; ponetevi coprn. i filctti in corona con frarnmezzo 
11r.i crortirii [li pminir fritti nel hurro e rettine di  litisa 
snlntn, e nel mezzo coIloratc i tartufi e serrite calrlo. 

!<l. Sturato di  Icpre o Peprotlo alla horglierc. 
- Ponete *n tegame 4 cipolle tngliate a fettine, fatele 
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hfmdeaaare con burro ajibondante ed iin po' di lardo 
rnscliiato; n~griungeteri lalrpre o E~protto taglixto a pezzi, 
e iin po\colorito rersateri sopra un biccìiicre di vino! 

' liianco, nn po' (li sxle , pepe e spezie, e faltt~lo cuocer~; 
nilnBo finchì: tenero, umirlendolo d'acqua o brodo se fa2 
d'iropo, e servitelo. 
Lo stufnto di coniglio si fz nella stessa maniera. ' 20. CiinEglia alla poidette a11'u*m di ranii=l€fi. 
- Airrcte un coniglio rnari~iato (Vedi sopra hr. 9;); h- 
(?lintn a pezzi, pmto in tegame con 3 cipolle, un po' di 
prezzemolo trito, I ettogrnmmi di biirro , fnteIo fri~cere 
(li bel color biondo mescolnndon un 'po' &i farina binnca; 
srgiungctcri rltre bicchieri [li lino bianco, iin po' di brodo 
or1 ncqirs. sale, pepe. spezie e fatelo ciiocere adn$o con 
fuoco %otto e sopra 6ncIiè tenera ; sgrnnr.teb; sbattctc :: 
rossi tl'iiorn. con un po' d'acqua ~ersateli nel tegamc senzx 
hsciarli bollire , scuotetelo iincliè la salsa sin riclolotta e 
9cmitc. 

2 1 + L c p r o t t ~  aI ln  cnccratorn. - Spellate e sven- 
t r a t ~  ti*, l~protto, tp l ia te lo  a peni,  ponete nella pad~1h 
sul fuoco 2 e t t o ~ a m r n i  [li burro, 4 cipolle taglinfc a fette 
e friqetele hiontle. Get ta te i  entro il. lepiotto primn infari- 
nato ; fritto nn poco bsgatelo con un po' di rino od 
firlrrn ~ r l  aceto, fatelo ciiocere tenero, e ginsto di sde e 
spezie ser~itelo. 



DELLA SELVAGGINA A PEHME 

1. Jnirodt~~io?ie. - La cacciagione po3sa appena a c  
riw. leratele le hndelle ed il gozzo, mettete nd rentrc 
drlln carta asciugante , eccetto dle beccaccié. Ex car- 
rindone si conserva in luogo fresco pPr 2 g L m i  se di 
estnte, e Ci se d'imcrno, piìr ornenosecondo il grado {li 
cnlore ore si tiene; si conserva ancor piìr bene sc apperia 
urcisn, sventrata, raffreddxtii, s'inrilupps in un pniinolino 
C si sotterra nel carhone pesto o nel fnimento. L3 cac- 
cinyione troppo mortificatitn. diriene ripngnsntt? ed indi- 
pe~tn .  Ls  miglior stapone per la selvaggina è I'autunn~. 
L% czcciagione ~ r r o w t i t ~  si r l i j ier i~c~ n s n i  fncilrnenk. 

9 .  Rea-rnecie nrrostlie allo -piedo. - IL? ~ C C -  

caccia & uccello di passaggio ed ha le carni assai gustose. 
Prendete una beccaccia rnortificatx, ma non colla pancia 
nera, nettattq- come si  A detto ri N. 1, volqlia; tyl iat~ls 
le gambe, raccorciate Ie coscie, spol~erizzatn rli saie, M- 



D C t L A F ; T . T , T A G E T S A A P i : X ~  181 
p~itr ln cl'unn lunga, 1ai.r~ r 50tti lr fctlttn di Inrd%lcynt,z 
con filo spnqo , Iniilrnta n ~ l l '  ncticciiiola , attncr>ta allo 
spietln. inriliippats d' un f o ~ l i o  di cmtz rintn, posts n l  
fiioco forte, fatela cuoccre bagnsndoln [li tanto in ta~ito 
con burro fuso; finchè tenera, non p i ì ~  rossa ncl mrzao 
e col lardo colorito, netta, taglixtnin 5 parti, ci06 3 dcllo 
stomaco c 2 delle coscie, servitela con mastini (li pnne 
fxrciti (Tcdi K. 37, perniture). Si arrostiscono ptrrc lr 
heccaccie in te~nme con fiioco sotto e sopra, hnjinat~dole 
d'aci~tia se fa d'~sopo e si serwno allo stesso modo. 

3, tercnccic brnsirite (aik rirraisp) in rrnutnla 
e03 liirtiifi. - Prepwste nette., come soprs, T. 2 hr-  
caccie grnssotte mortificate colla pancia binircn; p o ~ t c  iri 
tegame con una cipollae un, po'di criroh, mondate r tnclinti: 
un po'rli lardo con I e t t o p m m a  ili burro; fatclr roso- 
larc, bavatele con un po' di brodo od ncqua; f:~tcle ciio- 
cere con liioco sotto e sopra finchi? tenere, stinose ed n 
cottura ristretta; a m e t e  una crostatatadi pane  alt:^ rlur Ritn 
C 13rga (la contenere due beccaccie (Vedi N. 5, composti); 
cop~itela d'un tritumc fatto come a N. 37 F e d i  guerni- 
ture), fiit~ln. rnppigliare al forno o con fiioco sotto e 30- 
prn; ~ Q S ~ C  entro le beccxccie tagliate in citic~iir: come si 
C detto sopra N, 2 ,  L~te una sxlsn [li t~i-tiifi cnl sitrn 
delEt. meriesime (Freili 1ì. 9, snlse) rcrcatrIa sopra e scrtitr. 

4. Peere:icc€c n1 ~ i n o t t r  con tnrtirfi. - r r e p ~ r n t ~  
r fxtr C I I I I C P ~ P  in ogni modo, romc sopra N. I, una o 
(IUP I I P C C R ~ C ~ C ,  taglinteie e servitc sopra un ?mori ri- 
sotto (I-cdi S. 31, zuppe, oppure N. f 7 ,  composti); s t w -  
cnte In. cottura delle beccaccie, pnssate1.a ~ l l n  stnmignn, 
misrliiatcne un po' col riso e versate sopra il resto e 

I wrr i t~ .  

b 5. S m t r r 6 ~  ai heccnccte in finImi RI V ~ I O  d i  nIn- 
 CFR. - Settate 2 heccaccic, fate 2 peni dello stomaro, 
due delle eoscie e uno della scliienn (1-t:rTi d i s e q o ,  tn- 
toln 4, f i ~ .  i e 2), conservando la testn col Iirrcn; diso+ 
sstcli un po'dsndol~rotiellaforma e poneteli io teggG3 
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con hurro fuso : f:.ite 10 i:rostiiii colIc Iiiirlcllc ( V e d i  S. 27, 
p~iirrnitiir~); pcstxtc lc ossa P r i t ~ ~ l i  C fntene irnz cc- 
srnna (Tedi h'. r l, brodo); ponete Ie hcccnccic g i i  in 
t ~ y ~ l ~ i n .  siil firnco, fatelc bionrlirc. linqnatcle coti iin hic- 
cliirrc di rino [li lilnrlera e col brorlo estratto dalle ossa, 
nn po' di S R ~ P  C prpe, htele ciiocere ndnyin eoti fuoco 
~ n t t o  e sopra; cottc tcncrc n cottura ridottn. iniscliinteri 
IIIIR snlsn ai tnrtiifr neri (?T. 10 ,  snlsr), ponetclr: i n  un 
pi2tto profondo, in coronn con tr;imcaxo i crostiiii C rlclle 
t'rttine (li lincun. salata tagliate g o s s c  come i crostini e 
scnli lntc con iin po'n'acqlm, rcrsztte sopra In snlsa coi 
tsrtiifi c! servite di Guon gusto. 

6. lDci herrncc i i~o  o bcrrnccini ~1.l.fletiti .71!0 
spiralo o11 f i i  tcg:iine. - I1 be~r~qec ino  n i . 0 ~ ~ 0  6 detto 
sci:~rora, il H I P X Z : ~ I I O  I ' C ~ C  ecl jl  pii1 ptcroIo beccrifico ; 
m3neiati nrro~titi sotio iin ccccllente boccone. 

?;r,ttntc come si i: detto della ~olaglin (Vedi R. l ) ,  G 
hrrcaccitii, :irrorcinkc 1~ C O S C ~ C ,  infilzatf: il 1)ecce attixverso 
]P ro-cie, rripriteii cinscuita con ritia sottile f~tt3. di I R T ~ O  
snlnto; Irfn ti con filo spnpn, infilzateli tiittl con iin'astic- 
cluoIa, p 0 4  ftvmi siilIo spiedo (Vrtli soprn N. ZF; f:tteli 
ciioct.rt! a r rnn  fiioco ; r o t t i  n1 piiitto, Tinti piii rnssi nel 
mezzn, col 1:irtle Iwii colorito , l r v ~ t i ,  ncttnti, posti SU] 
piatta cntl r) C I ' O S ~ ~ ~ I ~  (Tedi S. :{T, gricrnit~ii.e) scr~itcli. 
Jnrece (li nrrostirli allo spirclo potetc mctf,~rli  in tegame 
Con Eiirro P C R ~ P ,  f':~rc~~(IoIi (fiocere con ~ I ~ O C O  sotto e sopra 
e spriizzandoli con un po' d'acqua se £2 d'tiopo, P cotti 
teneri serviteli coi crortiiii o soprn un risotto od una 
polcntinx (Yerli N. 2:) e $7 ,  composti). 

7. Cm*lolctte R I  hrcrncclnt n& tnr<uR hi.irichl. 
- Nettate c titgliate in due G hpccarciiii ,:reni, rlisossnti , 
un pe" impiantate ztnn. parte del Iiccco 3 ciaslnn pczzo 
formando iina roqtoletta; fate colle tiu(Ie1Ie I? piccoli 
crostii (Vedi ?;. ::i perniture); post i  i beccaccini In kg- 
~ l i i a  su fuoco con burro e le ossa tratte ni medesimi, 
inteli rosolare con mezzo cucchiaio di farina, bnpateli 
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con nn biccfiicrc di riiia di 3Inlnpn, i t ~ i  po' di Iiroila nrl 
ncqiia, iin po' (li sde,  pepe. spezie, prezzemolo trito erl 
il siino di un limorie; fateli cuocere arlngio coperti fin- 
~ h ì !  teneri, e poneteli in corona sul piatto con tratnrzzn 
i crostini; ncttnte c tagliate n fettine 91) grammi di trii'- 
tufi bianchi; posti in tegame con 30 grammi di liurro. 
unitevi In. snlsa dci bcccnccini, p:issntel,z alla stnrnignn. c 
g i ~ ~ s t a  di sale rersateln soprn le costolette e servite. 
8, Dcl m,rriniio e nnodo rlC nrroutlrlo ntlo ~ p i c d o  

r d  iii tegauie. - 12 fagiano gentile ~ P I ? B  fioernia & il 
migliore; preso giovane, grassolta, nrrosto, siigoso or1 a 
#tufato 6 uno squisito Iioccoiie; quello di motitngnn 11% 
le cnrni pii1 snporitc. - Prcndetc un bel fngin~ro morti- 
ficate, nettatelo come Ix roIiiglin. (Ycrli N. I ,  volafilia), 
tagliategli le gaml i~ ,  raccorciate le coscic, cucitelo coli :illi. 
~ p s ~ o  dantlogli bella forma; larrlnte lo stomaco C Ic cltir 

-. coscie, aggiuqtntclo sullo spiedo, l ~ g a t o  fermo, itiriliippnt(r 
iii un foglio d i  cartaunta di burro, fatelo cuocere n [tioro 
moderxto spriizzxridolo (li tanto in tanto con burro fuqo; 
cotto tenero, di color dorato, non piìr rosso nel mwzo 
clellc coscie, togliete IR c a ~ t z  ; spulrerixznto di sale, ta- 
gliste!n iii l n  liczzi, cioè 4 dello ~tornnco, -1 clrllc cosci~ 
e 2 deHn scliicnn. e servitelo con dcl c r c~c ionc  fritto in i ~ i -  
snlatn; U S R ~ ~  servire anche 12 test% colle pcrinc, cppcrciii 
si frizjie un po'nel liurroinvilrippata in cnrta untn e si 
scrrc soprn tili pezzo di carta ritag-liatn. Per arrostire 
il fadano in t~ j i sme  preparatelo come sopra e cuoce- 
telo iii tegame con biirre, snle, e con fuoco so t to  c so- 
prz spriiz7.trirlolo di Iirorlo orl acqiin se fa rl'uopo; cotto 
tenera di  color dor:ito, seri-it~lo comr soprn. 

!). Fagiano a1Ja h i ' r a i ~ ~  a1 FIYO. - ~ e f i n t e  C f0r- 
Iiite tin bel fn_=i:rno conic s i  i: detto soprn 'l. 8; poste in 

I tegame con I cttogrnmmn di lnrrlo, nltiett:i~ito di Iiurro, 
1 cipolln, [in po' di cnrotn, scrlntio nciti e t:iriinti, snlr, 
pepe, ~ r i i n .  ffirlin (li latira, fatelo roscilnrc n f~inco fnrtr 
.~pi ~ z z u d o b  cou un po' rl'iicq~in ; bngi:itclo indi con dur 



flioco sotto o snprn tiacliè sin trnpro crl n cottirrn ri- 
strrt tn; ~ c t t a t o ,  tngliato in 10 p ~ z z i  cnnie snprn, seni- 
tclo solira tin biion rjqotto, O con sn lw  fatta COI sngo 
rlclln sttn cnttiira (Vedi 1'. 9 e 17, salw). 

I n. Fnginiie n1 t ~ ~ i m f i  ( ~ n i s w a i  rrit#T&) filln tic:- 

t.rg*ri-n. - Scttxte come s i  & detto n 5. 1 tlrlln. ~olarrlin, 
un b ~ 1  f:tginno; ~ p e r t o  iin po' nella scliiena precqo il collo, 
Icrnter.li 15 Ossa  d ~ l l o  stomaco, cucite la pa r t e  rla cui arctc 
Icrntn i 1  goszo. h t ~ g l i  quindi il ripieno conie scgiic; nettate 
e pelntc 3 ~ t t o ~ n m r n i  [li linoni tnrtrifi neri; prstate In pelle 
con 2 ettog-mimi di lardo, un po'd'adio, prezzcrnolo. p ~ p c ,  
iprzir: C snle; pncsntelo a l  s~taccjo, ponetelo in tepam~, 
x~p"iuiigeteri i tnrtiifi Con 60 grammi {li Inrdo, il tutto 
tsz!into n. rlarli ?rossi il dito; f i i tc  scalrlnre irn poco tutto 
~i.;.icn~c me~rolniidori  mezzo biccliierc [li rlium ; emp~:c 
Iicnc il I7h.ri:ino e cucitelo iTantlo,nli bclln. fi>rnin; coprrto 
d'un:i lnrsrn P s ~ t t i I e  fettn. [li lardo, in~i l r ippnto  in rnrta 
ittttn. pnsto in  iinn terrinn, coprito, In~ciatrlo per 2 k orc 
ncciocrlti! pienrln. il profumo rlci tartufi; posto in tr, -3 n1 C 

con 2 cttogrnnimi di Iiiirso, una cipolla, uo po' [li rnrota, 
n ~ t l n n a ,  11112 f o z l i ~  (li lauro c snlc, fatelo 'fi.i~gcre iiri po', 
ropi.itelo qiraqi con hun~in grascn nppcna Ipvatz 11.21 r)rntIo 
od arrosto, o II~IITO fiiso, pii1 ~ I F Z Z O  liirchicrc di vino [li 
JFndcra , f:itelo ciiorere adagio con fiioco sotto e soprn: 
cotto teiirro, tl'un bel color dorato, servitelo tn~l ia tn  
peni  cnnic wpra S. 8, con t rnrn~zao i tni t i i f i  P curi FOPTZ 

unn 9:il.a f:itln cojln qrin cottiira (Ye(1i N. 21, srilsr). Si 
fiirrisce n l l o  slfcqo modo orni eortx rli iol3yEin. 

I i. S n t r f i  dì  fnrinnn nll:ì I ror~hc*e o rnn t:ir- 
tiin. - Sr:t:i:c coriic I:E ~olnr.li:i ri?i fapiario (\'r(li S. 1, 
volaglia), tn:lintrln in i!? P P ~ Z ~ ,  i.inE 4 rlrallci sttirrinco, 
clrlfe cticcie, cluc Jc I IR  scliicnn, piìr l o  nii ; diqo~snti r i ~ i  
poco, p11tti iti t~;zli in qui ~ U O C F  ~ 0 1 1  burro, c i j ' i ~ l l k ~ .  112 po'di 
cni-otri. fe own !?t ntc. fnfrl i  rosolnrc, rn i~v l i i n t r  cn CIIC- 

c1ii:iio (li f,~iiua cotta f i c r l i  S. 2, sxlie), t:i;iintc con 1i~1 
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hicchirrp (li viiio liin!trn o nit3rilio rli J[:iI.i~i rnii nl trr t-  
tinto [li hrorlo. iin po'ili snlr r prpv; ro!iri.ln. Gitr riici- 
ccLrr nr?ncia fiticIi6 teiirr-i ed R vtleat riqtrrtf n,  tliq>ilnrf t' 
i pr7xi n sniitis $111 pintto; sfnccnte In. loro cottiiiil. con 
tiri pn' (li iirorln; p n w t n  311% stnmi-n, rirlottn .I sciroppo 
re~wt~zlieln sopra e wri-ritc; riesce rli sqiiisifo fiiistu se 
vi si n~rriungnno 30 :i-nlniiii di tnrtufi hinticlii nctti c t:r- 
glisii r i ~ l l n  wlcn.  

I ?  11icIi,a p c r i i I v c  r siie dlrcrri~ r r ~ . ~ i p  - LZ 
prrriicc rlrttn rol~arnictitc è In. piìt yi.ivqi, rli colf>r 
rfnPre, con i r t i  cn!Inrino nero e l i i ~ n r n .  C I n  pi:i 1irczins:t 
rrl Jin le cnrrii pii1 I i i ~ n c l i ~ ;  c'ltn. In  pcrnicr rri;i:i. i1i.tt;a 
starnn; sono nnilierliie ricerrfiticsiine :ittr~ti In Iorir fi!ir~zfi; 
pr~ndenrliole nli'niitiinnn. grnssottr. sc ciornili q i  rnilriscono 
poirlii? Iinnno i inn  prnn:t liinnrn siilin piitita rlrlic nli. I 
inaschi ~rr>rlii si cnnoccoito dayli qprorii rlic I~.i:inn (litri 
comr qitrlIi rlcl callo;  le fcniiitiitc Iintino In prllr diirs. 

i:<. Far.iilr~ ai-rastita o N ~ I I ~ : I # : I  3111:i ha.ni#e. 
- Srt txtc  iiiin Liclln prr~iice (Trili ~nl:i=li:i, S. !), mor- 
tificnt:~. picpnintn, lartlnt:~, fnteln ciiocrre nllo ~ p i f  [lo or1 
jn trcnmc conie si i. dcttn sopr:i K. 3 pcl fiziano, oli- 
pxi:rrt: ciiocetrln stirf2t.i nlln brnisc come c i  & rlctto sopra 
T. 9 ; SCITI~PIR tnylintn con sal-x o con gicrni tcra  cli cre- 
~cionc o d i  ri-otti:ii fritti ncl Tiiirro. 

1 Z. Pprnf~c farri ln innrinorp=,~f: i t~ /~tini.- 
6im&r) ualraf n - Prcpnrnte e disowntr iilin brlla por- 
nicc romc! si ì! detto p 4  Eicinno (Irrdi ~ p i i i  S. i i i); t i t e  
una f3rrin tritantfo 3 rttocy-fimirii r3i co~r in  ili ritcllo priva 
dai nrrvi c ~iclIicoln con iin po' d' aqlio e psrazcmolo e 
qlinnto iina noce di lartln; prstntc fino nel mort3i0, n ~ r i i r n -  
~eniFo qiinntn iin uovo di mollica di pniiP cotta con I ~ P I  fior 
(li Intte o brotln, i - c s ~  spersa e rntfrerfrlntn, l etto<qnmmn. 
CL biirro, 2 irorn intrrc; iin po' di FRTP, p r p ,  spczie C rlirirn, 
il tutto ben pwto e pnssnto al sctwrio o non, unitedi 
ancora spnm p~stare  i etto~r.smma (li tnttuti neri d i  liitnn 
odore, pelati e tagliati a da& grossi il dito ; piii 2 etto- 
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grnmrni (li liligiin sn1:itn cottx t? tq l i a tx  a dalli, il tuffo 
3ien rniscfiio, ri~nipitcnc In. pernice , cucitela, cuocctein, 
taglinte1.z c s~rritcl:i. nel10 stesso motlo clie il faginno 
(Vedi s0pi.a S. +o) , npgiangentlori di più una salsa [li 
rostro giisto. Si farciscc allo stcsso niodo ogni sorta di 
rpolaglin. 

I T. Snlmi r i i  parnlcc a1I:i francese com tartnil. 
- Fate cuocerc : i l lo spiedo iiiia licll:i, pcrnice (Tcrli N. x, 
fagiano), cotta n1 prnto tagliatela in 8 pczzi, cioi: :l dello 
stoinaco. 4 delle cnscie e uno del12 scliiena: i ~es ta te  le 
own, tolie; postc i i i  tegame con mezzo iiiccliieitc di rino 
di Riadera ed una buona salsa spnquoln. (Yetli h'. :l, 
salsa), fatele bollire un momento; pnssatc al sctaccio, ri- 
ponete questa salss in te~arne colla pernice, un po' di 
pepe, sale, il sugo di un linione, piii 60 grnmmi (?i trir- 
tu15 neri taqlinti n. solrli; bollito il tiitto un poclietto, di- 
sponete i p ~ z z i  rlplln pcriiicc sii1 piatto con t rnm~zno  d ~ ì  
rrostirii di psne fritti nel Iii~rro o altrimciiti (Tetli S. 5; .  
kqicrnitusc) e con fettinc di lingua salata, cotta; versn- 
trvi sopra la loro snlsa c servite. 
26. Fernitioti~ aiofndo e gaicrnito per Rnl i i i r i -  

I : i t E .  - Netto e bcn lavata un perniciotto. i.nceoi.cintrgIi 
lr gambe, cucitelo dandogli lielln. forma; posto in t c ~ a -  
mino {li t e m  con I cttognmma di Fiiiiro C rj frttinr: di 
carota, G di rape taqlintc a solrli, pift spessi clie qiidli 
rlclls carota, fatelo rosolare spruzznnrlnlo di tnnto in 
tnnto con brodo or1 ncqiin, mcttete un po' tli snle, copritelo 
e fztelo cuorrre con fuoco sotto e sopra; cotto tenero 
sen-itclo colla r c r t l u r ~ .  Inrccc rlcllm pcrnice potctc usare 
un farinno o qunglia. 

1;. P : in t iv~ io  rntdo r f i  pernice In mnlan itn- 
linnn. - Settate una pernice giovane, taglintcla in 20 
pczzi come s'& detfo swpra N. i l pel fngano, marinatela 
cori olio, il sugo rli 2 limoni, nn po' d" 2t~li0, prememofo 
ed 1 fungo triti; fzte una farcia in proporzione a qiicllo 
che r'abbisogtia (Vedi K .  23, freddi); filtri una crostah 
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(li pft~fjrcio ('Credi N. :i!. compostil, ii<ni-idn In p,roire t: 
Riia mnnnatn invece rlrl polIn~tro, finitrln, r fntcln. citnrerc 
nllo R ~ ~ S S O  rn0r10 ( l r ~ d i  N. :il, conipn-ti), scrritrln. coi1 
entro In. snlsx nl l ' i t~ l innn fllp~Fi N. 20, pnlsr). Si fn 3110 
strcisnmotlo il pnsticciocli qiiadic, tortli. tortorrllr, pircinni. 

li3. Pcrnicio#ln, qiin~li:i a foa-da arro*tn lici* 
niniainlnti. - PrcnrZrte rrri pcrniciritto , n qii:trli:i, o 
t n~r lo ,  spennn to, nhhrustolito, sventrato, Invntn ; tnrlfnt C 

I P  qnml)e, rnccorcinte le cosric, cricito, posto in tr;:iiiiinli 

d i  terra con 1 ottogrnrnmn d i  hrimo fi*rsro, f f i t~ lo  roqo- 
lare, spnlrerizxxto cEi sale e spnixznto d'acqtiri, o <?i lirorlrl; 
fatelo ctiocere ~ c 1 n ~ i . 0  con filoco sotto t! wprn; cotto tr- 
ncro servitelo con iina fcttinn di pnne nrroititz ne1 
biirro ( l~ l lx  siia stcssn cottilrn. 
m. giinglle nrrostlle allo 4pfedfi od in tr- 

garne. - [,C ~ i t x l i e  iniyliori sono qitcllc (li r-iqiia, prcw 
in  autiinno e grassotte; qiiclle cric si tengono iii s:ililiin, 
sono meno pistose. - PI endetc X hcllc qiinylie cli vignn, 
sliennate, lernte Inro il R O ~ Z O  per di dietro i l  rnlln wnzn 
ci-eparlo ; srenti-ateTe , alibrustolit~lt: irifilznnrlole in una  
asticciriolx e pn.;candolc sopra iirnn. f i amrnc~la  ardr!ite ; 
piilitelr, t:icli:itdc n inetk qnmli:~. y%olrci-izzatrlc di snle, 
t:i:linte H iett inc (li lnrilo I n r~ l i r  ( 1 : ~  potr r  in~ilrrppnre lc 
qii:i:lie. con rTclIs fnylie rFi i i tc sotto tnclintr ilrlla s t e w  

~ranr le izn;  inviluppnte le qunqlie colla foclin siillo sto-  

nl:ico ed il Inrilo snprn; Ir~ntcIe con itn filo sp~rn,  infil-  
zntele con iin'astic~iiinln, ~:tarcxtelc! a110 spircln; postc 
nrrnrorto con fuoco nrrl~titr, I i n ~ n t e  di tnnto in tanto 
con tin po' (l i  Imrro firsn, cottc d'un bel color dorato , 
non pii1 r n v  nel mezzo d ~ l l c  coscie, nette dnl filo, pnstr: 
5111 piatto con sotto (lei crostini cFi pnne nhhriistoliti sziIln 
grxtells e ba~nn t i  ncE burro cntltito r l~ l l e  qirnglie, serri- 
tele. P r ~ p a i - ~ t ~  nello strcso mntlri si arrostiscono in t e  
Fame con hiirro e sale come i l  pcriiiciotto (Tedi K. 13)- 

50. e n n ~ r f e  hrnrinic: nrrirm+~n)niia p t i r r r r c i r ' r ~ .  - Xethte e cucite con filo spago 8 belle quriglic come 
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qnpi.:r ?ì. 19; postr in trynnic ~ 0 1 1  f ~ f ~ ~ ~ ~ l l l l i l ~  (7' h l l ~ h ,  

nltrrt tanto di 1:irrln rnc r l i in tn .  iin po' di  cipolln, r:riqntn, 
wlr: Q pryir . Intclc rnsi~lnrr; !izznnte ion  mr7ro bircliirre 
rli vi lo  ? i  :,[ntlcrn r rTup (li lirorlo, fatele ciinrrrr con furioa 
sotto o sn=pra; ro t tc  triiere sprritclc con iinn fi??fl??nh 
(Tetli 3'. :?l 1. p l ~ r r i  tt~rr? fatta col  SII^ dclln. loro rrit t i i n  

01. h i r i i r 6 ~  al i qiin=llc: nopsn tmn hrrriln (finii 

- Prqrirn"! C quv l i e  conic sopra X. I!), t a d i n t r  i i i  ilrr?, 
rlfsossntrle iin po'; poste in tpgnmc con hursa f i l ~  hol- 
lmtr SUI filoro, fntrln rosofnrr, r i n q i i i n ~ e t c r i  rnrzzri hic- 
rfiirre ( l i  vino (li lirnlnjin, diie rli s:ilrn spnqniiola  (Trdi 
S. :i, snlse), rin 110' di pr~zzrrnolo trito, snlc e pepc; rq- 
pcrte fntr? ciiocere finclib t cnc re ;  fnte iin tiorrlo sltn tre 
ilitn (Trrli I, composti), rovcscinto sii1 pinttn. ponrtr nnprn. 
i .qniittk in coronn, pnqsntc In ~ n l i n ,  unitelc 30 crnmnii [!i 
t a ~ t l t t i  Irinnclii Inrnti, t2rlfnfi fini, rrir;ntrlri ~@pi-:i P sriritr. 

C?. .l!VrrRolc? ed nrtiilnnl : i ~ r n s t i l l .  - pi.rpni.nte 
ilrllr nllnfll>lc o d  ortolani I ~ c n  netti, Inrrlnti. rnn la fogli3 
(?i  ~ i t r  rnnie s'C rlrtto sopra N. t9  per le qirndic, nrro- 
stitpEi nlln spirdo orl in t r~nme allo stwso motlo e ser- 
iitrli r n i  rriictini. 

E:!, Ibrlnlniii :iIFn ~ i i - o r ~ n t r r l ~  nnI*~11 .  - ri.pp2- 

i-ntc 12 Iirlli nrtolnrii netti come si ì? detto Y r i p - 3  S. I9 
prr lc qrinnlic; ~insff in t~cnrne cori iin po' d i  Iiiirrn, 

, f3 '~l i  i ' r i r~~ i - r  z gran fiincn p m  :l rnin~iti ; 3 ~51111- 

~ r t r i i  mrzzn ceipolln, un po' tIVndio, 2 acriii,~Iir, iiii pn' 
(li vnpprii, prrzzcmolo, crrfnfiliri, 1 f i tnyo n l l '  3riTto. il 
Zuttn trito f ino ;  frinycte findii: direniito nsciiit!o; mi- 
srliinte qrnnimi rl i  fnrinn liiancn, fritta iiri poro. 1i3- 

gnt r ln  ruin u n  pci'cli hrodo; coprrti, frtttli iiollirc 3rlnrRn 
scitn:rnrInli di  t:intn in tnnto; cotti teneri, ctiqponetcli 4111 

pimittn. I ~ r n t c  1% s:rIsn con 3 rosci d*iio{n ~ h n ? t i i t i  ran iin 
po'dla~qtix, il r - i r ~ n  r l i  diit: limoni, fatela rnppiy1i;trtt s r i l  

fr~occi senz:t ln~c inr l s  bollire, rersateln sopm gli ortolani 
e servite. 

Si ciicinn in qiiccto moda o p i  sorta di iicc~1Inrna 
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iegaiiir. - I1 tordo ì! ncc~llo (li p : i~v r r~ in  nr~l1'~iitirri:in; 
g r n i e u t t o ,  con i1 riisfo cli ginrprn ì h  ccrrllrntr. hrrrtr x 
Iiri torrli prnssotti (li rinn; spcrinnti, nlihriiqtnliti. srrrit rn- 
teli prr (licotto I2 cosrin; Ixn nc t t i  tnrrlinte Iorn Ir gnrnlir; 
inriltippnti nrl Inrrlo con In  fodia rli rite fntrli rirnrrrc 
allo s p i c d o  011 i n  te~nmt!  come s'è r l i~t tn sopra N. 10 prr 
le qiindic c sciriteli con R rihnctini Sitti cnI1e J)iriIr~ll.i 

e s t r n t t i ?  (iTpdi ?I. ::T, c~irtnit l ir~).  
Zii T;iri iirccllcdtl ai.i.osnit5 C ~ r i e r i i i l f  n113 

1icrgnriinrc:a. - Arrctc rlr:li iicccllrt: i rnmr pnwrri. 
iiicrli, storncIli, o d  altri; iictti Iiene comr I P  qiinzlir (Yrrli 
S. 19, qiinrilie), nrrostiteli in tttcnme coi1 btirrti, salr r,I 
rin po' di larrlo rmchinto c fntcli ciiocerr con Fiioco qotto 
C sopra S ~ T I I Z ~ T ~ ~ ~ O ! ~  rl' acqan sc fn d'i:npn: ro t t i  trnrii ,  
snnosi, scrri tr l i  col sitqo della loro cottiirn sopra iinn 
poleritiriri. (Tetti S. i?, camliosti) o soprn iin Iition risotto 
Fecii 'i'. 17, composti). 

-1;. .trznroln ( . r r * ~ * r ~ ~ I r )  a polto cl'a~qnn nrro- 
@ t i t i  - L'nrxtrola rasconiizlia nd unn picroln, nn i t rn ,  
s i  ii~itrisrr (li Iirqcr conic il pnlln d' nrqtin , eppcrriì) C 
conccwo il rn3n:izrln, ili in?:i-a. - :Irì.rtr 1 nrznrnlx n 

pollo d'ncqun, sprnnatn, srrritrntn, :ililir~ictnli t?. ?nt-ntn ; 
t n~ l in tc l e  In t r s t ?  e 1e gantlir, nrrnqtitrln iri tclnnm~ r n 3 i  

liurro, rilinllr r i n l ~ ;  cot:% t ten~rn  s r r r i t~la  con pcri i -  
tura di ciprillinc (Yctli S. 8, gcrniture).  



come iI L'BIIIIOHC ( Y C ~ I  c ~ ~ I H + ~ ,  

1" Filetto cli rtns hcccac- 
ci%. con met-i rlrl becco 
irnpl~titnto n, forma di 
costnlettn. ~lrrornto. 

2" Coscia rlf Ii~ccncrin. 
3- FFilctto (li rnliporic dc-  
corntn con tartufi neri. 

t' Filrtto c c n t i l ~  che tro- 
vaii ?otto il TOSSO filetto 
d ~ l l n  r r i ln~l in ,  ccscllnto. 

5' Filctto di cnppone in- 
chiorlnto ron cliiotli di 
f x r t ~ ~ f i  nei-i. 

fio Filrtto (li pollnnca o 
di  farnona cesellato con 
tartufi neri , cocomeri 
verdi, cotti ~ll'nceto, e 
cnrotc 'cotte. 
i" Eletto [li pollancslnr- 
dnto. 
8" e!)" Clicnelle oqtikzeflt:~ 
decorati per pernitura. 

40. Cnppone f'orbifo e ta- 
gliato rlapo cotto in 10 
pezzi; primo: X. 1 ,  9 ,  
Y e 4 stomaco; K . . l e ?  
coscic! ; N. f e 3 carcame. 

4 t. PolIo d'india lnrdato, 
forhito; ci08 cucito di 
bella forma con fdo 
spago per arrostirlo, e 
dn tagliarsi dopo cotta 
x. 1U). 
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q'?. Tnclio rlYiiti pollnstio crutlo in F parti prr sn~rtis, 

cioi* l d ~ l l o  stom3c0, 2 ilcllc rnrr ic c 3 del carcame. 
13. Piccione forliito C cucito con filo-spago per 3r- 

resto. 
14. Poilnqtrino o piccione t a ~ l i n t o  in due per cuoccrlo 

stilla p~ te l la .  
15. Forliimentn rl'rina lieccriccia o bercnccino. 
I fi. Elegante piatta di filetti di r o l n ~ l i a  cesellati, Inr- 

rlnti e deror~ti ,  giiernito [li creste di ~ n l l o ,  di girtnel/rs 
rlecorattc, r1'~nirncllc lardnte e d'un groqqo tnrtrifo coti 
Iina cresta sopra; ogni cosn lirn cotta 3 stijin ristretto, 
iin po' snlsnta , ben condizionata e ~ ios ts  sul piatto di 
bella forma. 

D E L L A  Y O L A E L I I  

INTRODIXZIONE. - L n  ro lndin  X mrilfn mnb h m 
ciitn atteso la lionti  c finezza r l~11e sirc cariii bianrlie; ai 
cucina in & V ~ T T C  mzniere, i: fncilr? a rligeri~i e conecna 
a tutti. ai *omni, ai vecchi e nyli amrnnlnti. 

1 .  7lnrlo di prcliarnre 1~ volagII:i prirnn di 
riictnar!n. - Uccidete la ~oln:lifl t:i,olfnndoIt? l'nrtcria 
~ o t t a  il collo, levatele Ie biidella, il ynzzn nncorn cnltfi, 
p ponete in lnoyo di questi d ~ l I 2  cnrtn. nsci i i~nnt~ ed un 
po' [li sde; lasciatela mortificare ia luogo fresco, se pic- 
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col3 112 i? orr! n in  estntc t? I3 t2'iizrrrnn: 40 erncea 
2 a :; ?iortii $ cqtntc c sino 3 <l' i n ~ r l . ~ ~ ~ ,  ?('rOll~l0 

il rrr:r(ln di ~nlnrr  OTF %i t i r~r  ; spc?iinntcla lienr srtizn 
sclrinrcinrlr In p~llc; nl,3,i.iistolitn sii finnitnrll*~ f:itt;i con 
cnrts n rnrylio i l i  rm-lionr, n ~ t t n t ~ l n ,  dni Tinriloiii frrcnn- 
dnln. 1~rntrle il gozzo tnglinncloln iiri po' d i  i1i~t l .o n1 rfillo, 
stnrr..itrla 13 cnrntcln col dito e f:~iitcln 1irrEi.c licr (li 
sotto w l a x  n l ~ ~ s t n r i ~  ; ben h ~ a t n ,  forliitrln come In ccl- 
racriaa n prrine. LP nnitre ed nchc si pnlisrnno nlln strsqn 
rnotln; alle licccnccic, hecc:iccini e toi-(li non s i  l c v ~  
gnzzo, n13 si nrcntrnno soltanto Iicr [li sotto nd iirin. co- 
scin in ninrlo CIW non si conosca. 

2. ,trpilrn hrarinta :B#.riimdrj rnn ripnll!nt.. - - L'nnitrn Ccrtlinrr!) i. iin ncccllo nnfibio, il qirnle, !>?il- 

rli? inferiore a1 poltntne, tiittnvin hcri nntritn, t t~t tanut: i  
nd l r  nrqiip ~ o ~ r ~ n t i  o rirnie , gioiinc, passa, fnrtlin liil 

litinii nlinirtitn. Frendcte rinn b ~ l l n  niiitrn pioiirrc, rri.nscn. 

~ n o ~ t i f i r n t n ;  iicttnteln come s'c detto w p r n  3. i;  tn~l ia -  
trlc 1% t r ~ t n ,  c lr, ",arnGe; clicitx [li l~rlln farinn, po!irtr!n il1 

tr?:imr3 ron ? efpnllc nrtte tpdintr, I ctto~ininiiix (li 
biirrn. :Jfl zrnmnii (li Inrrlo ia.;rliixto, w l ~ ,  PPPF, 1111~ f ~ -  
c l i g  cFi Iniiro, h t , c  rosciln~c il t ~ i t t o  R crnn fnrioco. nzciirn- 
crtpvi diir Iiicclbirri c l i  IirorIo or1 ncqlin, ii3io (li iitio 
tiinnco crl ilno d'acctri, fntrln ciinrcrc coli fiiorn sfitto e 
snprn finrlih tcncrn x cettiirn. rirlnttn; pnqta sal pi:itto, 
tnrrliiitn i11 f ( 1  pozzi, cioi: 3 tlcllo stnmnro, Z d c l l ~  r n s r i ~  
~ ( 1  1 drllx scchictin servite13 gicrnit'~ [li ripnlliric (\ 'C (li 

R. iii~rnitilre) con SOPTR ~1190 ilelln siin rot t i i ra.  Yr ro- 
letc srrvirln col riso non mettete dcl riiio o I I C ~ I ' R C C ~ I ~  Per 
cirororln. 

3- RnIfrimi (rnti~~iinb! arpnwllti atln upiciFn 
Od tezarne. - A ~ r ~ t a  2 nnitre piovini. mn7inltr: ; 
nettntde bene carne si è d ~ t i o  sopra, tngIinta In. test2 t! le 
~ a m h e ,  henlarntc, rnccorrinte loro le c o ~ c i ~ ,  aicite rli liella 
f o r m ~ ,  ~ p ~ l r ~ r i z z n t ~ l e  di sale, ~ o p ~ i t p ~ e  13112 frttn di  
lardo hrsa e sottile, legntde con filo spnya; pwte n110 
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c~ i i cdo ,  Eitrlc cuoccrc n fueco forte I i . i~innrlnlc ( l i  r,t?ito 
iii  t.rrito ron hiirro ft~so; rotte tcncrc, d l  bcl color dcii..ito, 
jion pii1 i.os*c sotto le coscie, nette dal filo, t n q l i n t ~  in 

pcz~i ,  cirri-! 3 dello stomaco, 4 rlrlle cowie ~ r l  I ilrlln 
~fl i i r : in ,  s~rri tele qc rn i t e  (li crrscione. Si nrrostiicono 
irr trz:iinr: come snprn, h'. '2, nin, senza lino r ncr to .  

4. .+i iwPr;m il'nriiira in malila # l n b r ~ f .  - Yct- 
tr l te ii:i':i~iitrn. 1nortiFic:it.z (S'pdi soprz N. 1); t n f r l i n t r l~  iii 
I O  przzi, ci06 I dcllo stonr;ico,.\ rlr l l~  coqc i~ ,  2 rl~lla ~rliil~rin; 

;loqti in tryniilii rar, j~iirrn, tinn ciponn trit.2, 911 grnilirni 
ili l:ircTo, f i i iv l i  r o ~ o l n r o  n. fiioro forte. I i2gnnt~li  rnii nie77o 

'~icrl i icrc d':icrto, Itri po' di brodo od nrhqrin. s n l ~  r T ~ P ;  

!:itr.lf ciinprr.c cnn firocn sotto C snprn; rotti tcni>ri R c.ll<a 

7 irl,itt:i,  ~m11rtr3i 5111 piatto, f:itc col loro sugo I:t wl.3 
I:o:~rl-t (I-rvlli S. li, snlsc) rcrsntrln sopra P ~ c ~ ~ i t r l ~  Se 
\ ~ i l p t c  sr3rrErlE col riso n con qii:ilclic ~ i r r ~ Y c  non iiir:tcte 
ilcll'wrto. I . cn i r f i~  t lrll 'oc~ si fz~ino n110 stesso irinlli-. 

3. 0r.n Bii..ici:if:a / f i i ' . r is f r }  :alt' Iirglrsc u.arsz!a. 
- S l > t t : i t ~  hcrir itri'ocx tnorfificntn (Vrdi \-oln,nli,r, S. 1). 
:inncl't>lc c;iLrn 1% i . ~ n n r i ~  ">ipnlfe con iiii po' (?i prr71~- 
i.inlci. I rt~ri:r.itiiii~n di I;irilo, Iri foglie di s.ilri9. uii po' (li 
c.tl1, P prpi3 triti; rnrcnrrintclr rncr i~ ,  tnrli,iti.ir: In test? 
(L lr y::iilir. cii:itrl.i, (ti Iirlln I'ornin , f.i:+l:~ cunrrrta in 
;i:in Iii:rcit\r.n i t ~  ngni rrinrln come si r l r t : ~  sopi.:~ S. 2 
lirr 1~ ntiitihr, nyqi~:np=nrlori tIi tniito i n  tnnto iiir pnlrl':rc- 
rLijn o l i r n l ~ i ;  cotta tcqcrn a rnttiir .~ ritlrittx. cli IÌ:I Firl 

1 #!W il~>r.~:o, t:~$i?':i in i lì pmi i ,  cio;, X d~:10 ~ ~ o T I I ? ~ ' ~ ~ ,  

0 t l t~l[r ~ n - c . i r  r ? rlrbll L ,qr.liicnn, v r ~ i t r l n  rnrl ]:t qqlqa 

"~rt:i col q t t ~ o  r l b I l z b  VT:L ck>;ttìr3 (Te:li S. 1 %  e ? 2  52!7r\. 

1,' al-, si nrioil iicr purc n110 s t e ~ s o  modo d i e  si i: drtto 
IP a t ~ i t ~ c  (TctIi sop1-3 3. 2). 

G .  ikcn Fflrcil:i alla ttor:ircee. - Si.itntc 3 rtt0- 
zr.nir~x:~i (li rocri:i di iifcllo prii fi t2 rl:ii n ~ r r i ,  '? cttii:rnm- 
!*:i il i Iwilo, unx cipqllql u n  lv~'  ( l ' :~y l~o .  p ~ ~ ~ z ~ r n o l o ~  ~ % I P ,  
n n l i ~  C cyirzic. tiitto Iirn fino; iini:rri i rt:oirrnnima (li 
ii.0; ~ Y ~ C : C  WL' ocn. ben ~rct tn tn  coine s' ì: c!c!'o 

.. 13 
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'i. :i. nl~i ' " ln d r l h  qirildettx f:ircin, foi.liitrln e fntpln 
a ! ! ~  E ~ ~ S S O  1110{10, ma ?rnzn vino (rcrli S. ;,i; ' trnr'rq, tndi2tr ln e cprvitpla con un buon rjsottli 

r i  
"1 c~inn tlih!kt niiR cottiira (Jvcdi L;, 1;). 

~ ~ ~ ~ ~ ~ r f ' *  d'oen alin pwrt;p alt ~ m , t , ~ , g ; c ~ l e ,  
r"'~ nrttm1tn ~ir i 'orn  (VwIi l i n I ~ f l i 3 ,  ?i'. i), tnEljateln in 16 
l ip7?i : ~ l i - r ? c v t i  iin po', ponctr.il  in  t ~ ~ ~ ~ p  con ctko- 
' - I  'b r . i r i i l  (li ]:iri?n trito rnn vipo1lr ryrl  lin pn'(li prcz- 
-'pmn?rbln, 1 rttnqrnriimn. <li Imi-ro f~liisn , 1rn (li e 
r i 6  : F i t n l i  rosnlar~ n F r m  ftlfirn < p ~ 1 1 3 7 ~ ~ l d ~ 1 i  t.On 

l i r ) '  i * . f ? l l l  n h i ' n ( h  , zr'r_.iiiii=rriilnri ij F,p]]p tosfi:itid,p 
i i.! I * P ,  J : ~ . ' P  d n l l ~  !>'irti iliii-r P ,]:>i scini e t9,gli:itc 2 
7 la J:* :  intr riinrrir nilnr.in con flliincri sotto Fopin. cot t i  
. ~ ~ ~ ~ r - i  crrri!~li  di  Filinn r t l c f n .  

f'lerin hr:icIlitn in *at+n p irrnr i l~ .  - n riqri,? 
L ;  ~ - I I ~ + ~ . ~ ~ ~ I  P < i  rr~imin:~ r n n l r  IP :tniir~ C le oclic; fate 

. I , >  ~ P ~ . F  11-1 ( i ~ t i o  r 0 n 1 ~  q';, ITP! !n C O ~ T  :t S. 2 pcr l'finitrz, 
t 5~ t i'# !n v r t t n ~ f i f ~ l o  p n g ~ o  1 '0s :~  {Tpdi  T O ~ K I  S. :l 
4 .  8 .  ' t 1 7 7 1  I V I ?  q ? ! - T  p i v r ~ ~ ~ t ~  j:ttfa CUI SLIZW [ IP ] !~  

7 :  I , b A + ~ : v , ~  ,>!-(,(!i >-. l !. C ~ I I G P ) .  
' 1 <::~T!in:m favnfinmn { p ; , d m F p ]  nrrod:fn o d c : =  

rfi q :,, - 1 , I  T ~ o  ~ I V ! [ : L  , i 1  ! i r , ~ n ~ ~ ~  sn-icci:~, C ~ L I I ~  

,.. , , ,  ~ , ~ ~ ~ ~ l ~ . ~ i , ~  4 1 1 1 n 1 ! , ,  , I P ; ; , ~  ; p f ~ , , ~ ~ z i l ~ : ~ ;  1.1 g3Iliri't h- 
7 , ,*, , -  ,,!V :, t 1 T t  v , . r -~ l ]pn~ , -  t,,,lrty: >?P, ?<C3 Q L  ji1.t l ~ ~ l l ' . I .  

. , ,, ,, .brr, b . d ~ ~  n y 6 , l  l'.i+.l ;L!? .~ ! J j ~ i ~ ; z ~ ~  mine il f 1 ~ 1 2 : l o  

, .. 1; q p 11. ,!,,l r.ha,il~~,i\ P , p r i  P nrro-titn c o l  ('i.?- 

. . ,. .l i., -.! l ".i . 17 , I[.t 2.. col i.i<ci 4, c ~ i o i r ~ ~ o ! " ~  
' . 7: -,, , = l : P " t k i ! ~ t r ~ ' l  

r , , .:il r:tirtf:i hii.:inrin :irrnstit% per ailini:'* 

1, - \ ,  l b o *  . j ~ o ~ r ~ l  \ - , ~ l . ~ * , l i  ! q  'i 1 )  I I ~ I A  T I ! I ~ ! I x  ~~~"'" '  
p .  . ,,. . i . , ! , . i ~ , ~ ~ , ~ .  f l r r l i , q ' r ] i a  : ,T  rrnlip p I IFI .!~ i 1 " f r~~ ' l i t '  

, ,' i ' , ,+r  1 'T. f l l l l , l q  I,ilrrn frqi-<r{i , liiE' ' ' l  

, , q , ,  ; ,.,. 1 , .. ,,' ,. , m  - T  T-. .  - ,.ler,T8xl-. ,li t , 1 1 1 ! 0  i11 t i k f i t @  "" 
, , , , , I , ,  t * , m 1  1 1 , ,,ni7pro r(1'1 fi10rn f ~ f t '  

, : r.7*b-, !l':ICr:~ >Cbyi rnl C I I ~ U  d t h  sua c'ttw' 



I l .  ,qài.iil& dni gali i~ict tc  rnrnone 3 1  fnrtnfi. - 
Kcttntc 2 gnlliiic farnanr giornni ; tn$ilintrIn in G ~inrti 0 

dntc loro I ~ l l a  forma (Yedi disr ,qo,  tav. 4, fig. 1 ?) (11- 
aoqsnrirlolr iiii po'; poste in tcccliin con liirrrn , snle, fa- 
t r l r  i-osolnir R grati fi~oco ; bapn2trle coli mmzo Iiiccliieri? 
rli rino di  hfrirlcrn , pii1 lino di hroclo p fatele cilocere 
t c n e ~ e ;  miqcliinte 60 grnrnmi di tartrifi bixnrlii, netti C 

tn<liati, i1 s iqo (li iin limone un po' di prezzemolo trito 
C ~priitplp. 

12. PnlIn d91mdin, I:icrhinc n giilltnnrrfo, nr- 
ros t i i e  allo q~Ecdo od in tceamc - Sfttatr !iriic 

iin qrnwotto e giovitie polIo rl'In<lix (Vedi rolaclin. lr. 1 ); 
t~q l in tc  le pmlie, raccarciztc Ic coscie; cneito di Iiclln 
forma red i  dise~iio, far. 4, fig. .I I), p i c c a t ~ ~ l i  1i~tie In 
stoinaco c Ic roscis con pc~zctti  di Insrlo taclisti ri.os4 
come iiria peiinn dn scrirrrc e Iiiaglii tre i l i tn;  iriiilznto 
rmi I'astn, Ieyato fermo. inviliippato con rin foglio (li c;irt:t 
titita snlc~cintn, potiet~lo n fuoco forte dn principio ~ i r l  
girnrrostn, lin~nhtelo (Ti tnnto in tnnto coli liurro ftiso, e 
rliv~niito-l~en colorito diniinuite il fiioco P finite di cilo- 
rerlo; tenero, noil pii1 TOSCO n ~ l  mezzo delle cosce, [l'un 
licl color dorato, lcrnte l,zcnrtn, txqlintelo a fitttc sottili 
in pii1 gran numrro che potrte s~rontlo la croqwzzn tlel 
pollo. un po' disoccate d:intlol~ I)cllz fnrrn2 ; poqtc siil 
piatto, ruernitc (li c~csrinnt! iii insn1:itn. o (li crfritiiii (li 
p ~ ~ n c  fritti ncl biirro con iin l io"  (li siirro ridotto , wr- 
iitr.  Si avroqtj~rc in t e ~ ~ r n e  con t)iirro e sale, c con fiiocn 
wttn r s n p n  xpi-tizznnrlolo d'ncqiin, n brodo, o medio al 
f n ~ n n ,  c si scrrc 2110 c t ~ s s n  modo. Se prima di arrosiirlo 
nllo yiicila si Iinne solira ~iiin Imgn fetta rli lardo ~ t i e  

l'irii-iliippi, o arrostito iti tr::ime si ponga nnche an po'tli 
larrlo, In siin cnrnc rcctcri piìi aicow. r r i i  h1103 g i q t ~ .  

1.1. Pollo i191nnE:i fircEtn nlln niirr.in, un1~11o. 
- S c t t n t ~  7in I i p ì  poHo cE '11 i1~ : -  ( \-erll '- I, rol~glin). (31- 
~ ~ ~ ~ ~ n t r n I i  In stnmnrn: prc:idrtr: qr~ indi  Z ettogrammi ali 
r4wi:i. di  ritcllo p r i n  dai iicrvi, .I c t t o g m r n i  di Inrdo, 
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un po' ( 1 ' ~ ~ I i n  C prczzcn~r~lo, tritate i! tutto fino. pcstR- 
tclo n ~ l  mortaio aygii~ngcnrlogli ;l iiorn. iritrrr . i cttn- 
p-:iiriirin. rli Liiirro. rlitantn trn uovo di  mollicn fii pane lini:- 

rlikt gnpriia nel Tior (li Intte, un po'di sale. p ~ p c ,  spczic, 
nocr iliosc3ta, mezze hiccliiere di rhtrm; finito cli pr- i 
~ t n r ~  pn.is:~to n1 setnceio o non, unite-ii I ettngrnmmil, 
d i  tartufi neri pelnti e rli cocomcri ~cr i l i  all' w e t n ,  
ozni cosn. tn~lfatn. 3 [ladi   ossi come nncciiiole ; il 
tirttn I J P ~  unito, einpitenc il pollo; curito ili brlIn fnrrnn, 
posto in una Firncicrx o nnvic~lla di sua g iu~ ta  crniid~zzx 
con I cipollc , un po' (li carota, (Ti s~il3rio , 2 toylic [li 
Iniirn, 2 etto7nmrn.a cli lardo rnscbiatn, nltrctt.into di 
Iiurro, irn po' (li sale,  fntclo rosolnrc a fuoco fnrtr, Fin- 
~tinn(lo1o con mezzo litro (li rino hianro con sltrrttnrite 
( l i  brorlo or1 aqnn  c f.ltdo cuoceic sdaqio con fiiocn 
sotto c. ~oprg; cotto t~nei-o, a cotti11-3 rirlnttx, tli lid ro- 
lor rlnrnto. t n~ l i n t c !~  3 fette e serritelo con riiin. ~ 1 q 7 .  

f n f t ~  rril suqo tlclis siin cotturn (7i'erli 'r'. :l c Of, s:dq('). 
I n r ~ r r  dcl tncclìinn potete farcire qunli~nr~iie volsnlin. A 

sri.cii.ln con qiinlrl ic s n l ~ n  (li rostro qristo. 
1 4 .  Pnllr, a i '  I l i i d i m  hi.:ir3nto ti! viha. - Nel lc~ t ,~  

un  hp1 pollo rl'1ndi:t ( ' i ' ~ r l i  3. 1, volnqli:~), rnccorcinte lc 
cowir, ~ ) i + ~ a t e  1c qnrrilie, cucito di Iiclla fnrmn. poqto i?i  
urin hrnriera (li sun giristn granrlczzn, ,-on :ì cipoll~, 1 cn- 
rotn rtl iin po' cJi sctl:ino, nctti e tn$inti, 2 rttoqrnninii 
(li lirirrn, nrt po' di inrtlo, IR telo ro~olnl-C R fuolan hi te. 
I ixnnnrlnIo con Z litro d'arqiin, iin pri'di rale C p r p ,  e 
htrlri  ciincere con fuoco sotto c soyirn q rnrqliri 'il fUr:in: 
c0ttn trncrn 3 ciittrtrn ritiottn, (li Iipl ~ n l ~ r  d-ii':lt O , pri- 
n e t h  in un nltrn tcgnnie con pn'drl siin su50 c: tc- 
netph al palilo; ~11ii:i?ntc con nqun 0 inpylin ru!i brorln 
1% sun cottura xStinc i l i  rnoccre in sscx 1:i qtiaiititi (1; 
riso che ~~pcirl?rnir. i 1  qt i - i l r  messo e cotto punto, nc- 
conci~tf 'h t?: rlun.; rrii<tn ('-r) , ] i  5. 17, campasti}; sp v ' n ~ -  
~ i u n . i ~ t e  dai  tnrtuli b:nnrlii rpstpr,7. micIinrp; taclintt! i: 
:acclii~io, r l i~onetclo sopra jl riso e serrite. h ~ c c e  de: 
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pollo d' lridia potcle UPBI'C 1171 c:ippnne a nltra \.o- 
Inglia 

1 :i PiiIIn (1' mail la nl'lri lomhncda. - N c t t ~ t e  un 
Iirl y o r i n e  pollo tl'Iiirlia (Ircrli mlngh. N. i )  larntegli il 

7 
ti lrtto. f s t ~ n e  8 p ~ a z i  dando loro In, h r m s  [li costolcttr, C 

prirc rF~i ncrri r: p~llicola intinrrtcle ncll' uorn s l ~ ~ t t l i t o  
rcin ~ n l c  t! pvpr; rnrrtiltc nrl pnno ~ ~ n t t i i g i n t o .  poiirtclr sii 
trgqlrin con liiirro htqo ; tngli:itc qiiinili le gxrn1i.r n1 pnlln, 
rlisowatc Ic cosci~,  ricnipitclc d'iinn fnrcin. fiittn corrir <i 
è rlcttn soprn 5. EB. ctivitrlc dnnrlo loro In. forma rli pir- 
coli ~ i aml inn i ,  e fhtclc criorerr col T P A ~ O  ~ c Z  pollo conic 
si ì: iletto sopra S. 13 pcl pnllo tl'Irirli2; cnttc, tnclintrle 
.*7 f r t t r ;  p o ~ t r :  $111 p i ~ t t n  sslsntrlc (Y~rl i  snpin, S. I::), pn- 
n t . t r ~ i  9n1w':h i filrtti clic nr.i-rtp fi~tti ciioccrc tcnrri, in- 

gnsi C (li IirI cnlrir iloriito C scrrito cnlltlo: oppure sci.- 
i itcli srptir;itniiicritc con dicrrq~ snlsn etl %\+rete ~ l a c  piatti. 
T'snci puri? fiircire il pollo rl'lnrli~ roi tnrtnfi nrri cninr 
il ffininiio 31Fa pii-~+grird ('i7rt1i sopra, lu'. 11)) C si scrrc nllri 
stn~sci morlo. 

TG. 6:ippone in a n l m  ecnexlnnn. - ' ict tntr  11'8 

Iirl cnppo'lc (i"rrli T. i, rolaqlis), grnqso, bianco; rom- 
p ~ t r r l i  iin pn'l'oxsn drllo stomnro, i-xcrorcintc lc ros r i r ,  
1"icz:i tc Ic c:imlic. ciicitrlo rli Iiclln forrnx priosto irn riin- 

I I E C I I ~ O  n~lE':1rq112 11nllctit~, I c v ~ ~ c I ~ ,  frrnatrln con iin pci'ili 
1ii1arn o Inrdo C con mrkznn limnnr, p n n ~ t ~ y l i  un2 ~nttilr 
I'rttn (li I;iriTn siilln -toriinro, inviltiplistrlo cori iiri hzlili 

r l i  rn i tn.  Ficn iint2; lrrnto, pns.to in t e ~ . i r n ~  (li sn:L giir-!:t 
:i-firrrlrr/3. rri.<ntrcIi snprn, rlcll'nrqir~ frcclils finchì. 10 rn- 
pi-n : tr i r t tctrci  i t i t  po' 'li S ~ P ,  fatrlo ciiocrrc n t l q i o  nl 
\iio ~>t~ntri, cioì: fiiin n rlic ccdn. siitto In preqqionc tl~lli? 
dii-n, prrrlit* troppo cotto prrilc clr.1 suo snpore ; tr;itfo 
ftioi-i , rirtt:itn c t:~qlinto C\'etli rlisrgno , tnv. .I ,  fi:. {{l).  

poeto sii1 pinttn coi, soprz 1% snl~:i. vr.n~?inn.z fiitla COI 
!>?O<~O ~ i , T O t t t )  (Yrrli l*. t !, q:i!q<>\3 w r v i t ~ l ~ ,  

1;. Cnplwnnt .~rrolt#fo 3110 spfrrlo nd in te- 

Sfimc- - Prcpnr?i:e un capponc e firros:itelo allo spiedo 



1 R. Fml'ponc 1irart:idn gsicrniin 3ll:i / i * r n t r r . i P i ' r .  
- Prrpni-:itr c Eatr riicicc~c iin Iirl cfippniir crinir ci 

rlrtto sop1.x S. 11 prl polio (l' Jiidia; Z:~clintn. s r v i i t r i l i  r 
gurrni to d 'm  intin~oln 3113 f i i i c i , i ~ i ; , i t b ,  nliprwll (li sp3~il . i  
n di  fi?gii~nli~ii (T~d i  K. I O 7  12 P b ~ i [ ~ r i ~ i i i ~ r ~ > .  

19. Potiriiirri niicrsnfn . igrroi.:i#:i i i 1 ? ~  lo#'- 
# M P ~ ~ P -  - Prrpa~ntr P f 2 i k  c ~ i o r ~ r ~  11113 l ) ~ l ! f i  pol!:iiir.~ 

rnriir si i? detto sopra 1. l i )  prl r:il~punr: prl:itc qiiinc1i 
X cipnllinr: qrnssc c o m ~  nnri, t n ~ l i n t r l ~  in rlw TIPI' tl'.!- 
TFITO, f3teIc CIIOC~-e po' rn!i nrqiin r w T c 5 ;  lioqtr <n- 

prn un torido formate tanti nnclli: tritntc n prk::itr l i - 1  

po' di  prr7zcrnnln, rliit! xreiiiylic, tin po' di rrrfoclio e 11.1 

~oqso rl'rio~o cotta diirn: pnssfitr il tiittn :il xct.i(.riri. nirii- 

trclli rnczzo ciirc!ii i i o  d' olio erl ilno d' nrrto, iin lin' 

snlc e p ~ p c ,  ~mpitelie gli nnelli drllr ~.ipnllirie, poiir!- 
]:i poYlnncn. cottn , ricttn , 1iinncn , iritera n tncli:itn. si:I 
p i ~ t t o .  m i ~ r n i t ~ l a  rni sirdrletti anpllini, ~c ,:tt6-i qrtpr> 
1111 po' (1~1 siio Jirorlo col s i i , ~ o  d i  diic limorii r ~crr i :d  i. 

C'( 1. PslInmcn nllesirnt:~ a121i t - r i r ipo l~ .  - 
p~rntc: e fiitc cnocerr irnx pollnnc~ cninr 5'; detto sopii 
1. 16 pel cnppone; tn~lintn n pezzi. poqtn. sii1 pintto, r-m'- 
~ n t ~ l e  sopra unn Iiuona, salsa rrrrle f:itta col suo lii.o(Tn 
1T~(li ?j. ?n: snls~) e serritela. l'otptc wrrii-c in qirrqf*~ 
nindn qnnliinqnc rolaglfn o sdrnrcinn sì 3 piunic r l i e  7- 

ppli. 
21. P R I I R ~ C R  R F I * B U # ~ ~ R  n hpnria~n . s i t~rn i tn .  
- A'li-i.nstitr P f i t ~  C ~ I O P P P C  nlln hrriicr rtnn liol::iiicA c{I11'4' 

( J ~ f t o  90prz ?i. i2 1 i pp1 ~inlla d7Iii,1j:, r icrtitf?:i 
n710 qt~ssn niodo, 

-2 .  F Z l ~ t t l  r t l  pr i l t : , r i r~  depor3tl nll:i , ~ I I ~ P & I I I P ~  

- S~tf?+fi  ' p { b l ~ ~ n i l ~ . -  Vvr]i 3, f ,  y o l ~ c l ~ ~ ) .  I P V : ) ~ P  l '  
J ~ P ~ I C  dp'',, 'tnil% rr; l ict i p y q ! p  j rlllP fi]pttl nl-oqci P ?t7:)' 

filcttirii ;+11tili; levste sottilnicnte 13 prlli~~llli di s@iir:' I 



~irii idjtr  i crnssi con un po' di  Iiiniirti rl'iinro r f n t y l i  sn- 
pr.2 a rostro gristn 1111% 1)~11:1 (Ft~rnrnzioti~ (Vedi rli.;rgnti, 
:zv. .t, fiy. :t e 4 )  coli fcttiiie sottili (li tnrttifi ncri, l in-  
~ t t ~  s~ ln t : t  rottn. r roconicri verdi R T I ' R C P ~ O :  iIntc In foriiin 
cl':tncEli ai filrtti ,rrrritili; ilmiditi d'uovo, copritene L r l i  

I tnrtiiri lieri triti f i i i i  c -1 di l ingin  salata pui-c trita. r 

ci~inji~tcri i l  SUPD di nn linione , un po' [li prrzz~mnIo 
trito c 30 qir;ji,l/rs làtti come a S. 011 , niplip. P o s l r  i 
filctti a fuoco Frirfc f:iteli cuorwc ; rotti ncl Iiirzzo , [ l i  
1 i ~ 1  cnlnr Iiioirrln. sliolrrrizzati rli snlr. pnnrtrli in corr i:? 

stil pinttn rnn  tr~iiirzno r1cIlr f c t t r  di 1in:iin snlnt:~ r [ l i  
P:lnh f r i l t ~  nrI Iiiirro rlclE~ ~ncrIcqiins farnin c h i  filrtti P 

che i f rrtti gentili rr~tiiio qnpr.3 ; vcrs:itr ]:t salsa ricl 
nimzo rni q~i~~iirdlrs r scrvitc. 

1111 p(< (li Ihrci:~ v l w  1)wti per r i~mpirc  lr VOM ir ,  corri+- 4 
i, rliltto solii-:i, X. 1:: pcl pulh (E' Inilin; fkrcitc lc cnscsir; 
i>iiritr, pci~ir iii trct.iiiir, i:itcIc ennccrc coriir si i: t l r t  r l i  

3 S. l 1~~31 l>oHo C s ~ ~ , t - i t t , l ~  v011 +al<x p~,~,'17iu-~lx i t ~ f t : k  
COI SIITO <lc l l :~  111ro v o i i t ~ r i  (Vwli '. 2 i. <;11w). 

2 i. Pat!laaar:a aZl:t pF,ipt~?t#?rt - Xt>ft : t t~ ~ I I P  TIFI 

1 1 ~ 1 1 ~  J ) O I I : I I I C , ; L  (l't t l i  1. l .  w l \ ~ g l i + ~ )  prvp:~r;~ix  P ~ I I I P  IL 
]l410 (l' I r i < l i : ~  (S. I:;). F;ite quiriili tntirli rnmc r:ictnnriix 

Tiurro, ~ : 1 1 v ,  111i p i ~ ~ i <  C )  (li z ~ ~ c c l ~ v r o ;  wt:i :PIIPY~ a cut- 
tiira ridattn InsrintcIi rxff'rcdtlnre e ng~iiinyctei  i i li ra- 
Si:i ir ir  riittc nlllii-ric,iiilitc; trittitc quiritli ? c1:o~rnninii r!i 
rnkchi? (li iitrilo con 1 cttogranini:~ (li Inrrln, iin po' iii 
1irrz7rinola. pcttnti: il tutto n r  m , i~ m thie I ~ O ~ : I  

intl*rr, tttt ~iri'rli sale. prpe, r1iiini p. r i ? i -  i i t i : t  ~ v L T c I I ~ C ' ~ ~ ~ ~  

tiitti) qurstn rollc ~.i~icill+=, c:?<t.i=.nr r tv:riritr gr,r i t k ~ ,  n13 
""'1 trrip:m ; riciiilfitetic In liullnnca , cucitc33 ì~eua 
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fnriitn; poctn in tezanir f ~ t t . 1 : ~  cuorcre comp n i  F r?dfn 
n 5. 1 :1 p01 pollo cl'liirlin, r scrritcln tagliata cotl vi1.n 
sp.izniroI:i l':ittn. col srino d ~ l l a  siin, cottilra (1'~lli K. :E , 
s d ~ r ) .  Pnt rtil fwrire in qucstn modo qunlrrnquc rolndia. 

9:). F1.Frrrs.4~ (li palfnrtri n1 I:E cnv:hl i ea*~ .  - 
Yctt3tl. :l pollnstroiii (Tecli X. 1, rolaclin!, Irrntc loro i f i -  
lrtti, come snpra E. I?, con tin pczao d ~ l l ' o c ~ n  (1~11' ~ 1 . 1  
Iliqirrnr, pirratrnc dnc rli lardo, r r ~ ~ l l a t r r i ~  diic di tfir- 
tiifi nrri e 2 cli rorornrri ccrrli In ccs r~ l l ~ i t i t r n  si fR tn- 
,?lixnrlo uri po' il fì icttn per trnrerso, uinirlilo con liiaiirn 

rl'ilnro ~'imliintit:~tio Ie frttine di t ~ r t u f i  or1 nltro. iinn pii1 
~ * I Q S P  11' iin ccntcciriio, iri tri:iriirrn. rl:i for1ii3i.r coinc 1~ 
5qu:imc cl'uii P P S ~ C  (Ytrli r l i q ~ ~ o ,  t3v.  4, fi:. 5. 6 E 7 )  
hti?  In qtrsqo pri filetti grntiIi; t l i~ l in t c  ct~iiiitli ]P ~n i i ! l i+  
:i1 pollo, lcrnt r  l'osso delle coscic, i:itc diic ~ i c r ~ i  4ld cny- 
cm:inie C potietclo cnIlr! roqcic in trg;Fii.i criri I ~ I I ~ T O  irtcr: 
fhtlxli I-()-olnrr, riiisrliialeri 30 gi'niiiiiii i l i  hr i t in  P f r i~ t z  
li11 120' w ~ - : I ~ c  un l ~ i ~ c l ~ i e r c  di T~IMI l,i~tnco, t l ~ c  (li I )T~~ I I~~  

:irqii:l. cd Tiri yo' (li snlc, ropsitc r fntrv ciicicrre firicfli, 
t '~r i .0 ;  I ~ j i n t r !  1% salsa con 2 rcrcsi d'iiorn d)at!ziti con ilt' 
3)"' d \ ~ r l ~ t ~ ,  il e ~ i ~ o  d' un ]imonc , po' pi pirz~rnioIci 
tl'itn, $31~ C prpr; f n t c l ~  rnliliiKliai-i: siil fiinfo wnzn. I:t- 

5~'i:lrh~~oI~ire. poste lp cowi~, sitl l>i;~it<> p ? z ~ : ~ t r  1;ì ~ 2 1 ~  ~ l ! , t  
~t:lriiiciia. i c ~ i ~ a t r l n  mlim crl at.yirinrrr:ri i i tilrtti rl ir nrrrtc 
h:ti  r1iocri.e conip c i  r: r l q 3 t t c i  qnpr i S. 13 I ) , b r  In l ~ ) I I : ~ ~ ~ ~ : t .  
l'i71 un t4ii.tiif» nrrn ~ r o i ~ j  rottii iipl riiio e 8 I I - C ~ C  (!i 
cllln cotte (T'rrli ';. 2 i, cripi.iiilui.r), i ]  t i i t tn  rlifjioctn ~ t i i  

l ) ~ ~ t ! n  (li lipl!:~ fornhs ( i - p , l i  t l ; so~. ,  ~ X T - .  4, $ 2  I I Ì ) .  w-v i t~ lo .  
2';. ~~'"l . i frxmc:e d i  (in1 inr(ri naln h r : p f i w i i i t z I ~ ~ -  

- ' i c t tn l~  rliir poi1:istri (\-n]:iclin .c'. 1); pnqti iii tc~eartir 
f n n  iin po' di biirrn, salr, cliir Iiirrliipri ct':~cqiin n lirt)l!li 
f ' t t d i  ciiucrrc; rotti trncri, irin non tyolipci, tnsl intr l i  i11 

5 pezzi, ci& I F ~ I P  d ~ 1 1 ~  q i r r m ~ ~ o ,  rlue delle c o ~ c i r  ed ii:ili 

d*ll:l ~cliicnn c ripci:)rJcc)i iri tl.rtfinic; rcr<ntrri snprn l:-lm3 

.filq3 b;rbfl?itc?lc (Yrrli S. 5 ,  snlìr) f.ttt;t, col brodo C co!l 
lior (li latte, bolliti un po' se r r i t e l i  di Lilon gucto. 



1 1 ~ 1 1 : ~  forma, picrntcne uno con lardo C l'altro rnpritrlu 
d'itnn I w g ~  e sottilr fcttn di  lartlo; snlntcli, lrgnti con 
filo spnyo, asg i~ is t~ te l i  ~11110 spierlo ; in~ili tppnti  con i111 

f o ~ l i o  di c w t n  iinta, Iegsti fcrtni c u o c r t ~ l i  R fuoro forte 
1ix;nanrlnli di  h n t o  in tanto con kiurro fiino; cotti trnri-i, 
noli piìi rocsi ncl mPzxn c1rlli.i cosrie, d'rin lip1 cnlor r l r i -  
rntn. lerntpli, e nctti t an l in t~ l i  in .8 ~ F Z Z I ,  rio' 3 rlrlln sto -  
irifiro, I. ~ l r l l ~  cocrie r d  2 d~lls schiena e neriiteli roii 
t l ~ l  r r ~ s c i o n r  fatto in itisnl~tn o een cvnqtini {li pmr fritti 

'F'IlllC iirlln 1rrr:irtln. Qrrero arrostite i pnll2stri i r i  tr,. 
rnn Iiarro, sale e con fuoco sotto c  sopra o mt~r.liri n1 
foriio ~prnzzondoli  d i  tnnto in tnnto con un po'd' nrqri:i 
liiirlii. cotti teneri stigosi di color dorato, e scrritcli conia 
~opi-n. 

"1. Pnlla.sli.1 brnclail al rho od n i  tnglfinlcili. 
- Srttatp (Iii~! p l l~s t i - i  (Vc11i N. 1, rcil:iflia), rlnte 1ni.0 
1i~Ilf i  forma piclnndo loro IF gamlie sopra o  t:~rrli~nrlnlc 
riritio aUn r o w i ~  p f ; l c~n~10  C T I ~ ~ P P  I'OSC~I di q i t r ~ t c  40:t0 

1.1 prllc e c i i r~ndol i ;  pwt i  in trrnrnc con i rtior?.:irnnin 
d i  liiirro, 1 cipnll:i, p m t n l  tli hrrln, un po' r l i  csnrritn. 
c+brlalio P wlr, l'nteli f r i ~ y v r ~  (li rolor Iiiontlo iinr.iinrii11 i l  i i l i  
t n l i t c i  i n  tqiito roii rncz7o Fiirchicr~ (li Iiroclo otl ar.qii:i; t':!tc,li 
11'7srin ct i r i r r rp con fiincn sotto e Poprn; cot t i  trnrri n rot- 
+iirn ristrrttn. tndi2tcli wrian d i r i r l ~ r r  i przzi; pnqti 5111 
~"inttn jiricrnitrli rl'uir Iinnn risotto o tndintrl l i  (I'rrli T. 1; 

I ' ) ,  rnmpnsti) n d i  iiii~ ginrtlinicrn, o r l i  piqrlli. O dki 
f:ilniiri?w (I'rili N. :l ,  2 l c :t(!, ~ t i r r n i t u r ~ ) ,  st3crnte il h r n  
hrtyn rnn un po' tIr Eirorlo, v ~ r . ; ~ t ~ ~ I i e 1 0  sopra r spri itrli 

2'1. Pnllssdrfno l r ~  hianvo per gli nmiii:il:lii. 
- i i r r~ tc !  iinn bella polTxstriiir Iii in?:* , yr:if-x, t r : i~r i ,  

rin po' mnrtifirnts, nettnh. l n ~ n  tn, riicitx di i)rl!a fi>f*ln3: 

sliolI~lntn ta iin momento con wqiin. ~~PFR~cI<~-  3 ~ 3 ~  rnll 

 IO‘ di burro; inriluppntela nella carta Binnc:~ unta 
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[li burro; posta in tegmiiio con 2 tiiccliicri tl'arqua fre- 
sca ed nn po' di s n l ~ ,  f:itrFa cuocere finchi: tenera, L~glia- 
tcln e servitela cori un po' del suo brorlo. 

:!O. 'PulTlsrtrino o csppoiie ai-rosttto per nm- 
mnlntd. - S~ttntc: c Invnte un po1l:istrino tenero od iln 
cappoiic; cririto, posto in t e~amino  di tcrrn con 1 etto- 

rrio con F a m m n  di Iirirro, un po' [li sale, fate ciiocere ada,' 
fiioco sotto C 7olii-n; cotto tcticro, (ti coTor dorato, serri- 
telo con setto il siio sugo sgrnr;snto. 

31. Pvi*.-csiubr di  ~inl1nuti.o pcr R ~ I P I I I R S R ~ ~ .  - 
Fnte criocere uii pollristro coilie sii! tlctto aopi.n S. 29 a 
cottitrn. i-i~trctta; fate quitidi t iqor f :  2 cuccbini d : ~  
cnffi: di fnriria liinncfi coi1 31) gmmrni cii Iiuwo; I ~ s ~ n n -  
tela col Iiro~lo del po1l:istio c con tnrrzo Fiiccbierc di 
latti: C fiorr r: £:\tela Iiollirc t~.n~iirrianilo firirlii. r ~ s t i  lisri:~; 
pr inr te~i  cntro il pollastro tngliatn in qii:ittro, I? Iiollito un 
~iitiincnto, ~crr i tclo giusto (?i s:~le e con il siigo J 'un li- 
i i i o ~ c  .ir i: perniwso n1l':iriininlnto. 

::?. ~qnri:ds i II  grollastrin~o I r t  p#rb$i.miii ir~r 1iClm 

a1niiian8:ktX. - Scttntc iin pollastriiio, lcratrgli i filt'tti 
llrlln ctoni;-tcn, ~iclnta, disoscato coll'osce-dcll'al;~ tng,rliain 
n mrt:i, intingetelo iirlr 'i~uro sh:itt i~to, coii un po7Ji salc; 
i:irl iilto tiri Farle grntftisintn ~iniit'tclu In tcgnmirio eun 
)~iri'ro fi lco;  S ~ : ~ C C : I ~ C  q11i1itIi l e  C O S ~ ~ C ,  prive dclle gniiilic. 
lcratr: 1' ~iwo lutijio C f:~tr: 2 pc7zi d r l l ~  scliirln:i; posto il 
t i i t t tt i!i t~qnrne htclo I ~ i o n t l t . ~ ~ i n r r ,  niisrlii:itevi dire CW- 

rliiarini (li Cirinn biaiica e fritta 1111 po' Iingnntcl:~ curi 
ui i  1iircliiei.c (li Iiroilo otl ;ieqiin, riri po'di s3le e fate crio- 
crrr! nrlrtyio fiiirliè tcneio c n sn1.n rlqtrctta; porirlc l r  
r o w i c  siil pi.itto coi filetti che mrctr, fatti ciiorcrr :i 
ftlnrio dolrwr C Iicn rnlorit; (1' aaiilie 1e parti, sjirxiqntc h 
sfijqa, p%-ai.? nlla s tnni iqn,  cersntela ncl mezzo c servite. 

2::. PtiIFli+f ri :i!! i i  rni?niicrt. ai  ruiiglii frcrrclil. 
- Settntr: r l i i ~  I ) O ~ I . L ; ~  , T  i ~ ! i ~ r i ;  t ~ ~ l i x t i  i11 ~ U C ,  ~lisos?:iti 

poco, i1lf;~i.inntcii; posti in tcggl,ix con 1 e t t ~ g a m n i s  
(L Iiuro, fateli biontlepn,iaic d':\nibe le pmti; q s u n g e -  
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??n' I r t t o ~ n m t n i  (li ~iicrnli fiinqFti Frcqclii. nrtt i ,  lavati 
P tnsliati a fcttiri~, iiii po' di prrzz~niolo trito con iin pn" 
d'nclio,  sal^, pcpr, 2 riicchini d'ncrto iin po' (?i brorlo oel 

, ncqim, e Iiolliti 10 ~niniiti scrritrli. 
:!,t. Nnirlér di  pnllortrfi tiAIn nr:ii.pngrr. - ?;rt- 

fntr I pollastri (!'di S. l ,  volayli:i), tnglinti in F parti. 
cioi! 3 rlcllo stomnco, 2 (Iclle cnscii? ed 1 11rlIr. scliiciin 
(Trrti c t i ~ ~ g ~ o ,  txr. 4, f ig .  l - ) ,  piìi le d i  crl il rnllo. p!'- 
liti t l ~ q l i  os~icini C! i1:111~ gninlic , clrit~, loro Iiclla forma 
Iernn(1ri l'osco siiprriorr d ~ l l c  coqcic; posti In tcpctiia coli 

30 ,~i.:lmrni (l'olio, I cttocrnrnnirt di liiirro , ? cipollr, 1 
carota. n n  po' tli scrlnno, marirlnte F fn~li:~te R f ' r t t i n ~  , 
f:.itr h i ~ n r l c g ~ i n r e  il tiitto ; rniscliintc 9) grninmi (li f:i- 
riiin liinncn. 0 meqlio dclln snlqa spayniioh (Vrlli 5. 3, 
snlsc). pik 2 bicchieri di brodo od acqiin, irn po' di snlr: 
e ~ V P ' ;  btdi ciiocerr, mlaqio con fiioco sotto C sopra; 
rotti timer? n F.RIS,Z r i ~ l o t t ~ ,  ponctc la ~olagl ix  sii1 pintto, 
svnssate e pnssntc 31 srtfic~io 1% K ~ S R  sola od anrhs 
colh rerrlura, rprsntcln sopra e serrite. 

35 .  Hmirf&m r l l  pnllnrirl col risa o pnlcnln o 
tnitata. - Prryinrntc c tnnliatc '2 pollastri come n ?; :{i; 
pmti in teapTiin ran 1 ettu=i.nmrnn d i  liurro, i i r i  ]io' (li 
wlc  , fateli rosnlm-P, ngfiiunjicteri iinn. wlsa spnqiiuoln 
( Y ~ d i  S. 3, snlse) oppure iin pn'di farina Iiagnnndo1:i. clopo 
arerlafrittn rin po' con tlrl lirotlo, e hti? CHDCCTP; co t t i  f ~ n r r i  
serri teli soprn, ittia pnlrntinn n risotto (Vrrli X. 1"1 l 7 ,  
composti), orrcro cori~i in'r  (I'rrli X. 21 C -Ci, pirrnitiirc). 

3fi. ,);rrir?&m dt ~ol1:iritrl nl la  picmantrrc col 
t~i* t i in - I'rcyi~rntp r tflylintc come soprn X. i~iir 

pnlla9ti.i ; po5ti in trz:liin. con 1 ~ttogr:itrinin r l i  Iitirro 

fitrli friggri-I: r i d ~ i n  ~pri1z7.n~1doli con un po' d' acqrin, 
rlric: cuccliini dI'sc~to, un po' (li qnic C pepe; cotti tr~icri, 
iion pii1 rossi ne1 ~ I P Z Z O  1 1 ~ 1 1 ~  C Q - C ~  . l i  ~ir l  color rieiralo, 
>=ri~incetcvi i ctto,yxinmi i ' '  ' J  i - i ir 1, inrlii, rictti. ln- 
l a t i .  p~ì i  tin pn\li iprrzzroio.ri + c i  fizlio t r i t i ,  IlnIliti r i i i  

puco nggiuiigeiidot i :icqun o lirorlo, se LI d'uopo, e 5eriite. 
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3;. .%nfd# dl pnllastrlnl alla confndinewa. 

! - Xettate e t~ql ia te  2 poIlnqtri come soprn K. 3 1; frig- 
gete quintli atlngio in pstlelln 4 cipollc Lqgliate n fette 
sottili con 9 cttnyrarnmi di burro; divcnutc liianile ag- , 

giungetevi i pollnstri c friggeteli ad;iFio; cotti teneri, noii 
piii ross i  nel meano rlellc coscie, giusti [li snlc o pepe 
srrritcli; oppure un po' coloriti i poI1ast.i-i mettete 9 cuc- 
ciifarini (li ikrinn, e fritta iin po' liapntelii. con niezzn 
Iiicchiere di brodo od acqiia ed il sugo rl'nn limone od 
i i r i  po' d'aceto; cotti t.eneri e di linon gusto serriteli. 

n#. .*n4f&s di pol lnnt~t  olln ri*rinrcue a1 vino 
di nuilern. - Tagliate S pollastri come soprn x. 34; 
posti in t q m c  o padella con 2 ettogrammi di burro, 
fateli friggere scuotendoli; divenuti di coloi biondo, mi- 
schiate rnczzo cucchiaio di farina binnca, e fritfn. un PO', 
~ e r s d e r i  sopra mezzo bicchiere di vino [li Al~llera, I I : ~  

Iiicchirrc (li lirodo, pii1 1 citogemma d i  L-trtufi neri pelati 
e taglinti R sol(Ii, un po' [li pepe, sale, prezzcmo10 trito eri il 
siiqo (l'un linione; cotti teneri a snlsa ristretta serviteli. 

:;!l. ,YnsalPm di picaienl alln monrcrriiin. - ?i'rt- 
tntc piccioni giovani (Tetli S. I, rolaglia), tnElisti ii? 

4 pra~i ,  netti un po' dagli ossicini, posti in f c ~ s r n e   COI^ 

i cj~idln, mrzza cmotn, un po' (li scllrro tagliati a cor- 
rloiiriiii lunghi due ditn, Z cttn~ammia di burro, htel i  
rtiorerc ailagin; tliren~iti [li color biondo, mettetc! mrzzo 
rticd-ifnio di  farina; fritta un po', ngciunsete~ i i Iiircliicrr 
ili Iirorlo od scqun, 2 ciicrhini d' : iccto,  iin po'di s d r ,  

pcpc, e cotti teneri sc~ii tcl i .  
.i'). .Vmts#i;* (li picctanc l d  aalua t.CisialrcrlP. - 

'r:lrli~t~, e tncttrto iii tcgfimc come snpra N. :(!i, tre ~i i r -  
riolil con Z e t t o ~ a m i n n  d i  Iii1ri.n; fntrli calodrc sul f i t o c l ~  

~ l ' m j l c  le parti ; ae~ilingctci i unn sslcs vL~nolar?c ('r'etli 
Y. !:i, salse) un po' n l I w n g ~ t ~ ,  cotti tcneri serviteli. 

41. Piccioni -tur:*ti con  cipolline. - S~t ta te ,  1%- 
vate e cucite (li b~l!,: I irmn, (\'cili rliscmo, t ~ r .  f, Eiq. 1 :t), 
2 piccioni oppure pollastri; posti in tegnriic cori 1 et to-  
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pnmmx (Ti biimo, 30 gammi  di lnr(To rxschitito, 60 ri- 
prlllinc groqqe conle noci e forate dnllrt pnrte d ~ l l a  rndicr; 
fateli rosolare, aersateri soprn 2 hicchicri di hrodo od 
ncqitn, mezzo rl'nceto, an po' di salr, pepe, un pizzico d i  
zur rh~ro ,  Meli ctioccrt? con fuoco sotto e soprrl; cot t i  
tcneri a cottiira ristretta, netti rlnl filo, t a~ l ix t i  in 4, aer- 
citeli colle cipolline aH" iiitorno ; insecc delle cipollinc 
potctc mcttcrc dcllei rape tnq l ia te  n (i~cli. 

$2. Ficrloiii n l ln  fi&rlinariel& gucrnlti d i  pn* 
iair. - Netti 3 piccioni, y s t i  in trcsrnc roii Z Iiic- 
vliiere ct'arqux, nltrcttnnto dl fior (li lntir, rrn po' rli exlr. 
fateli cuocerc R ( F R ~ ~ o ;  cotti teneri misrliiatc rin po' di f:~- 
riim cotta (Tedi x. i, sabe) ed un po'rTi fior di lnttr; fatrli 
llollirc scuotcnrlo il t ~ ~ n n i e  affine di renderc unita e li- 
scia la S R ~ S ~ ;  tn~l in tc  i piccioni in 4 P pnnetdi 7111 piatto; 
pawnte In, snlw alla stninignn, unitele 30 pxtntc! ccttp 
(ved i  N. 9, picrnitrrre), il s u ~ o  d'iin limonr, irista d i  
<:I~c, T ' ~ T S R ~ P ~ %  aIl' intorno dei piccioni e senitc. Invece 
{Iri pirrinni potctr mettere dri pollx~t1.i. 

,tR. Piccioni ~rrostI$i,  hr ; i~ io t l .  gnern#di. - 
1 piccioni si ~ P P P R Z ' R R O  C si nrrostisr.orio taiito allo spie(lo 
l . 1 1 ~  in tpynrnc come i pollastri (1-crli sopr8,Y. 2 7 )  C O ; ~  

piire hracinti (Verli N. W, pollnqtrg c .;i gicrnicrnno i' 

srrrnno n110 strsco moilri. 
+ f l ,  Pirrionl anlla frnte1l.l In nn7sm ~11.1  m-;- 

fi.r d'kbld .  - Sr t tn t r  c t ; i~lixtt ;  in due (Y(lili 11iw-  
','Tiri, tnv. 4, fir. 4 I) pirrioni; mnritintrli por 2 01 P Con llll 

~io'd'acrtn, olio. s~lt . ,  prpc, rnpmn, cipnlla t n ~ l i n t ?  r prw- 
zrrnoln f rito; firriiiyati, umirliti di ht~rro tmn, poqti sirlln. 
z r a t ~ l l n  n hrnrr nrilpntc, tn td i  x l i h r o ~ z i i . ~  11' n m h ~  1~ 
linrti ; rotti, noti pii1 rossi nrl nir77n (Frll~ rowb r r n i -  
trii col13 snlsn nlln rnnifir rTJii;fr'l (VctFi X. 16, 4 ~ 1 5 ~ )  ; 
pOir-.tr: ndnprrnrr: dr i  pollnqtri invpcp rlri ~ irc inni .  

45. Plccionl pannH in I R Z E R  W m h w I .  - 3f:tl'i- 
3 pircioni come snprn, S. .i$ ; nwiirnti ,  hnmntrli 

uelruoro sbattuto con FU grnmmi di biirro fuso, un po' 
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(li  p r c z z c m ~ l ~  trito, sale, pepe e spezie ; m o l t i  n ~ 1  pniic 
*r.~tt.tr$2fo, pasti sulla gratr4la, fritcli cuocere arln$u; cotti 
non pii1 rossi nel mezzo rFelle coscie, Iicn coloriti d'arabe lr 
rinrti, posti siil piatto ucrsateui soprn 13 S ~ S X  kbhert (tredi 
S. i 7, sfilsr) B ~cry i t~ l i .  Fannosi ~ I ~ O S ~ C E . S O  rnodoi pollastriiii 

!il. #ta,'laAI od intingolo dl x c i r t ~ i g l l ,  alc, le- 
d a  ai kaiiglii. - A v e t e  dei colii, n l ~ ,  ventrigli, fc- 
anti, nettati c tlig1i:iti; tritate dcllc cipoJe poste in te 
gnme coi, hurro etl rin po' di lardo trito, fxtele bionde? 
iinre; ag$iingetcri i sudrlctti pezzi, rlci fun~, l i i  f~ejclii. 
t:iglEnti e fi+itti uii po', rnetteteri rlclla fiiriiia Iii%ncn,, Eri?- 
getc ancora, q~uiidi rersntcvi sopra del brodo otl acqu:i. 
un po'& snle, pcpc, il sugo d'un liiiione, od un po' rii 
%ceto, cotto il tutto adagio c tenero wrrite. Si pub rnet- 
tcre dei cipollini inrece tlci fiinglii. 

47. lotingelo a l i  piccioni o pol last~i  alla bor- 
ziicue. - _\ionrlnte 20 cipolline grosse come iioci, fiitc 
~~Itrct tant i  ppaai della medesima grossezza cli carote e 
r:ipr; posti in tcgnnie con E! cttogrnmmi cli burro, ffiteli 
~oqolnsc, n~giungctcri 9 piccioni o ~inllactri n d t i  C f a t t i  
3 przai, un po'lli snle, pepr, npezic, un pizzicn di mc- 
clicro, f.;tteii fripnere scuotcnrloli e qiruzznrirloli con uri 
po' di brotlo or1 acqua e qualche goccia d' nccto ; cotti 
atlagia e divcnilti trncri scrvitdi. 

4X. Intlngalo di ~i ircfonc ai zriceottini. - h'et- 
tatf: 3 piccioni (Tedi 3. 1, rolnglinj; tnglinti in 4, pasti 

t~yarnc! con niczzn cipolla, iiiì po' di  prezzeiiiolo, (in 
minimi tEi lartlo triti, 1 ct:o\~ammn di btirro c friFjietcli 
1111 po'; nysii in~ctei  i %l ~nicrottirii grossi cornc rioci, netti 
dal anuilio, rnscliinti e tagliati in diic od i i i  qri2ttro; friq- 
z e t~ l i  di color kiondli scii«tcniIo il tcjianir; linite un 1i0' 
(li sale, pepe, un pn' d'ncqua se fz d'iinpo , il srigo d'irii 

Ijmonc 011 arctn, copritc r fiiiite di ciioccrii atlngio; (li- 
Wniiti ten~.ri,  l i l ~ ~ i  trii. h11 ccc &i zllccotti potrte mct- 
tcre dellr: pntntc o delle toni:tticIic pclntt tagliate 
quattro, nette tkii semi e i1aIle pfirti dure. 
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1. RTTRODT,TIOTG. - Ln cnrnp del pesrr! in p rn~ra l e  
6 poca nutritira e qiicl l~ [li innrc 2 piìt iiutritirn. t I i  qiiclln 
(le1 p r ~ r r  d ' n c q i i ~  drilce. T1 prsrc che s tx  ncIl' ncilnn 
corrente o11 in  alio nini'c b piì~ prrziriso {li qudlo r l i  lIt. 
nrqur stn,~iin~iti ,  prrrliti qilrct'iilt itnr I w i t c  or1oi.f ( T i  nicl- 
111%. Ln c:iriio tlrl p r - r ~  lirii viiciiintn C. ccccllclitc c si 
flicwi~vp I'apilrnt~~ttc : ~ v c l i ~  (7:1:1i : ~ n l ~ ~ i f i h i i .  

2 .  krt~t1tb4:t nrpmw%Zt:a :k!118 s p i r d l b  f h d  in t ~ ~ f l 7 ~ 1 ~  

Iicsniitr n110 stnrn'iro 3 rnyionr 1lr1l:t Y I I : ~  Finccdi, ii:iusr:i:itr, 
('ppwciìr clrlilicsi crrr:ii C d i  pii~:ir.ln il pi;~ c l i ~  si liii;) 

rlalln fii'nwri. ltlilii..ri~tolite, iictt;itc c iii;ii.inntc, ~ ~ ! i : i u y u d l : ~  
(rcrii ?1'. I ,  fritturc mnqre). toq1int.i :E p m i i  11ingl1-i t i c  
clith (Trrli dicrqno, t ~ v .  5 .  6:. T), il1517 ttc'1.1 ron 1111':1stic- 
citrota u! l'ramnic7zo ai pezzi rl':inyiiill:~ un:\ f r t t i n : ~  i l i  I):tnc, 
iinn. fett:i. di limone priva dal13 i,sciiiz:i, riii:b fn-lLa di l:iurcl; 
k a t s  :illo spiedo, at t:iccatrln n1 =ii.ni.i.ci<ili coi1 [iinco h r t ~ .  
1):imantloln. di tanto in tanto con Iiiirro fiiso, cottn (li l irl  
color dorato, spolverizzata di sde, nettatela e puyt:~ i.uI 
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pint6n con suqa di limoni o con patate frittr ttTedi h". n:, 
71.1thii-? rna:l'r). srrvitcla. Per ctiocrrln in tegame si prr- h (11 
pwx allo stewo modo, ma inrece d'infilzarln nel!' ~ ~ t 1 ~ -  

' ci 

tiiiola, infi1xatcl.a con una bacchettinx di I c p o  e poskt 
t r ~ a r n ~  coli sale e pepe, umidita d i  burro, hteln cuocerr i. 

rnn firoco s o t t ~  C SOIJTII, cotftt tenera, di bel color fio I 

i-ztfi srrriteln con insalah con salsa 311% maifre d}iFtrf I 
~ v c d i  ?;. 16,  als se). 

l 

3. Annailla stiirnta n11n briiighere. - fi t tate p 

Irtwte 2 :icriti~tic, 1 cipnlln, un po' di  preazemo~n, :ln 
. ~ r n r n m i  di capperi a q e t t i ,  tritate il tutto fino ; posto in 

tpc r in i~  con 1 rttqgrarnma di Li.urro e fritto iin poro 2'- 

~ i i i n ~ e t c v i  6 cttopsuiml r i ' f ln~ i l l r i .  taqliat:~ a p ~ z f i  liin- 

chi tre ditx stata iipttnh e mnnnnta (\-etTi N. 4, fritturr: 
iilncr~). f i i~nr tc lz  come asciutta , mischiate mwm cuc- 
rliinio d i  fnrinn liiancn e f ; l t p l ~  fi-jyjiere I ~ ~ q e r r n e n t ~ ,  
'rolrtndo, mettetrri mezzo f i icchicrp di vino bianco. un 
P' (~'nt.r(ii~. xalc, p ~ p c  c sp~xie, e fntcln rr~oCprP teneri 
:! $~1$.) ri~trrtfx, ~ S I . ~ S S Z ~ ~ ~ Z  e s P ~ i t o l a  colla snlsa: 
~ ~ ~ i ~ l n ~ ~ t p  ettnqrnnimi di funslii frescG, netti ta$ia:i 
":%tfp rcsterb miclinrc. 

i. F i l f t t i  d'nn~rtiila pnii.lit8 enn nnlna dt ia- 
mntirlie. - Xait-ite e mnrinnte iinannqiiiIls (Yrdi 3. ' q  

iritturc mnmc'!, sp . i rc~tn in due per lunco. n ~ t t s  ddl' 
r r C t p -  ffi'lli3t~I:ì a ~iczxi  Irinzlii I; centjrilctri, intrisi ne! 
''liorn f l i ~ f  tuta coi> un po"]i preazpmcrlo crl nslio triti- 
""'- PPPp C ~ p ( ~ ~ i r ,  ran-olti nel pane csxttu~into,  Po' !i " ttr-n!iix n p,.irlr51!a con hiirro fiiqo, fatpIi  fril?WC xdn- 

pq':l npl inr7.70, Iien coloriti r{'ninlic IP pnrti, srrri- 
; r.1' 

'i trii piatto pon sotto [li tom3ticEi~ (Vedi S. 2'. 
rn'~rnitilre) QPpurP con (lei fiinzlii a ~ c t t i  e triti. 

''. d.:*n~oi~!a nlln pfcinan$crt. - ' 

I'arRtp i Hiptti  coni^ sopra N. 4, infnrinnteli, p s t i  Su 
rhi' con ~ i ~ ~ r ~ o  rum, fi-irgpteli a pari hmo;nn ~ e o l 0 r l t ~ .  
nr'ii'nr'te"~ p~.rli prezzemolo ed wlio triti, 30 maml 
''l tartufi hnnc l i i ,  meno \iiechiere di Tino di )Wee, 
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*.ilr, popp. il sriyn di un limone ; finite di citocerli rivof8c.n- 
h dnli  :irl?';io senan piastarli,  poneteli in giro siil piatto 
' vnlln snl in e serriteli. 

6, Angtrllln JR ~ I A R  ai rnppcrf. - Xettafe e ma- 
rinate irii '  airg~tinn di G etto~aii inii  (Terli x. i, fritture 
mnge), tortigliatela in fosma di cerchio passanrlole uii 

pc7za di l e g o ,  posta in tegine  con un bicchiere rl'ac~to. 
I rl'ncqim, iin po'di cipolln, carota, sedano, prezzemolo. 
i!rtti e taciinti .z fettine. sale e pcpt?, fatela bollire ada- 
cin per ?O niinuti, nettatela e scrnteln con In snlsn f:tttn 
col sirno cTelln qtin cott~irn sgnssiltn (Jredi Y. 20, snlie). 

7 .  Riirhio fritto nlln nihlnneiue con tnrtiifi.  - 
21i<rluxmntc, srcntratc c lavntc 1 barlri d'un ettogamiiia 
r i w ~ ~ ~ ~ n ,  >cri~lgafe l i ,  infnrinatcli, posti sn te~gliia con I 
rttnirnrnmn. (li Iiiirro fuse, fr;qgctcli n fuoco forte, CO- 
Inriti  rl'..inilic Ie parti, non più rossi n d  mmzo, spol~-e- 
i i7znt i  (li s x k ,  pnlietcli sul  piatto. Gettate nella torticrn 
ti:i po' (li p~c7zei~iolo trito con nglio, il nigo d'tin limone 
nil iIn po' d'ncrto, 1 c t t o p m m n  (li tnrtiili bianrlii net t i ,  
r tn i l i  iti a f ~ t t e  sottili, fate friggere iin morncnto ag- 
~ i l i ~ i ~ r n r l a r i  un po' (l\cqun, sale e pepe, st~ccatc tutta 
11~nc, trnnteli sopra i pesci t s c r r i t ~ l i  cnltli. 

n. narhin ntuffiio 911.7 rnrnlirign In varE modi.  
- Tpttntc .i hzrlii comc sopra S. 4 r! tnylintrli i n  i111c 
Por trarrrso ; p o n r t ~  qiiindi in trgnme uti:i, cipolla con 
1 : ~  po' di prezz~molo triti fini, pin na ctta~:iiiiinn. t& 

Tiilrrn, f r i r ~ e t e  irn p o ~ o ,  rnisrhinte meno cnccliisio tli 
' i r i i i n  c f ~ t ! n  tin po' nc~61ingrtovi i pesci mesco1:inrlo 

haynntrli con iin Ilirclitrrr? d'arqrix ed il siiF;n di 
iln Irrnnv ofl nn po' d'aceto, 5 5 1 ~  e pepr, e finite {IL cno- 
rrl'li, crif:i tpn-ri scrritcli. Potete ~ n c l i c  mettetc 3 cuo- 
r r rc  cni pesci dei friaclii fresclii triti, o delle tomnticlie 
nrtfp dalh  pelle e semi. 

q.  Carplone In nnlnii ~tnczSsaa. - l3 c~rpione 
6 11ia.i meylio un po' mortificato che frmco, le sue c i m i  
so9-i ro%icc?e, se C d'acqua chiara, non troppo ~ecchio,  

14 
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fritto o gi~ticn1,ito (Yrrli N. iX, frittiirt: n i n ~ c ) ,  ? lilrori 

n i n n ~ i n r ~ ,  ma se 6 cE'ncqna stngnantc Fin, un oclorc ripti- 
v n n t c .  

.Irrcte iin cnrpione di I ~ttogramnii sqiiarnrta. netto, 
mnrinato (Vedi T. I ,  frittiire magrc), induppatelo i11 

cnrtn, olintn, legato con filo spago, posto in nadcella 
cori un3 cipolla, iIn po' di prczzeniolo, 2 Fiicclkri rl'nc- 
qiiz, 4 di ~ i n o  l~innco e mezzo [l'aceto, iina foglia di I ~ U T O ,  
nri po' d i  s ~ l e  C p~pc ,  fatelo hoilire per 15 minuti, posto 
wpra iur tnnrlo OTR~P, e netto d~l1a cmtn versate~li SOprX 

Fa rcncziann. fatta col Iirotlo della sua cottura (,l' v. I I ,  
snlse) c servitelo, Potete pur cuocerlo in tcganie tnglinte 
a pczai. 

10. Cnrplane giicrnito RIIR iuiR~lnaFa h i m f e -  
I - l e ) .  - Fate ciiocerc con vino Iiianco 1111 Bel czrpione 
coml: sopra N 9, zvrete un'angiilla A i  3 ettogrammi con 
sI trrttnnto (li tinche , nettatele I l redi  N. I, fritture ma- 
sci; ponrtc in tcgnmr: L cipolle tagliatc a dadolini. frk- 
actplc liiontle con i ettogammn. di bnrro, aggiungetevi 
l ' n n ~ i i i l l n  c tinca tagliati a pezzi mossi CQmC noci e fritte 
iin po', met tctc un cucchiaio di f:irinn, mescolate legger- 
mente, v e ~ a t e v i  suprn mezm litro d i  buon ~ i n o  nsro, 
tal?, pPpe C spezie, c fate ciincpre s snlsa ristretta. h- 
twte il carpione cotto siil piatto ovale, guernitelo coi pezzi 
t!'%nqiil7~ e tinca con tramezzo clelle cipolline clie ancte 
rotte a parte (Tedi 5. 8, guerniture); anite la salsa del- 
I'nnquilln n113 cotttir:t deTlo cipolline e finita di buon ml- 
.IO ~ ~ r s a t c l a  qoprs al. carpione, ponete ancora sopra 
r~ i ies to  dri ,~amlicri cotti (Veili J ~ W B  P ~ ~ R T , ~ . ~ T S ,  ?J. iUj il 
' i ~ t ! ~  rlicpncto (li hclla figiirn c semite caldo. 

11- C ~ ~ p f m n e  deroratn dl tnrtnfl nerS iill'ltnr 
ftaaa* - r f i t c  cuocere irn rnrpione come sopra 3. 9, 
2 mpri  cottiira lasciat~lo raff r~r l t l~re ,  fate ,quindi uns 
farcia con et tovammi (li cnrnc di liiccio netta dalla 
pplle e rest@, PPetatelz fina nel mortaio con 4! ettogr~rnrni 
'!i hum0 e 2 ettogrammi di mollicn [li psne corta con 
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riipz70 liiccliierp (li tioi (li lattr, rlireriuta ascintta e fredda 
in lIiii ,,n po' di sale, pepe, spezie, prrzzenicilo ed a%Iio triti, 
1- p[! -,l" uovo Intiero, il tutto lien pcsto ed m i t o  pafisfit~lo 

:i1 setarcio p rncscolatc clie testi beli liscia, mciwfitfi il 

; 7 earpipiono, posto su torticrn unta, fatogli sopra uno sti.ato 
1 i',\rrin spc~se uiio sciida, liuci:itclo, urnirlitb (E bianco 
I tI'uo~o decoratelo con tartiifi ncri a forma di sqiiame (5 

licwc, rolirit~lo con carta iuita e ponetelo al forno 0 
iian~tcgli 11~11:~ brace sopra aftiticlik 13 farein. si rnffernii; 
h t e  col reqto della fnrcia tante (VccL li. 29, 
ruppe), iinitelc nrl titis salsa nlngrx, (Vetli S. 20, salse). 
potictc i1 caspione sii1 piatto, gueriiitelo di detta s:tIsa, 
wrl-ite. 
l?. Filett i  di  eai.l%loiie alecni*atl alla 1tillnt:i 

ili potate. - Sv~ii tr : t te 2 c~rpioi i i  , <li 2ettogrnriiriii 
rinqcniio, ] ~ ~ 3 , l f ~ l i ,  tagli:iteli in due, levate tutte le r e q t ~ ,  
pksatr :  il coltclln rlie tagli benc fra In cnriie e In. 1 i~ l lc  
6% cokì  ar-rckc! il filetto iietto, date loro iinn bella formit 
:i ciiri1.c F e d i  ~liscgno, kr. 5, f q .  31, ceselleteli, ci06 [le- 
i'riratrli pi;int:intluli, dopo a~cr l i  ~ilnicliti con ~ ~ R I I C O  dli io~o,  
ilcllr fcttiiic [li tartufi neri grosse un cente"imo, c di cn- 
({ilncri rtwli a1I':iccto; porict~li di Ficlln f i g ~ r n  a fnrmn 
(li sraglic, posti in t~gai i ic  con Iinrro fiiso fiittli cuocere 
('m flioco sotto e sopr:ì. per 10 minuti, apolrerizznti di 
 i il^ ~crvitpli con sotto la lit tnta cL pntatp (Vedi N. 21. 
Iiic~nitui-e). 

t3. Lamira [ J f ~ i w f i - r )  arronei:ila c l t  h n n n  gasto. 
- h. lenti-n. i ,  iiti anirnxlc nrifibio clie al~itn iii carernr 
i i r ino  a i  fiumi, niitrendosi rli pesti; In, SIIR pelle ricer- 
r3t31 ma 1% cmnr ì. orclitixrin, sente 1' odor del P P S C C  ; 
tlitt~ii~ PrPga ~ i o r a n ~ ,  pclatn, sretitsrita, tn~ l in t r :  Ic g:~nil)e, 
i:ittn 3 1ic2xi od intera, marinatela dlic nioini i n  tcrrinn 
'On ci~olln, selleri, carote, prezzemolo, porri monclsti 
t'gliati, olio fino, un po' d'aceto, S ~ P ,  pepe, spezie, timo 

:aili.o ; mettetela in tegame col legurne della m a n n a t ~  , 
' cttog3mmi di burro, fatto rosolare, hngnstels con mezzo 
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? l ?  IiTL PFiYE ~ ' \ P ( ) C A  iiCiLCT: 
l i t rn  ( l i  r i ~ i n  1ii.ilirn r F?Fo. l':~ttbln cIiorCre :~(hrin I~TIC!I:& "' 

twrrn n rottitra ristrrtt:~; pnqta sii1 piatto, r l i q t . i r t . . i t r  I.' 

12 q112 r ot tur i ,  i l inrn-wtrh, piiqsntrln, l ~ ~ n t r l n  con ii:t 1 1  

~ w ' t l i  Inr in i  r hut i r ro  fi.ittn, forrnfitr iinn siilsa l i ~ n  ron- 
t11t7 o Y P ~ S X ~ P I S  noprri. Yri  giorni rli Srnsso si nzriiii~l;~! 3 
i l i ' l  l.irdo. 

l i .  1.ottn ncefhla (iLolrnlrlm) nrrosltta a ntn- 
h t n  nrla p i o t i ~ ~ t f ~ .  - Ln, lo t tn ,  p c ~ c c  di Incn n [Ti 
4ii:iiir. 113 In cxrnc tiianra e (l'un eccpllcntc glisto. .krrctc 
11ii.i l n t  t 1  ta~lintclt? le r r s t e  nll'intorno, ~ p r l l : i t ~ l a ,  svcil- 
tr:i t n .  I n r x t ~ l n ,  marinntrln per 2 ore con olio , ncctri 1% 

fihi.r~tr1x (\'rrli S. 8, frittiire rnngre) e sark e r r d l ~ n t r ~ .  
Op!>iirr pr~nrlrte ? lot t r  r l i  :! cttogrnmrni cincciinn, tn+ 
r!i:itrlr n prz7i Itiiirlii tre dita, dopo averli piiliti, f i -  
rr>?i n rrrcli io;  pwti in ternme con 1 ettcijirnninix d i  
litirrn, nrr7zx cipnlln, iin po' tl'nclio e pi.cz?cmn~a trito 
f ~ i v r t ~ l i  iin po', utiifrri nirzrn r~icchis io  rli farin? C fritt:? 
11.) pfiw I i n m n t c l ~  con iin liicrhiere di eino hisnco, 31- 
t r r t . i n t n  rl 'nrqr~s, un po'rli sale e pcpc, fate c i inc~re  ppl' 

I:! minut i ,  ro t t i  a aalsn. ri~trrttn. poneteli sul. piat.to, Ic- 
o?!r In 4.ilqn cnn 3 rossi rl'iiova 1;Fm:t1iti con u n  po7d':1r- 
(1 11.i. fat.lt.th rayipizlinr~ si11 ft~oco scnzn la.ici~rlrt bollirr, 
\ . c I . ~ R ~ P T R  4111 ~ P S ~ C  C s ~ r ~ i t p ,  

1:). Drlln Irotn r niie RIrcrrre mpedc. - J)pllp 

tvntp re nt! Sono di qiiattm specie : lo una Zrninfi di r1ini.l: 

rlip <t% nclln sliorco dri fiiinii npl rnme risxlcndo i fiumi, 
1):) I:t carne rnwn, riwai cl~kiratn, ahhondn nell,z Spnnn, 

1 i rn  rlrttn salrnonc ; o" Y'i. la t ro ta  dei fiumi corrrnti. 
:lr(iiir ni-e, Inglii, hx la crirne d'un rosso pallirlo, 6 nitim:t 

iriistn, faril? a rli~erirsi, e In prescrivono persino 2~1:  
rinlrnalnti; 3" iivri In t ro ta  di montana  che rimontfi 1 

Eiinii. Ficachb rayidn RE sia 13 corrente e; fredds l ' a rq i l~ ,  
p-.'E 8 rnarrliiata cli tanti puntini rossi, è detta sanmnw;e. 
hn la mrne rossa come il satmone, ma piìi gustosa e 
ppnma a t u t t e  le! trote; sì diesy+jce facilmente ed al)- 
Lronda nei nostri fiumi alpini e n e h  Savoia ; 4" Y'è fi* 
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PF,,~~~J,TP ~ : i ~ ~ , d j e y .  LR trotn sfl7f i ; io>' ir tnn?:r''-'- 

: , ,,r,rlr 
crrcjfca crl nlihnndx n?] 13 $0 (li ';i:lf '.''n 

I.! ia~.,ry,,lc lc trote y e n g n o  nssni rrnsqi. t:lnto nri "i'r' - 
r ~ , n  "., ~ ~ ~ l ~ i .  ai cucinano tutte ~ p p i . ~ c ' + i i r i ~ t i i ~ n ~ ~ n ? C  ""' 
L~~~~~ nin,~, , ,  y,,qe dc~onn pqc.Crs ninngintc f1.p-i liiqFiliiì. 

!i;, r*iirf-boirltZ*** giicrn(ta di va- 
ilte ,-n" kiilpa - xct ta te  C fntc Iiianca ~~1~~ 1 1 '  " ? 

a r , q z  (Yr{li 5 .  1, frittire rnnye), fi.fTnta con n l p y i 3  
- 

innti+. injiluppnta con cwfn  Il i~i icn i!ritn d'difi. pnllpl, ' 

I: n . i i r ~ l ! a  n doppio fondo, f:itta n pnstn, PP' tr:ll.rr ill'" i 
V O . , ~ ~  crnTn punstarlo; mondnt~ irirli cil)nllt'. 1 '- 

??'i, ,in prj'rli cellet.o, tagliati, p t i  iri trgnilir +il\ f + i c  m~ 

,w.i n7iqq un (li 1~11i'o, timo. <arnBni, cnrinn{?olr. ' - 
' C ' :  (li C ~ l o ~  biondo, mrttctrri ? pwti (1' : ir l  .. ' 
' ,l.i? di ~ i n o  binnco in tu t to  13 qiiaiitit..~ I ~ P C P = ' L ~ ;  4 ' 1  I- 

l -,>,*i?.r 12 trota, pii1 im po' (li p ~ p e  intrrn, prrrri.iii8-' >. 
l:rm T!?' (l'nroìn, l~ol\irc i l  tntto p ? ~  211 nik i t~ t i .  p<- 1- 

'.?: :llln srnlatnio c rercatela sopra il pcsrt.; f3"J rli"- 
"" -<l.in q n ~ c t o  per .IO mitiilti piìi a meno ~~rri?jrlo In  

"''ri-r772 d4lx  trota, c si conosce giisndo è rnttz $1-  

' ' - ' l r \  I1u pirsdo ta?lio profonilo vicirio nllo rwt+ . 
- ' < ?n  clkc non sin. pii1 i.n.;sT. tratta col clnpp;o f ~ . , , '  i 
"! frl..q:lifl, n e t t n t ~ h  dxFln cnìtn , ponatrln p ? - + n  

" '  i m t i ~ r ~  o tnnlintn n. qunrlrctti I n ~ ~ l ~ i  p l r i ! i i l~ i  '7, 
I' L ' Lypc:i flicc.rno, ~ R T .  5. fiz. I). g1nirr.nilr.1:~ 
"'"' lm po' il' nrqun C v l c  S. 2 .  -, - ,.. .., i 
r :rr..;t,l 

<T cn.i illi% r.il~n olnnrlcse n ~ in r t r  nr\ln q.,].>, ... 
4 v n ' ì  x, i;, salqp); la v c ~ ~ l i ~ ~ r t  ?\,P 3~ lop~r : \ t p  r lv ,  - 
E " " Y ' ~ r ' f , ~ ' i l i r i ~  pot~ te  anrhe nit.tf~i.l:i, n C l l n p ~ y p  rfil 
: r .  : 

'~ln. fri~.!.pre. In qurstn mrirln p o t r : ~  yrirj,., : a 
'~""'i"i~lrp ricqrc  in d'ltcqita, rlolrp rhr: innrn. 1 "  

P r z x ~  di I r o t ~ ~  o Ir~lnlinn nlbn lfi l lnfn ,,E 
tamat-rhe- - Avete  un pr?rn di t ~ o t ~  Oil t r r ,L , , .  "yr '"'!t e bianca (Vedi F I, frittuiF mlrrpl  

in carta tinta d'olio. 1~nnta f i lo  sii.,rrn, 
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po' di carota, .;rllei.o, prczzei~iolu, tagliati; rnliritrln nii- 

17i.41 
pena con diie parti d'acqua etl iins di vino 1)i:inrri RI , I  

tT ,n 
ilciio o a~ciringcte\i  uri po'# nccto, pii1 utia fogli? di ynn( 
l:iiiro, un liu' di snlc, pcpc c garofani iirtcri, £;itdn tinllirr 6 , .:!p 

.iila;io taliio che frema per :jii ininliti o meno se picroìn ,.nl, 
tratta fuori, scolata e riettn, dalla c ~ r h  c filo scrritrl L ,, 
F.II.PT% 1 1 1 1 ~  ~ ) . F c  di tomaticlic ('l'cdi h'. ?i, pernitiirc; n 

t $ .  Pazzo i l 6  t r 0 i ~  ~ 1 I : i  p i i r i i i r / P r p  m! ZrRrq*. 

- F : i t ~  netto tin pezzo di trota d'un cliiloqrnmirin (I'c[lm p 

S. 1, frittiire marre), copriteln con rette sottili (li kirila p :I 

Ic~atclo  celi filo: fate qiiindi rosolnre in tegame 2 CI- I 

pollc, un po'di cnrota, sedxiio, prczacmolo con 1 cttli- 
gs.zrnmn di burro, rersatcri soprn c! bicchieri di vino 
'itnlaca ed uno (1' ncqiix, un po' (li P& c prlic, "?i":'- 
c r t ~ r i  il pesce e f~ te lo  cuocere nrlngio con fuoco sotto 
bQpi.:t IiLqnanrlolo (li tanto in tanto coll' istcssa ~0ttur:l; 
cotto iion pii1 ~ S C R  13 Carne ~ c ~ t t o  le rectc della scl i i r~l~,  
P Q : ~ P ~ P ~ O  sul pintto intero o t n ~ l i n t o  a pczzctti 11in~1ii 
I.ir~lri trc dita. guerriitclo rl'iinn fillnllcièrc fattt3. r i i  ~ l ' : l $ " ~  

Ivrlli K. 30, guerniture) c (li 4 yn~lie7fes  d ~ c o r ~ r t i  dl lxc" 
Wniolo e di fi nalnbpri cotti p e ( l i  ?T. 10, h~~-~ l ' ce i i l .W" ,  

t u t t o  Iicn rlisposto <li bell:~ figura, servitrlo s:il<2tI. 5' 
5 olctr nvcr il p c ~ c c  al m a g o  non niettcte il  lsrrfo, Silrr- 

I E ! ~ F ~  d'l1113 fitirigi~ière fatta di  magro stnccnnrla 
h l r ~  d d  pccce, unitela ai qrlc~iel1<:s ffiiti con f.irh lii i- 

R ~ R  Fedi h'. 2 1, carpionc), agsiunnetevi aticorn dei ~ i c *  
coli ft~nzlii e cocomeri all'aceto c servitc calrlo. 

19. T n 0 5 d : i  gneriiitn alta g(ardEnnlcra. -- r":" 
rilocerc uti pczio di trota come soprfi S. 18 adoperando 
qualunqrie sorta di nno ]iianco con p o ' d ' a ~ e t ~  
rltla; rotto al suo purito, pojto si11 piatto, g u ~ r n i t c I o ( ~ e ~ ~ : ~  
~ri:iriliniera (Tedi 5. 3, flerGture) oppure di spsragLl 
piselli e fringhi F e d i  N. f 0, 1 1 e 3 5, guernitrlr~). 

?(i. F i l e t t i  d i  trota liniinti n~~*neetmnelln.- Tetti 
e resi bianchi 6 ettogrammi dj t rota  (Tedi N. I, frittye 
m a ~ e ) ,  ~ n ~ a  dalle rcste, tagliatela a. pezzetti lunghi 
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,,: ~ ~ , ~ ~ 1 ~ i  t rp  (litri, intrisi ncll'iinro sl)afttlto con prezzemolo 

in. , tv:+o, S ~ ] P ,  p p r ,  q~tdlclic crircin rt'ncrto. ~rv f l l ge t~ l i  nel 

i ~ ~ i i . r  pmnc crnttiicintn f i ~ i o ,  posti sii tc:ciliia con burro 
f , . i t ~ l i  f r i ~ ~ c r  c d % ~ i o  o; cotti, non pii1 rossi nel mezzo, ben 

, ~ o l n ~ i t i  i13nmlit: 1r pnrti, pmti SUI p i ~ t t o  in sernteli 
'otto I:I p ? i ~ i l ~  I\(ac~tos~lla (7iipcli S. 97, ~nierniturc) 

ro. n c n t ~  xltr:i ~uernitiira (Vedi K. i 2 ,  ruernitnre). 
eri' - 1 .  TratalEnc fritte alta horgl\e%t. - X~~ettntc 

, , r~nc!pte bianclie 4 trotolitie d'nn ettng-ammR ~ i~sc i lna ,  

"1 - .~qci, l :~t~, inI'3~inaCele ; avrete in padella fm~co forte 

t i -  
';(i cr:immi di  burro con nltr~ttantc? d'olio hotlentc, @- 

l1 
&.ìtp i, p,,, trote e friggetele ; colante (1' ambe la 
?irti a rottc non I i i ì~  roqse nel mezzo sotto le reste rielh 
c r i i i ~ r i n .  spolrerizzate di sale, pnnetclc sul pintto, ripo- 
?*t? 1% p ~ l c 1 1 ~  siil fiioco con un po' cl's~lio e prezzemolo, 
"Ibramnii  rli fungfii frewhi triti; fritti un momento ric- 

-tu.ii~t cri nn po' d'aceto con acqua,. sale e pepe, verante 
LQ!ira le trotoline c servite. Inrcce deifun~liipotete me:- 
?W- (1.i tnrtiifi neri, o hianchi, netti, ta~linti  o triti. 

-3. Trotollna niE altro pcqcc in bfnrieo per 
=li :irnmiilnfi. - xcttate e rendete binnca una troto- 
i l ~  I YmIi 'YI. I ,  f~ittlire mame) cht! sia freschissima, cioh 
r n l l ~  cnrne d i i r ~ ;  senza mariiinrla, inriluppnt~ln, intera 
n : h:t,i a przxi iii cnrtn, ut i tn  d'olia, postn in t ~ ~ n r n ~  (li 
t"n.:l di atlatt~ grandezen, coyi~rtn appenx con diic pnr:i 
'I'arfliin ?(l iinn di \-ho \ii:~nco, iin po' di sale, Int~Fa ho?- 
l'm .zrla?io appena clie freme per I U  minuti, e ~ervitc ln  
cnlfI:i. i rcrlda, traendola qunndo snlcte wr\irln ilalln siin 
""':lira nclln qt12le potete conscrvarln per pxrecehi giorrii. 
I,'' rane, li: t i n c h ~ ,  il persico, i Iixrhi cotti c a ~ i  sano buoni 
e f;lcile rlineationP. 

'''v Trotolinn In malun hlriacii per glb ammn- 
lati. ?onete in tcgalni? mezzo cuccliiaia di fsrin:i. 
''inrirn ron illlnnto una noce di IJurro, fripaete]s di  co- 

yewtteri aoprn tiri bicchiere di  h o n  liroda, 
""''''lnte 'lene e formate una ~ ~ 1 3 % ;  Iien cotta, non troppo 
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y w s s n ,  n ~ r r i r i n : ~ t r ~  unn ti.ntnTinn. od altre pmcr co! !~  
cnmr s'ì* 11~t:n Qnpr.7. 'i. 29 ; f',rtto R prmi I l l n ~ J l i  tliic 

c':tn. pii1 q113lrlic ciircliinin dclln, cotturri, m r i l ~ s i m ~  dc1 
pwre, hollitri un rnnrn~nto scrritc : potete a g $ r i r i ~ r r ~  
~irnlrlze rnrcin rl'nrctn o (li siino [li limone r Ircnrln i ~ i  

1:" rosso (1'tioi.o SP r ih  i: prrrnpsqo aIl'arnmfilato. 
?'I. Trirtolinn friilii per nnimnliitl. - Srt!n:c 

P t.t.nilrte I i i ~ n r n  nnn trotolinn. a pczzo di t rn tn  (T(aili 
l 

3;. i, frittrirs mapc) ,  t a ~ l i s t n  od iritern, sqiini.c.int n in I 

i!::?, n r t t n  clnlic rrste, hngiintn nc1:'uom sl13tttito ro? 
cq!~, rjvnlrrptrln nel p m i ~  oppiire inf~~r inntc ln  P l in i  in- I 
: i l r e t ~ l n  nrl1'iioro siinttuto, g~tt2tcln in t ~ q s i i i r  cmn.i iIr! 
i ? i i r r n  I r ISent~.  o i n  patIcll3 roil olio d'oliva piiir 1 i n l I l ~ r i t ~  

( I - r d i  N. 5 frittili-r rnnrrr), fr iyrtelz nr ln~io ,  Irrn colil- 
Ti+? rl'nmlw Ic parti, non rossn nel mezzo, sprilrrri77.iia 
+'i wlr.  s~rnitelx cnl(?n. 
?i. Ferxo r i i  frotn  C F P P ~ ~ R ~ ~  pon 1nri11fi IPCI .~  

in sn1q:i. - rirndrtp Ijinnch c innrinatr 1131  pc7/17 

1'; tratn (!i SI p t t n ~ r n r n r n i  (Tedi S. l ,  hittiirr ni:ic:i;l. 
r-riri~.itr!n. fntrlr d r i  tnnli pcr trnrrrcn prnkonrll fi 1111- 

!:n!n?ri P diifnnti  u n  r~ritimrtro ; iirnirIiti con iin p' ([i 
'*irhrirri rl'rroro, piantatr i11 rssi tx~itc fcttinc t l i  t4ir:ii6 
? v i  rrnssr cnnir rin rcnti  snlrli, mn piìi sottili, tilr.111 l!" 

(!r:lr l i n w  a fornrx di scnS]ic di ~ P ~ P P ;  p o ~ t n  i l  p r ~ )  
(6 + m t n  in t c~nmt!  fntelo CIIOPF~F! COIIIC $ 2  11r'fn s(i!il.r' 

7s. mn. srnm Irirtlo; iiiiitp nlln siin cnttiir2 un po' (Li 
!'>vilifi rotfn. F r d i  'i. 2, snlsp), f 'ntil? Iiotlirc ?rii~itr:?(ln 
i' 'rrram~; rotta tcricrn R salta i-i-trrttn, posta €111 pintf~i,  
~ + ~ P R : P  In $xl<n, pnqsnts 2112 stnuiignz rer-s:ikr~tir:'i $0- 

t w n i t e  (li hiion vste. 
?G. Trotn anlln grrrfclln Fari cltpolllnr. - -fric':e 

l!? p770 I!i t r ~ t a  rli 8 ettnErnmnii (In113 pnr t r  (1ri!n ~n(l.1, 

!!n!f , i .  r rnarinntn (\'C& S. l ,  fnttriro m.lri.rJ, po'.!n ':llii 
fln+plla con molta brace sotto, f:itcln c~inrrr f  ncl:imn ri- 
mtgrndoln tt Fiannnrlola di  tanto in tanto con 1ittri.n f~1-n 

Enchè Cuttn, colorita, non piii 1-05s~ In c m - c  rrCL:iJ 13 
I 
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i . .. qrliirnn. pnnvtcln, slil piatto, spolicrizza ta (L1 snlc, umiditn, 
E col siino d'r~ri l i n ion~ ,  ~ i c ~ n i t c l a  di cipolliii~ cotte (Yeili 
I S. 8, pernitiirc) e scivitela tnglintn R q u x l r ~ t t i  lsrglri 

t 11it3. 
-7. I@el IIIPF~O rn-illo ed nlcsralo. - 11 Iiiccio nior- 

tificnto ~l inr i io  rl'iiii giol-no U piìi Iiiiono che fresco ; 11% 
NCO !P c :mi  ~ ~ ~ R I I C ~ I C ,  mnqm e nssni gi~stnqr, ot t i i i i~ p ~ r  
Lirr drllr fni.ric. 11 liiccio dei filimi C 1n;Iii C ilii~lioi-c 
di  qurllo drllr pfilirtli: si frirgc iirll'olio coliic ?li ~1tl.l 
~ i c ~ c i  (Trrli S. 5 , frittiirc ~iincre) c si afcscn come In 

(Tilili S. f F, trota) C ?i seri-e gitcrnito iti ~ x r i  modi. 
99. 1.11t-rio ~ n i ~ o  n1 h ? ~ r #  IRR *:tIs:b ###mft;#t##d-. - 

l X ~ t t i i t e  nri Iiiccio iiii po' iiiortificnto (\>(l i  S. 1 ,  kitturi. 

I li!n=rc). jri~ilii~ipnfo iri r2i.t.z i int :~ (l'olio, potirtrlo iritrrri 

I 
i. t?dinto iri 11iia nxricclh O tcgnme cori n11 po'di snlr, 
J j o p ~  i r ~ i ~ i o .  irtlnno, ripolln, carzitn, 2 f o ~ l i ~  ili lniiro, ut-i 
1'0' ( l i  tiirin. g n r n f ~ n i ;  Itacnntclo nppenn dir lo roprn con 
ilirti (li liiroti yiiio iirro ed nltrctt:into d' ncqu2, Satrlo 
'wllirr :icTncio por 30 nriniiti pii1 o meno secoiido 13 sii:i 
Cl'0<~%7n. ~rcil:~ t o  r iirtto, poqto sii pifltto rurriiito dcl1:t 
vilw ~ r i [ i f l ~ u ( c  (Vcrli ?i. 111, snlce) f:ittn coll:~ sun coltura. 
seri itclo. 
01. I .rircin alla rnunliiign. - .\rrctr :i cttorrnmrrii 

(17 liircio qrnciri O jiirrolii, iictto, lnrato, fatta n. peui pn- 
l 

~ ~ t 5 f ~ l r . l  iri trccliin 0 piatto clie i -cqi~t ;~ al fiioco; tt.jt:ifi> 
qriit*ili uii 1in',l'2~1io e pi.ez7cmolo con riirzzn. tipoll:! I. 
{ ~ U P  a r ~ i ~ i q l ~ ~  n ~ t : ~ .  p o ~ t o  il tutto in trznmc coti 'i etto- 
Frsmnii (11 Ii1iri.o o liicti d'olio, iin po' di scile, pcpe e 
'lie7ir; fatrln frirqcrc uii po', icrsntclo sul Iiescc, spol- 
rri izzatr qtirqto t ì i  ~ . S I I C  e fatc10 cuocrre ndncio con fuoco 
~ Q : : o  e 90p1.a sp~i177findolo con qiinlclic cocci:t d'ncctci ; 
crittn, iion piÌr rossoncl nic7z0, giiisto cii snlc, scrritch; 
~ i o t c t c  acyiiinzcrvi dci f ung l~ i  freiclii o drllc toinsticfic 
iicttc, sr cih ri riqgrnda. 

:in. < # H P I I P ~ I P ; *  di  l ~ p r l a  n l la  Rlrliriirii Eirrtti 
il@ Yaira. - I ' a t t  unx farci3 di Luon gusto come 5' Ù 
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fiiime i: mi:.licire di q1i~.tl0 (li 1 3 ~ 0 .  Prenrlrtc .l prwi pciiiri 
rlhn ettncrniiinin ci:i\curio, sventrateli, levate loro le Grari- 
rliic di ilictio lc orccclii~, legate la tesl:i, lnratcli  bciir, 
poneteli in tezarne ctiii 2 Liiccliieri di viiio bi:~nco, altret- 
taiito d'acqu:~, oppure i rc  pnrti d b q t i n  ctl una d';iceto. 
iins cipolla, ir i i  po' di carota, prczzeniolo, snlc, 3 :aro- 
tini, fxteli ciioccrc nclneio bollentlo I2 minuti ; posti sii 

tortiera, Iccnte le scnflie n~lagio, rendeteli netti e biari- 
clit sciizn, giinstnrli, clicposti siil piatto con S O ~ I ' R  13 sn!3#~ 

:illa ~iraifrc (7'1i8tcT (Tctli i li, salse) serritcli. 
' I  .I.<. PCSVC IVCPS~CO i a l  A:IIRII hi:iiirn con rnp- 

peri. - I ' rc l inr~t~ c ciioccte - E  pesci penici conie s'C 
iletto sopra Y. 3 2 ;  poiicte quindi in tci;aine 60 gramnii 
(li burro con I O  di farilin. iiiniica, fr iqetr ln arl:igiri di 
color liionrlo, IingnatpIa con la ~0tti i ir2 cki ~icsci r iiic- 
~cn ln te  11eiic fornianrlo iiiin salsa lisrin; hollitn, iin po'lc- 
entela con 2 i.oq<i rl'riorn ~battuti, 1x2 SPTIZR lnsciniln 
IiolIise, pnssnta 211% stfiniigii;t, iiiif;cliintclc li0 graninti di 
(rippcri ngretti e :i di biirro fresco; giiistn di salt! e ~ C P C  

rersatcla sui p~sci ,  che iictti, avrete posti siil piatto, c 
servitc. 

::i. Filctbi ali pcsd l i e ~ r i r i  alla f i P r h r e m ~ r I I r .  
- Prriiilctc t p~s[:i p~rq i r i  11' 1111 cttoyr:lnrrnn carltirin , 
srcritrntrlf. In\:iteli; spnrcnti in diic p c ~  liiiieo, I e r n t ~  Irirrt 
t i i t te  Ic restc spnzft giiastnrli, pnsqstc il coIt~Ilri t r ; ~  1:i 
pclle e In cnrnc etl otterrete cosi i filetti nett i  ni qiisli 
( lnrct~ In f i rma uolutn (Vcrli rliscgno, tm. 5 .  fig. 5); c1ccoi.a- 
tcli (\-e& S. 12, rnrpioiic), porti in tegghi.2 con Iiiirro 
f'uso C con un po'rli prezzemolo trito sopi-:t, fiigget~li 
;i miiiuti; un pn' biondi rl'nmbc le pnrti, spolrcrizznti di 
-nle i~miditi  col siijio rF'itii Ii~nonc, ~ionetcli sul piatto cn!r 
W t o  irnn bt:clt~inni~I(~ (Vcrli X. 5 snlse), opptire con un:i 
q:~Isa fatta col sngo drllc restc c cnrrnnic (Tedi N. :: 
lirodi), oppnrc soprn ti11 Iiordo fatto di fsrrin. m n 3 n  (Vedi 
luccio, h;. 30) C! r3ppTt30 tntro uno stnrnpo (Vedi S. 2 
composti) e serviteli. 
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:!h. FiIt-iii a l i  13pqci pcrgici7 { ~ f l i b f i # i ,  P V ~ * ' ~ P  

rll ioiiintirhc. - Prrliaratr: dei fiIctti conir Sa[)r:L 

'i 2i.  i r i t r i e i  iirIl'iiovo slinttiiio .con iin po' di S R I F ,  ~'mvol t i  
!:(I pnw. posti su tr~r1ii:t ron b1tri.o firco, f f i t ~ l i  frig~crr 
:!cì?zin. cotti, di vulor biorido (1' ambe le p:irti scrritrli 
1 ():i wttn rinx)iitrt:r di tamniictie (j-pdi S. 81, giiernitizre). 

:ti;. Iicl1:t t i i icn rr.iQt~ a 1 I ~  I iorg l ics~ .  - L3 tiilci 
f?'.rrlqii:i st,icnniitr, pnlurlosn, e sporca , 11% un ariore (li- 
-,:ri\*fiso di iiirltnn [niin); qriclln. d'acqtin corrente, I 3 ~ I i i  

1 )  ~i~~r . l i i e rc  d':irqrin viva, rlie di color l>ronzo dor,ito 
~~ , -~!nrnn lo ,  hn In  carne bianca, rossiyria. 

1d.i Zinm f r~srn  fritta al  momciito ( l ' rdi  S. Z e 5, ftit: 
'11i-p m n ~ r c ) ,  ripptire 3113 bor~1iese coiiic 13 trotn. (TcJr 
1 isotni 6 eccellente c rli facile d i ~ ~ s t i o l l ~ .  

.T - 
1. T1nc.l in ~ a l s n  iiiln enr:iItmg:c. - N e t t n t ~  1; 

t i ' iph+ rl'rin citnzrninmri. ri9sciinn (T'erli S. 1 ,  frittiire 111.2- 

i r p i .  ncriiicntrlr, itifnrinntcle iiit.cre o taglintcle iii ( h p  

Ib"r t f . ì i . t , l ' ~ ~ )  ; rnonilllt~ qnindi ilna cipoll~. iin J ~ O '  d'rirljo, 
~' ' ' : '7r l l ln l~ ,  1 nrr i i i ~ l ip  n ~ t t e  dnllc ypstp; il tlttto t r i b  
':'li~+ r i n ~ ~ ~ t ~ ~ ~  in trrrnine cir l  fiiofo con [ cttoqrnniiiìa (li 
''''rrfi p Ti.i:in i i n  po' w:iiinRcte5 i le tinclic, f r i Y q r i ~ 1 ~  
i ' i n ? ~ r ~ l l n l ~ .  rli'rniite nsciiittc bngntdr! con mrzzn l i l c -  
1 .  r:30yp un temo rl'nrpto, 113 po\~i salr, p~yir p 

*7'''7[": 1)0]Ti:(! f minuti, posti sul scrritcle col13 
<<:n rilsn. 

Tinrhr n11 r ~ii'o*p~irar,p con ioiaatficllc. 
T- T'r+pn.ntr e ciioretc delle tinchB rhome sopra S. 31, 

: ,V .  
n ciincr~c i ~ ~ i ~ n ~ ~  fin vt.qinmi d'olio e 3 et* z 

t'iyrlg:n'i di tr~inntiche iant11i.e e , , c t t~  d;~lln. prlle, semi 
l i~ t~ i  dllrn. oppitre dei fun;lli fSesclli, il tiitto cotto 

v qii h ~ i o n  spyvite. 
.> r q  
V n T i n c ? ~ e  Trilte nlln canipngnaoln. - ?kttatfl 

~ l ~ r l l ~  frwciie anror virenti (Tedi 1. I, fritture mn- 
v'?. a c c ~ i l ~ ~ ! ~ I * ,  infzrinatcle, gcitntde in pa<lel l~ sul 
: l i n ro  

:irrcte qrinlche spicchio d'391i(> e p ~ i t e  ngf l l r  
"1 ')urro e fl'ofi~ b~llenti ,  Srinrrtcle bel color dorato - - 
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d'nmlit! le parti, cottc tcncrc, cpnlrcrizzate di snle rlisiin- 
iictele siil pi:rtto; riponctc In p2drlls wl ft~oco con un 110' 
d i  prezzcrnelo e qunlrlie foqlin. di snhia, triti fini, fritti 
iin po', aqiungetcri un po' di snlc, lirpe, tin po' d'aceto, 
nrqun etl il sugo d'wa non matura, t:~nto da  formnre UIIR 

salsa; bo1Iitoiin momento, remate sopralc tinclie e ser- 
vitele cnlde. 

40. Fi lc t i l  di linrhc nl pleclli. - Preparate r 
riioccte (lei filetti di tiriche allo stesso modo che i filetti 
dei peaci persici (Vedi ?I'. R t ,  pesce prrsico) c serritrli 
con sotto dei piselli cotti (Tedi S. 1 1, g u ~ r n i t u r c )  oppure 
con qrialclie picrée [li rostro p 5 t o .  

41. Polpcltine il1 fitctil ali tinchc alla pir*-de 
di  pntate. - l irrete una farci2 f':ittn. coine s' i: detto 
al K. 313 liel Iiiccio a dei filetti di tinrhc n (li peqci per- 
sici fatti conte a l  N. 34 ; stendetc sii quccti iiltimi 7% 
fnrcìn e formxte tante polpettc grosse il dito pollice, in- 
fn~inatele; poste in tejinnie coli burro, fsjggcte ~ d n c i o  con 
frioco sotto e s o p ;  fincliì: sono Ge~iere, scrritcle sopra 
In p u r k  di patate (Ter l i  1;. ?il, gucrnitiire). 

if?. Tiiirlie Iii snlnn hEatira crn pat:ifr. - Krt- 
tatc G tinclic fiesclie d'un et tozr~nlnin rfirliiiix (f crli ?;. 1 
fritturc rnagrc), legste loro 13 testn con filo, poxtc in tr- 
Farne o nm-irrlls con trnn cipotin, mpztn cnrotn, tndintc 
l i t i  po' di prezzemolo, wle, pepr, I liiccliicri di  rino bianco 
con dtrcttniito ( I 'Rc~II I~~~ ,  I I ~ R  fofilia di 13111'0, f > t ~ l e  1m1- 
lire a r la~ io  per 12 niinilti, n:giiinqctclri un ciicdiiaio (li 
farina cotta fl'erli N. ?, snlsr), h.tc aircor bnlli~e sciio- 
fendo il tcganic fincliè I n  f u i ~ i n  rnppiq1i:linnrlnsi formi 
RTISX;  posto il ~ C ~ C C  sul piatto, ri~lurrtc In. wlqn, legz- 

con 2 rossi d'uova sliattiite nella salsa sii1 firaco 
scnan lasciarla bollire, pnm2tn slln s tnni i~t in  o p?sq~t~i f l ,  
mischirttcle G R  grammi cii biiri-n fi-cwo, il suqn d'iin li- 
mone e ?I) patnte cottc (Ycrli N. :l, g~iictnitiire), ~ i u s t ~  (li 
~ 3 1 ~ ~  piemitene il pesce R ser~ite.  

43. Oungliasco f~iato alla en~tnlln,an. - n qua- 



l 
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~ l i : ~ c p , i  Irpq,,p ordli:i:ii-io, molto srnylioco, di 

' 
I -  ' 

s L o x .  !in In r3 i . n~  Iii:iiirn. finsria ; preso frcnro r fritta Il'ptli 1 l 
7. 5, fritttirr ma:rr) or1 nlln cnmpajiniioln (Tedi 5. 39- 
iirirnl i, Iiiionictiliia. 

! E .  Teino'ln. -- IF tcmolo è iin p e ~ c c  cile r . . l ~ ~ o m k l i ~  I 
nlFn trot2; Iin In rnrlir binncn e qriasi cli egrnle fine??%. 
.i tli:ri.isre fnc i 'm~ntc  e si c i i c i n ~  conie h trota E 1:~ 
tirir?. 

7 -  
1 .1 .  1,:s rann (nib~rrat i i rr~, , ' .  - Ln rma i' tiri flnl- 

"ro llqnl1- tnnlc :infiliio, nttiniti pri. fitrc hiion lirodo (li ma, 
i 

, i ~ l : i  nppcn3 iicciqn spellata c srcntrabn ; mn priva clalln 
? w t n  r pibllr ri. tcniit:~ pcr 10 ore nellkcqna ffr~,sca di- 
iicne hinnrn e ?rossa il doppio e nllor,a ser re  R ninti- 

iinrc, Ln rnnc sono iniyliori d'niitiititio; hniino 1% cmnc 
lii2ncn. il' tin ccc~ l i rn t c  ~ p t ~ ,  poco iintritirt, piirttost! 

i 
i . i i ir~r~cntivr.  Fiirili x rlipci.irsi e conrcnqonri ngji stomficlii 
iIlxlinli. LP rnnc rnni.itintc coli olio, ncsto, quindi  ni'rostitc' 
1 .  rrnrrnriti (\-cili ?i. li3 e -:i, frittiirc mngrc) sono cc- 
crllrnti. 

1 .  

b r l .  n:bnc In rniea htancn per ammnlntl. - 
~ ~ \ i . ~ ! ~  ti rttoqinnimi (\i Iielle p FrosPe rnnc prepgrxtr 
l+v~I i c  ( V ~ d i  snprn 5. d:)~, tnyliatp 2 -cllicnft. T;- 

pii'r7tp Ir! cnml i~  (\'rrli ilispgno, t x ~ '  5 ,  fiy. l ) ,  ~ O S ~ C !  in 
~ ~ ' ~ l m ~  cnn 1 rttocr:iniinn r I i  t i 1 1 ~ 0  fi-iggrtric finchi! 
?ti'l;i f i ~ ~ i l i t t ? .  nz~iriri~ctprE 15 grammi di farina liinnr:~ 

fritf.2 iin po' l i n n n ~  trla con iin brodo fntto coi carrnnil 
rlpllp rxrir qtr-~r Iidlrnrln miliuti cori iin ~ F C C F I ~ P T P  P 

trapnll l3  1111 ~ 3 1 ~ .  qiiiiirli acolnto, t ramr-  
1rn:~rment~ e a g ~ i i t n ~ ~ t c ~ i  2nircwn mezzo biccliicrp 

''i finr 111 I : i t t ~  ; cottp n f in lq  ristrpttrt tinitcri 2 rossi 
wntc rr'iin'n "'~!tt~fi ron itn po' il'ncqun, sriiatrtc: il tr, 

lxqcifit+? hdlii-P. p n 4 ~ a t & ~  ccrritPle piiiste {di snle; .:p 

linitr IIn DO' di sitzn (li limone sccto, 2 i r c z x ~ m ~ l o  
tnto~ PPP" P q p p ~ i r  snrnnno mislinrj. 

nlln hsr=heqe. - Preparate 8 ettoTfim- 
mi di inn? grosse e fatte bianche E. t, fd* 



l 
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t tiire mnzrr), picgntc Ic gniiihr iri kiilla scliiriix. ~ i o s t r  i!t 

l 
t ~ ~ a r n t !  roii t cttocranirnn (li 1itii.i-o. iiu po' (l'aglio, prm- 
zcmolo e ? acci~iglie n c t t ~  rWlc rrste, il ttitto trito fiiin, 
f'rizqetelc n grnti fiioco fiiicli5 sinna qiiaqi nscjirttc, iiii- 
scliintc! mrrao ciicctiinio di fi~rinz r f r i t t ~  tin po' Iin~nnf 

t ~ 1 ~  con I hicchierc d'ncqti:~. iiii 110' d'nrcto,  sal^, Iirpc, 
ipezic, piìi 2 etto,qramnix di friiiqlii fresrlii. netti, e t : i -  
diati, opp1ii.r delle toniaticlic tnnlinte e prirc 17~114 p ~ l l c  

srrni; cotte n ridotte a snlcn. di Iiiion gitqto ~ ~ r r i t c l e .  
,!e. ncl1:i fe*idag=inc e inrido t18 rii~innrln. - 

I,n tcstir;gitir o tnrtni.iicn ì~ uii nitiinxle aiifiliio iiiiiiiito 
(l'rtna syrnrrin.; vc nc sono d'nrqiin rlolcc c tli innrc: In 
r3ilia rirlln t ~ s t i i q c i n ~  ji~lntiitosn, Iiinnen. iiiitriscc molto 
e si rli?rrrisre Iicnc, 1iiirrll6 si:i Ijeri rotta. 

ii.i-i.cfc iinn t,~stiiygiiic, tnelintrle Ir gniiibc e In. Zrst:?, 
rrttntrla in arqiia ~liliniiiln~itr! C tirliidn. r2niliiatillo l':i+ 
7113 SliciiC ti071 getti $1 smiytrr; ponrtcla iii t rqnme,  
coli~rta tl'acqun, itn po' di snlc crt ncrte, fatclx liolEire 
I U niiririti, gettata in Rcqnn Srrrldn, toglietcl:~ dnEln squnn1:i. 
leratele gl'intcriori, larnteln Iirr! iirt ta c t : i~ l intch.  Sli1'- 

[iosto che ahbinte 1 cliilojirsrnma (li rnriie di testiipcitic, 
lioticte in tpgnme "ipollc, ~iic7za c;ii-otn e(? iin 110' i l i  
'crlnno, tagliati flosci rrt 1 rftn<i..iiiii~in cli hirrsn, f'rittii 
fli color Iiioiido, nqi i ingetcr i  ]:I tectticfiine e f:itrl.z liiori- 
dire con rin po' rFi f'nrina, Iingnntrln copi.rnrloIn con mpt 's  

di r inn  liinnro e ncqlin, un po'di <:ilc. p r p ,  spczie. ilnn. 

t i i~ l i a  (?i Iniri.o, timo, pi.yzzpniolo? '2 :nrufiiiri; fatclri cirn- 
~ P I ' I ?  ropri-t:i. per .C ore n s x l ~ n  l - i~t~'rffa;  ~ 0 t h  teiiei.3, 
l "mct~1:~  <i11 piatto, p:l~snta In < . L ~ C . L  3113 stnniicnn, W'- 

* ' ] t ~ ~ l i c l a  Topi-% C s c ~ r i t ~  : cottn In. lesttig:inc in qlifqto 

1li'idn, qiry(: ppr [li\er>i 1ii:ltti inrinrirlri ]:I ~k!; p ~ ' ~ r  
] ' r m r  fare la ziilipn 3113 toi*?ir,.: iiiictc rlrlln testa di vi- 
t('1l0 ivc(li S. ;!Oj Z I ~ I ~ C ) .  



i o  Rsnn forbitn per f3i.h 
arrostire ed in sxls:~. 

2" Tnylio d' i i i i~  trota o 
di qii:ilunqiic pcscc cotto 

per scrrirc n tal-da. 
l 3" Filetto S i l n  prsce rr- 

) 5cllntn di trii-tilfi iicri. 
Coqtiilctte d i  tonno. 

5' Filrtto rli pricc al nn- 
tur:~lc. 

6" Rombo o pccce di m2sc 
cotto r tagliato per scr- 

rire n tnroln. 

E 
I 7" T n ~ l i o  d'iin'niigaillfi. 

X* Piatto coi pesce tx- 
I $iato, g-nori~iio d i  un:) 

p r t e  d i  patate c dnl- 
I'nltrn dn ~errirsi  col 

i pi;itto Iicn nctto. 
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-- 

T .  nel PPQCC di  1n61.c e mnile di iicftarlo. - 
ri'arie qniio le sprcie rlci pcsri di iiiarr; nis qiii descri- 
~ e r 8  sottnnto i pii1 conosciriti C stimati per wscrc crici- 
nati. I pwri rolle scn~l ie  Iianno la cnriic hinnc:~ e solio 
pii! sani c pii1 yiistoqi dì qnclli clic ne sntio privi, cd t-i 
sono rninlio!.i sr si posqcino Rurre f~.esc?iisgiini. ~\pprn.\ 
prcae il prsro (?i sqitnms rascliintnlu Ic~:rrmrii:r, 
rrcntrn, rli si tn~ l in .  le nntntoic, ?i lwiva r l r l l c  Iirancliir 
di dietro Ir nrrrcIiir. c dopo nvrrlri Iirii I:irn:o si niari.i.a 
pflr 3 ore con o!io, nrrto p q l r  (TrtIi K. 1 fi-itt1ii.r rnqrrr 9 

2. A r l n = : r  radia nllzi srrn6li .e  r l ' f i ( i l r I .  - L ' n i i n i , ~  
ha Iscnrrir crnqsn, rl'iiri rccrlir~ite g~iqta. nin i. un pn 'pr+ 
Fante nllo ~ t n n i n r o ;  nlifionrln ccsa nrl iimrc clrl yorrl. 
- ~ I T P ~ C  ~in'firirt~n,. n e t t ~ f e l n  i? mnririntrln (Vrili sopra T. 1 ': 
Posta sri l l~  er.~trIln ron liloro nrrlitn, rott:i, ciilorit ?. 1 1 ' ~  

po' d'nnilie lo parti ponetrln, sul  1ii2tto. 1;nite iin p' (!i 
P~czzcmolo trito, cori iiit po' di I>iir.ru iirco, i1 ztrcn (lmirri 1;- 
mone, snli: C pcyir, il tutte licn mr.cnl:ito, ~ e ~ s n t c l n  50- 

I'sriiirn r .tlrrite: oppiire ciiocttc qiic~t"ii1tini:i in t c -  

Fame con acqua, aceto E siile C seri-itcla coll'i~tecqa s3lsa- 

i 15 
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.:. ,trlnglic wlate in c:insttia ciiilla grnfclfa- 
- ?Irrctc rlelli: ariiin,lie salnte Fasce e pol~oce, lerntr. 
Inrn In, pcllr, tnglintt: In  testa e In  corln, spnccnte in d ~ c  
I6w:itr: loro Ic rccte c dissnlatele ~nnenrlole pPr 8 ore circa 
rnn tnnto rl'ncq~in die di latte; p i e~n te  a torma di cfisscttx 
i i : i  fonlin di cnrtn doppia e unta (l'olio O p05tn. W- 
:inIIn con entro l? aringhp, fatele ciiocese colla brace non 
troppo forte; tottc un po' colorite, poste siil piatto con 
t ir i  po' d'olio, siiqo <li limoni e prezzcmol~  trito soprn~ 
.;ri-ritcle ; oppure ciiocetPle in tey3rne con un po' (1' fili0 
(1 Iiiirrn, pre7~cmolo trite, sirp di limoni, e appenR fritto 
~prritcle. 

f .  Dellc ncciughe C *nrdclIe aniaie e h.eWhe. 
- 1,' nrci irg snlnt:t è pii[ rossa e meno groscs 13 
q?i.?~lln, srnlirtlue ben toncerrate, non rnncide sono ot- 
A ' 
( i r i i c 7  por cnridirc ~ n r i e  pictnnze e si rnangallo per aliti- 
!I:b-:n. in snlata. prirnx 1nrfite, spaccate e nette ddle re- 
~ t r  tnli c i  CnnScrvnno n ~ l l ' o l i ~  fino. Le ncciuglie e le 
~-irllcll(> frrsdie sono ecccll~nti fritte al momerito 
V. n. flittiirr! mwc), prima lavate, sventrnte, e gettnts 

la t ~ q h  : oppure rieromodnte grnti,?, pnnetirlole su 
~'inktn c!ir rc~iqtn al fuoco con un pri' {li hiirro fuso, prez- 
: ' ~ m ~ l o  trito, jl sugo LI' un limone, uii po' di sde ,  pepe; 
.~~nIr-~r izzntr :  di pane pesto, umidite (li hiirro fuso, latele 
c'?Qccre con fuoco sotto e sopra o meglio al forno e cotte 
rviln bel colore scrritple calrle. 

7 .*q*lla *alla erntelln nIln fenoreie. - 
; llnn. sprcie rli merlaTio si tro-ra nel mare 

? l p ' ? i t ~ ~ ~ ~ p r i ;  ha In. carne bianca un ecceHente gusto- 
i~ i . r t c  un n q ~ l h ,  riettptq10 e Fed i  3, I ,  pesci "' Pnzto sirlln. qntel ln  3 f i l ~ ) ~ ~  forte fatelo cm-  
r p T p  p hr~.i~it-e d:amhn le p2*i ; umidib colla sua m%- 
":"xta. cot40 r.rl mrrsio, posto con sopra del 
:lio 'li i i m ~ ~ ;  9 ' p~ i~e r i zzn to  di s;ils , seniteio: oppure 
''Itmn rerchifl , posto in t e ~ a m e  coperto con acqtrn ''' PO' d'aceto, sale, pepe intero, cipone, prezzern~l% 
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f;ltclo bollire adnpio per 19 miniit i; pelato c nctto, posto 
si11 pintto ser~?telo con sopra una salsa a rostro gusto 
oredi articolo delle salse). 

6. Blnnclictti frittE ad in ratrn hinnen. - I 
bisnclietti cono pescioiitii dei mare M~rTiterraneo; sono 
d'iin eccellente giisto e si digeriscono ineilmente: presi 
freschi, h a t i ,  puliti rIxiIc iriimo~idizic, ben asciugati, in- 
hrinati e fritti ('Vedi N. 9, fritture magre), spohcrizaati 
(li snle sono cccell~nti ; oppilrt: liolliti un momenta coli 

rliie parti d'acqua crl una d'nccto ed rin po'di sale, Iien 
scolnti, s i  mangiano in insalata o si iiniscono coi4 utl:i 

salsa qnalunque (Tedi M. 6, salse). 
7 .  n;itteri ( M ~ O W U P * ~  811 vini* di Mntlern ed n1 

Ot '~f ie8 .  - I c?~tteri sono utln sortn. di conchiglie d i  
i1ini.e rIi colore marrone, grossc c lungIie qiiasi i l  dito 
pollice; linrino iin buon ~l-iisto, mn sono riscnlrlnnti ed iin 
po' indigesti. 

Prendete 3 tlozzinc di datteri, lnrsteli bene; postr in te- 
game sii1 fiioco con mezzo bicchiere c l i  ~ i n o  Ji ~ I x ~ c F : ~ ,  
fateli bollire: rin momento coperti finchk si aprono; ponete 
quindi in tegame 30 granimi di burro con un po' di 
prezzemolo C mezza cipolla trita, friggete {li color biondo. 
uniteri f O  grammi di fsririn. e fritta un po' l i npa te la  COI 
811gO della cottilr,z rlci datteri pssato alla stnmipnn 
unito un po'& fior di latte; fate bollire mescolnn~lo e 
formate una salsa liscia, legatela con dtic rwsi d' uova 
sbattuti con un po' d'ncqila ed il sirgo il'un limone ; fa- 
tela rnppigIim-e siJ fuoco senza lasciarla bollire, aggiunnc- 
ieri 30 grammi di burro f r ~ s c o ,  un po' di mie, pepe 
spezie : aprite Je conchiplia, stnccnte i datteri, gettnte 
le parti wote C riempite le prime della sdsa sutldettn 
e Poite sul piatto servitele ; se rlopo mer empite le m z 7 e  

conchi~lie, le spolceri7znte di pane psto,  ci1 umidite di  
burro fuso le fiite coli~yire tenendo sopni loro una pala 
'OWnte, o meglio le al forno, allora SOn detti 
grafia. 
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R. nrndfrr. in mira oil :irroslilo. - n dcilf ico " I 

C irn pcsce (li mnrr clic sta fra gli scoqli dello spiarrzp 
drì  1iI~clitcrratico. Scttntc c innrinntc tit i  d~i i f ice (Yedi 
soprn, S. l), cotto i ~ t c r o  otl a pezzi con acqua, ~ c c t o ,  
qnlr, scrritrlo giicrnito <l'tinz salsa olanilcse (i'edi 5. 16, 
trotn), oppiire I ' r ip~~telo (17edi N. 6, i'ritture rnngre). 
9. Drnyoiie  culla grntclla or1 :nIe**nta. - 

rlrnnoric pcsce del mare JIediterraneo , h bianco e ginl- 
I . i~tinlo do~ato,  Iin. la carne binncn, nutr i t i~n  , d' itn ot- 
tiilio giiqto c di fncilc di~estione ; srino velcno%e lc p1in- 
ttlre drllc ~ p i n e  clie ha sul dorso. Avrete un drsgi)!~c tn- 
g!iate~li Iiene l e  spir;e sul tiorso cd a i l e  oreccliic, beli 
w t t a t o  msrinxtrlo (Tedi copra N. I ) ,  posto sii g-rntcll~ 
7 fttoco ardito, tlmidito colla sua marinata , colorito e 
rritto d'arntir It: pnrti, ci& non piìi rossa la carne ddln 
v-liirnn, v~iolr-crjizato (li snlc posto snl piatto sci-r-itcl~ 
cn:i iivin 5nlqn. 311% .~lrrtifr~ d'h~fcZ (Vedi N. 16, sal.;e) ; 
appiirr ri inc~~tclci  con ncqun, sale, aceto e scrvitclo con 
~.i!.a (li mstro custn. 

I n .  I - N V ; ~ ~  in %,1,~ R o h ~ r l .  - 11 Tupino O h- 
r37zn t i .ov.?~i  ncl mnrc ,\Trrlit~manco; & a4cni grosso e & 
m:iti=qitnci; In In rnrnc Iiinnca, assd ~ ~ S ~ O S R  e di farile 
(lilrcqtiorir, i. mc$io mortifirato almeno rl'uti giorno clic 
f r ~ r o .  Tcttntc e rnnrinntc rin liipino (Tedi soprn N. i), 
foito siilln"~mt~1Fa o fritto (Vedi N. 7 ,  frittiue mave), 
nicrro nlcssstn con acqua, aceto C sale PTetli N. 16, trota), 
q?rntrln ron snlsn EohWt. 

f t - Lncr EX o c l i ~ p p h  (rrtosp) nlin s p i r r f f r r :  tt'RR- 
I N -  - L% Inccin è iin pesce di mnre riiJe nel fin- 
mc in primnwr3; i: pinttmto ordinario, Iia In. Carac m- 
~ n t i t a ,  m3 pc~ni i te  a l ? ~  :tomnco. Prentiete una lacci3 
frecpa, netta C maritiats (Vecli sopra N. i), posta d T . 1  

rratella a fuoco arrlito, cotta e nn pd  colorita Gnmlie le 
parti, non pii[ ~ 0 4 3 s  la carne presTo le reste delEa schiena, 
posta sul pjntto ~ewntele la S ~ T A  (Verli S. 3 6, snlse) e serri- 
tda; oppure ciloceteIa come s'è (letto a X. 35 per le Liriche- 
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21. Wrrlaiao iii 4aIr:i gamarnitn d i  pnt:ite or! 

:nrrortilo -11 m ~ r l n n e  un pcsco fino, molto stimato, 
prfncipnlrncntr: qn~1Io dcl 3lrrlitcrraneo ; è rnigliorc nel- 

I 
I'inrerno rlie ncll'cstnte ; Iin ER carne hinncn, di buon yi- 

qto e si diqerisce farilmente ed 6 ottima per fmne f'rr- q 

cìe : prcndetc iin m~i.Inno fresco, nettatelo (Pcdi sopra 
T. 1) cisocetelo con nrqrix. aceto, sale, P, scr~i t r lo  ~ I I P T -  

LI 
~i i to  come s'B detto per la trota (Vedi S. IF, trota). op- 
pure scr~itelo arrostito / I - ' ~ d i  N. F, fritturc magre). 

13. mcrlnno alla hn~glicre. - Avrete 1111 i n ~ r l ? n o  
di 4 etto~rnnimi, netto e rnarinato F e d i  sopra Tu. i ) .  
fhtto n forni3 (li c~rcliio con In codn i n  Iiocrn. I cp r i t~ lo  
con filo spnco: ti-itnts qiiintii fino nnn mrzzn cipnlln. un 
po' d'3~lilio e prczx~molo, 2 acci~r:fic lai+fite e nette dnllr:  
i.r?tc. iin po' rli cnppcri; porto il tutto in tcgamc con 1111 
r t to~rninmn rf i burro frigget~lo asciutto, ripziiing~teri 
irirzlin citrriiinio di f:irinn e f'rittn nn po' bngnntcln con 
I biccliirrc rli i n o  hinnco etl xltrrttanto (I'ncqiin, iln po' 
{li snlc, prpe t spczir, ponetevi entro jl m e r l ~ n o  c f 3 t ~ l o  
cuorcrc niEn~io con fuoco sotto e sopra .ei cotto x 7nls.b 

I 
T ~ S ~ T P ~ ~ R .  posto ~111 pintto serritelo; riesce pnr biiono er 
~ ' n r h i ~ i n ~ c t e  n cuoccre insieme dei h g h i  frrscl~i, ncfti P 

tfizlizti, OVCP~O clclle tornntichc pelate, tagliatc C prirc 
(lei srmi. più il si i~o tli un limone. 

I t. Fitetti di mcrleao :illn f ~ n n c e q e  decrirntl. 
- L ~ r n t c  i filetti n due mtrlani di 3 e t t o , p m m i  rarliino 
(ypdi K. 32, pesci persici), schiacciati un po' che restino 
?p@?ci iin dito, tngliateli tondi e lnrghi 6 ccntimrtri, posti 

r. 
S I I  tortiera con burro fiiso sotto, umiditi con un po' di 
1,innco d'iiot-o, ponetcri sopra una fetta sottile di t ~ r t  ufli 

nrro Ixrcy uno strido : fatc quindi cogli manzi rlrlla carne 
(le1 pesce una farcìn ('Tedi N. 30, luccie), tutta finita 31- 

I lunyatels con uovz e snlsa per formntne la qunntit:~ cliti 
1 desidcrxte, Decorate uno stampo a bordurx i~nto  di burro 

con txrtufi neri, versate IR f~rcia  preparata nello stampo 
senza guastare la dccornzione, e fatela rn~prenrlere 31 
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linyno di Iilaria (Yctli S. 2, conipoqtil; qtrintli fntc riin- 
crrp i filetti n1 fuoco arclito. nlipPnn, rnffcrmi d'nmb~ Ir 
parti, spolrerixzati di snlc. cot t i  ristretti, roresciate il 
hortln si11 pintto, dispoiietr I filctti sopra con nel rnczn) 
iinn, hirona snlqn bianca F e d i  S. 4. snl~e),  iinitn 2 30 ( ~ i i i -  

l i r V ~ s  g.rossi come a ~ c l l n n c  con 3n pczzetti {li funghi i'rc- 
$chi rotti in 1)innco con un po' d'ncqiim, sale, sugo (li 
limonr!; il tutto cli buon gsto ,  servite cnldo. .* 

15. Filett i  di  nicsl:ino per  gli aiiilnnlntf. -- sfi- 
I 

I ~ t t n t c  9 mprlnni comc s'i: dctto sopra S. 14, takinti 3 

forma di ciiorc conie costolette, ponetrli sii ttgghia coli 
hrirro fiiso sotto; p a ~ t i  a fuoro ~Tdit0,  nppcna coloriti a 

qpdrerizznti di ssIe, posti sii1 pintto con qualclic j)?tSr: 
sotto (Tedi K. l?, gu~rniturc), serviteli: oppure  fatti  i fi- 
letti, bacnatcli nell'iioro shnttilto con sale, rxn-olti 1ie1 
pane p n t t u ~ i d t o  iino. posti sii tortie~a, fateli cnorere 3- 
(lnr5n e rlircnuti biondi s~riiteli con sntto qualchep?ifi" 
n ~ i ~ r n i t u r a  d i  i-ostro giisto, perii sempliec per n1nrn.z- 
lato. rini! con burro fresco. 

fc. mcslano Icrsntn, in nnlrn per niiiiitnlnffi. 
- Yrttnte rin rnerlanottn d'tin cttogramrnx (Vpdi sopl.3 
3. 4 1, non innrinntelo, fatto a cercliio poncntlosli IR c n d : ~  
in l lncc~ ,  oppiirr h f r t tp ,  posto in tcgnmino con rnczzn 
hifrliierc di rino bianco rrl ilno Tat.qii.2, un pr? di snI(>. 
mPa;rz r q n ,  iin pezzettn di cxrotn, fntcln bollire ndagin 
PPr 13 rninliti. trattn friori Ieratrgli lepg~rmeiitr 1s pcllc 
affinchi: resti hianco e scrri tclo in sdrn. ia t tn c o l l ~  
cottiira o m e ~ l i o  bmdo (Yedi S. 23, troLrt). 

1,. Werlnno od aftro ~ ~ S C C  C P I ~ ~ O  per amma- 
fiatf. - Arrcte un rnerlanotto frpsco, n c t t ~ t c l o ,  intero 
n fritto n pezzi privat~lo un pn' dalle reste piìt g-oSge+ 
infarinatelo e f r i r ~ e t c ? ~  in pntlel]n in cui anetc ~ h h o n -  
{fante hrirro fresco e bellente; fritto biorido (1' stmbe le 
parti e tener~llo, spolverjzzato di sale servitelo; oppure I 

qlopo averlo infarinato. bagnatelo npll'uovo sbattuto con 
un po' di sde e friggetelo allo stesso modo; ocrero noil 
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inhrinatrlo. mn intriqo neli'iioro sbattuto, rarroltn ~ i c l  
pxne p a t  turriato fino friggetela c serritelo cnldo nzgirin- 
gendori snprn Il sugo .odi iln limone od aceto se In. saliitc 
rle1l'ammal:ito lo permettr. Ln soglinl~, In. triglia, il lu- 
pirio, il ronilio presi frcschi e non marinati come s" detto 
sopra N. J5 e 16 sono di fncile digestioiie e convengono 
ai con~alcscenti. 

28. Del mer inza i  o firrccarrì o almckflsl*, loro 
qiunlitlm c inndo ai  dlnnalarli. - Il mcrliizzo o 
linrcal:i, sorta di pesce clie si p ~ s c a  nel mare del Sort?, 
c Rene s noi Pecco P snlnto, hn In carne hlmra sf'ofiliatn, 
(l i  hrion glisto, mitr i~ntc,  ma iin po' pesante n110 stomaco; 
si (lisssla laseiandoln per 10 ore circa ncll'arqtin. pii1 o 
mcno seconilo il pado  di teniperntrirn; il rnerliizzo mi- 
diore i! quello polposo coli carne bianca e p~1Ie nern; 
rlopa merlo rliss:ilitto si rnsdiin e si netta dnlIe ali e 
tInllc spine e fatto n liczxi si poile in teffame sul fi~oco 
Con arqua; al piinto di Iiolli~e si leva dnll'acqrra bollente 
p si rimette nella fredda etl iri nettsto dalle parti in- 
p p i ~ i b i l i  ?i marmo così i perii netti da ciici~inre. IA 
stockfisfi 6 un rneilu~zn secco scnzn snle, ~pperc i t i  biso- 
s o g a  batterlo Ii~nr:  e lnsrisrlo 3 a 4 giorni nell' acqaa 
rnniliiantlola sovente e si cucina f t i  tutti i modi conie il 
merluzzo, nf i~ i i in~cndo  dspprrtiitto del sale. 

19. Mcrlussa a l ln  pii~+e il& tofinatirhe. - pp+en- 
r ? e t ~  iin buon mcrlrizao prclinrnto come smè (letto soprn 
x. 13, intinto nell\iroro sbnttuto con iin po' d'nglio c prcz- 
zemolo trito erl il sugo d'un l imone, zmolto nel pane 
pesto, posto su tortiera o ~iatlelIn con burro ed iin po' 
d'olio liipgcte i p ~ z n i  ben Iiionrli rl'amlie le psrti, q~~intl! 
serriteli con sotto iins pzrl-ie di tornntiche o d'acctos~Lì. 
(velli N. 9 2 e 17,  guerniture). 

20. ?nerIiiaa+n in anlrn alla harchenc. - hrrcto - 
1 c h i l o p n m m ~  d i  i ~ ~ i o n  rncrliizzo pr~p~ t r a to  come sopra 
?J. ZH ; mond3te quindi una cipolla, un po'd'aglio, prPz- 
cmolo e 6 grnrnmi d i  capperi, il tutto trito fino, posto 
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iii t c ~ a ~ i i r  con 2 ettogrnnlrni (li liurro e niet?~ rcl'oio r.i- 
trln fi.i:~rr~ Snrh; ncciutto, n~gitlngetcui un riicehiaio 
*li Ffiritzn 7,iniira e fritta un po' bapatcla con dua Iiic- 
chirri rl':i~qiia, mcttrte il mcrliizzo, un po' di p c ~ ~ ,  spezir~ 
il siico cl'lin limone, fatelo cuocere a sa19a ristrctkb, piil- 
~ tc ,  rli ~ n l e  s ~ r r i t c l o ;  p o t ~ t e  agyiungere n cuocere in- 
~ i c m c  dri fiinqlii freschi netti e t f i~ l i n t i ,  oppiire dcHr to- 
nintirlic tagliate c nette dalla pile, dalle parti durc e 
dai scnii. 

? t .  7fer11izzo fritir cnn ripolla contadi- 
nrspn. - hrrete 1 cliilogrfimni,z (li mcrliizzo cotto 
fatto bianco come s'& (letto soprn N. 13, nsciugntelo ~1 
itif:irinnt~lo bene : tagliatc qliitirli rt fette sottili Ci cipoI l~ ,  
pnste in pnricEla o tcgxme con "rtt~~';r~rnrni rli burr.0 p 

mrt i  d'olio, frigqctele adagio (li color biandn, assiun~c- 
tori pri~ci, i pozzi 11~1 mrrIiizzn t! friqgetelo R ~ R $ O ,  fin- 
d i a  ii tllttri s i ~  hrn ross i so  e scrvitclo giusto ili sale e 
PCPP. 

L) "1 WrrTnnzo In nnlem nlln rcncsiann. - Prcn- 
dctc rtlnzrarnrni di  liuon mprliixzo SPPSSO, h i a n ~ o ,  pTe- 
Ilnrntn rnmr s0yi.n K. l%, sfoqlinto 3 przzctti ncttqtelii 
[I'illc: rcstr e pr l l r~  frig:rtr! qllinrli in ,in teynmc n(1Vi.i 

csnnirni d i  f.irinn. con Z p t f n ~ n n i m a  c3i hiimo; r e n ~ l t . ~  
TiEnnrFn, I i ~ g n n t ~ l n  con mpzzo litro iior (li Edte, in!- 
qtolnnrlo finchì: holln e resti Jipn lispia, ag:iiingeteri 11 
inerlltzzo C iin po' rli pip7zcmnlo t r i to,  fate10 tuoccrr! 
ailn~irr a cnl-n. ristretta, 1pqnts y p r t n  con 3 rwsi d'floi'x 
~li3:tll:i con riti po' il'ncqiin mpsrolnte sii1 fiioco sen73 
jn2cfx-ln I in I l i~f ,  in~ttctc  ancora un po' di sale, pcpc, U n  

3 " ~ 7 z p Z : o  (li hiirro frcqco, il siino dTlin limone or1 un P' 
f i ' f icnt~ .  il tiitto bel1 inisto, serritelo : potete micdiiarvi (lei 
tarti~fi liianclii, netti tritati, 

merllnxzo frlito alla milnnesc In sfilSa 
nnbepr. - Preparate un merluz~o d'un ch i logan ly  
conle sB detto soprs K. 18 ; t f i ~ l : l f ~ : ~  a i W m  

dita, ben netti e asciutti, infrzrjnateli, p s t i  sulla t C D -  



DI:t PESCE DT FILRE P ? ?  
gliin rnn h c t t o ~ ~ n i n r n i  rli Iiitrro fnso n frioro nrilifn CI- 
telo cnlorirr {l'arnlie Fc pnrti C sc i~ j t r lo  cori soprx In. salsa 
208ct-t perli 'I. 1;); oppure con una pitr:e qii~lrinquc, 

04. Mkr iuxzo  Fn nnlsa tariara alln rnriqafe. 
- Prcpnratc iin bcl merliizzo cotto, bianco, conic si C 
<letto s0pi.a 31 x. 48, fntrlo iii i11~3lCit~ Con un po' d'olio, 
S T T . ~ O  di Iirnonc od aceto e prezacinolo trito; orrcro mi- 
q d i i a t r ~ l i  un po' di  a n l w  tartara (Tedi N. 33: snl~c)  e 
scrvftclo gircrnito o non (S'rtli S. i l Itors-~7h.?rrrc.~). 

25. 3IrrIiizzo F O I ~  0110 :111n ~ ~ . U ~ C ~ J ~ W P P .  - 
Prepnrntr dei pc7xctt,i hiaticlii d i  buon ii~erluzzo come ai 

detto sopi-n N. 18 ; posto in t eyme  sii1 fuoco cori un 
ettogrnrnina [li biri-ro, zin po' 11'~gIio C prezzemolo trito, 
tramenate forte, agciiingcteri mc7zo biccliierc rl'olin Gno, 
poco per rolfs affinclii: formniirlo c o ~ ì  ~iiin. snlsn spcc?n e 
liscia, ma scnzs Inscinrla 1)ollirc; giusto di <file, spezie, 
pepe, irn p o V i  srnnpn , il siigo iii rl~ic hiiorii limnrii, 
qunlclic coccia d'ncqiin. fredrln. il tutto unito spriitc cnlrlo. 

26. iilei.litriso niin b r ; ~ : P h h l ~ ~ # i ~  i a n  PI.OS~R~C. - 
Freyiarnte t i  cttogrnnimi (li iiicrlii7zn cotto, fatto bianco 
come s'b rlrtto $opi.n. N. 23, ~!'0l;ti2to il pr7zi proqsi come 
soldi ~ c t t n t ~ l o  in  trqnnie coli i1112 Tiiionn h'c7inltir71e (Tedi  
x. 5, snlsc), fatelo Iio'llirc titi ~ i n c h ~ t t o ,  a ~ ~ i i i i i ~ e t e r i  iin 
po' (Ti fiurrn:icrin, tiiirro frcqco erl il siijio ti' un limone ; 
Iirciirlrtr? quiridi ilci p n ~ t t i  grossi comc mele. ~ r n t t  iizinte 
!wo Irggcrtiientc la  crosta, t?icliatcli in  due per tm- 
\-erse 1r~v:itc ln ro  ]:i mollica P rrcmpite?i rlcl p~cparn to ,  
5polrri.izrnti rii fnrrrinrsie e (li crosta di pnnc pcctnfinz 
sopra, iiniiilitrli ppr tatto rli burro fresco c F L I ~  C f:iteli 

d i n  iiict- colorire tcnciirlori 5npr:i iinn p n h  ro~entr: 0 me, 
tcndoli al fnrrio ; inrece dei panetti pntrtr rieinpire dtlle 
ca-cttc di pnnc fi-ittr n1 hiirro (Tedi S. 5, cornpoqti). 

27. ~ e l l ' m ~ . , i f i l p  C modo d i  cnurcrlo. - L'O,.- 
~ k i c  o heccncci!io di iiiarp, & un pesce col bccco Iiinro; 
h 2  cnrne ~rdjiinrin p POCO itininta, clopo arei.10 nrftnto 
e inarinato (Tedi E;. I ,  pesci rii mare); si fa f r i , ~ & ~ r ~  
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(\-cdi S. g, fiitture mngrc), oppirrc si cuoce con ncqlin, 
!-%le, arrto e fntio in salsa p c d i  5. 1F, snlse). 

2%. DeFl'o~ntn (dormnrW). - orata , pesce colla 
tprtn, dorata, ~bbondn ncl mnrc Slcditerraneo; Iin C W ~ Q  

ii'irn ottimo gusto c [li facile digestione ed adatta per 
-li ammalati. Si rnan~rr a i~os t i fo  sulla gratellla o fritto 
t~rll'alio c si cucina jn ogni modo come il mcrlano (Tedi 
inerifino). 

29. ~elI'omìii*iiin. - L'onihrinn, pesce clie alilionda 
nel r n n w  Jletiitci~anco, 6 assni grosso, molto stimato, ]in 
tnrne di ottimo gusto, facile a digerirsi, adattn per gli 
nrnrnalnti. Si cucina in orni mmodo come la trota flr@(?i 
S. ifi. tratk,. 

20. belle oqtrfclit e le iacde9imc In erortflt* 
(s@*rrtsni - Le ostriclrc (Jiziafrcs) di mare sono fissai 
~'rftinsr,  di bnoti ptsto c sono leggiere allo stomaco; le 
1iii~Iioi.i cono qiiellr dell'imiiocc~trir:~ dei fiumi, come nel12 
Iarli:i..i d i  ycnezin. Ve ne sono di varie specie e ai mari- 

~~.ia110 nrflinnrinmcnts cm&, si ,zprono n1 momento di 
crrrii.c n tavola clie sinno r i v e ,  dishccantndole dnlla con- 
r!li.EJi~. wnza tCrs:Irc l' ~ C C I T I ~  i~ rnme clie contengono 
p si wi.rono col suco di limone. Preparata F dozzine di 
Iiollc o ~ f r i c h c  di Tenrzia , npertc , E st~ccntn l' ostrica 
(TnlIn cnnrliidin, ponete su c~rli inn un po'di prezzeni~lo 
~ ( 1  f u i 1 ~ 0  ngretto triti e fritti nel 1ii11-1-o pii1 Sugo 
fl'un limone e pepe, spolverizzatelc di crostx cFi p""e 
rnqqfi e ~?.n t t i i$a tn  f i 1 l ~ ;  por;te su patel ik  sii brace m- 
flcnti., f ~ t r b  Finilirr: im rnomcnto e fatele colorire tcnendf l~~ 
yopra u n a  pnln di fcrro rov~ntc o meqlio al forno e sPr- 

n t ~ i c .  h t c t e  a ~ g i n n ~ e r ~  sopra liniti al btrrro F: Prez- 
z r m ~ l f i  1111 pn' di wEsn, tnrtufi. cipolle trite e ~ i n a  di Jh(lerfi. 

31. Drl pc*ce rnlnmnio. - 11 pPsce cnlarnnio 112 
52nstle nPt-0, e le reste fatte 11na pnrte come le 

Penne srri~cre; il suo corpo cnrtihginOPo 
p fl'iln bianco spnrro. S-rentrato, ben netto e Ilarato s i  
taglja a ~astrini. mariunto 2 ore con olio fino, sde, pepe, 
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&ceto, si frigge poscia a gand'olio (1'4 3. R, fnttiisc 
magre), oppure cotto con acqua, nccte e sale si scrre 
con qiialche salsa a p t t z  

3% Penee aqomhro / 'wanqi ie i .~rrr~ nll  ' tnglesc. 
- Lo sgombro Iia la carne grassa e giistosx, mn rin po' 
pesante 3110 ~ t o r n ~ c o .  Kettate. suentrate e tag,?te le PC- 
sto tid lino sgombro, ben lmnto, marinatelo (fcili  S. 1, 
pesci d i  mare), tagliatclo un po'prr Ii~ngo ricino lc re- 
ste deHa schiena e mettete nel dctto tn~l io  un po'rli 
burro fresco con prezzemolo trito e siigo di limone, oalc 
e pepe; poste sulla patella con sotto iin foglio di cnrtn 
unto d'olio, cotto sdagio e colorito d'ambe le parti n 
fuoco moderato, servitelo crildo con un po' dell' jstcsso 
liurro sopra o con salsn (Vedi N. 1 F, s d ~ e ) ,  oppiirc cotto 
con q u a ,  sale, aceto e si serre con salm qualunque. 

33. Ftrce rapponc In finlsn. - 11 pesce cappone 
6 rosso, di corpo corto C la test$ grossa, Iia la carne 
bianca e nssni giistwa ; netto e rnnrinato (Yerli E. 1, pesci 
(li mare), si fa crioccre alla. gratella come sopra lo sgombro 
od i n  tegame come il merlnno (Tedi S. 49, mcrlaiio). 
32. ~oni l io  ( f i r r f i o f j  gncrnifo in nnlua olnii- 

dena. - 11 roinlio, pesce piatto romlioidnle, hinnco dn. 
una p n r t ~ ,  hnino oscuro con scaglioni grossi dall'alt,rri 
Terso il dorso, Iia carne bianca, d i  aqiri~itis~inio gtisto e 
l e g ~ e r a  ;t110 stomaco, eppercib rien dctto fagiano del 
mzre e(1 ò inoltn ricercato, Dopo merlo nettnto (Vc.tlE 
N. I ,  dei pesci di mare) e ben fregato col sugo d'uii 
limone, si fa alesqare e si serre giiertiito come s'è detto 
a N. i 6  per la trota o si cuoce in ogni modo come 13 
medesima (Vedi trota); oppure cotto con rnrt?~ d'acqua r 
lattei, e un po' di sale o meglio con acqua e aceto, si 
serve su tornglia fiffiiichè faccia bella f ip rn  peniendolo 
di prezzcmoio c si serre n, parte in salsiera una salsa 
olandese od al burro (Vedi N. 6 e 12,  salse), si taglia 
come i. ~ll)ie~afo nel disegno, fai.. 5, f i ~ .  a e 8, g~ernita 
come la trota (Tedi K. I G ) .  
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n:,. nel pcecc liasrarliio &mi-b i iq : .  - pcsce 1 '. 

pww-rno i. d ~ 1  gcnere drl roinlin c gli rasqomi~l ia ,  mn 
non 11% gli  scnglioni sii1 doi.90 ctl Iin cxrnc pii1 orrlinaiia; 
si ciicinn in ogni motlo come il rombo. 

:jf*b. Re1 roiiilniiiaio / I r T r o 8 8 d ~ l l r }  cotto ~ 1 1 : i  gra- 
tc1i:i. - I1 roiirlonino ì: pcqce; rli forma roinbnitlnle , 
colle scndie f~lttc a spiiin, 112 carne bianca C msai  gir- 
stosn. ?l'rttato, mnrinnto (Yetli N. i, pesci (li mare), pO- 
40 s~illn grntelln. si i  liincc firtleiite ed umidito tl'olio fa- 
telo riinerrc n t lq io  riroltnnclolo C bn~nn.tido10 colla stia 
iiinrinatn; cotto tcncro e coloiito, Ic~atcgli la pclle e reso 
netto e bianco, posto sii1 piatto con S O ~ R  ITL P ~ ~ S R  fl-e(li 
h;. 1 H, snlsc) serritrlo, orrcro qcrnitclo di ci pnllinn ~ 0 t h  

1 

P e r l i  S. 8, ~ticrnitiire). Potete piu. ciiocerlo con acqiia, 
5nlc C nreto come i: romlio, 

3 i .  Snylla'la C r i l i a  otl in S ~ ~ R H .  - La s0~1iol.t C . m 

tiri prscr: piatto, Irirge circa sei centimetri C Iiiiiqo fltic 
clrrirnctii, liianco (la iiiin parte e gripio sciiro rlnll'altrn, 
113 cwnc bianca, d'ccctllente gu~to  e di facile rli~cstione. 
51 srcntra. si s c n ~ l i n  e si lava bene, nppiitr, si 1ci.a la 
p r l l ~  d'nmhc l t  parti e marinato con olio, arcto  sal^, 
si friccc (ye'er?i 1. ri, frittiirc mngc), opptirc cotto coli 

acqua, aceto e snlc , si ser re  con rinn snbn, qi13lilliW"J 
Si fanno pnre rlci filetti decorati come s'k dctto pcl nler- 
lano Fcrli N. 15, rncrlnno). 

3R. netln f ~ l g l i n  t niode dl cnetnnrla. - L3 
tnclin è iin pmce rIi color rosso, molto stimato, bn carne I 

1ii:~nca rl'ccc~llentp gi ict~ e fa~ije. a aiR~l-irsi. Le triglie 
s i  nettano e si mni-inan~ vedi x. 1,  pesci di mare) 
rl"nrli si srrostiscnno siilla gi.steEla come s'ì? (letto sopra 

ranrlonino, oppirre in pnrlella. coll'olio (Vetli S. 5 ,  frit- 
fure mave), oTiei.0 cotte con figuri, snle ed aceto, ai 
servono ron s n l ~ s  sopra (Velli N. 6, 16 e 17, salse}. 

3. @forionr: hraplnlo a1 vino di M:cderfi- " 
storione I! irn pesce di mare che risale i fiumi, 

h testa fatta a liccco c dei grossi scaglioni s u l  dorso e 
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nci finnelii, F senza recte e molto cniti la~innao, srirc prr 
hre della colla, F ~ R  In carne Iiinnm di ~ccel l rntc  fiiisto, 
ma un po' pesante allo stomaco. Prendete uno storiont? , 
srenkratelo c Ia\~atelo benc, posto intero od n przzi  in 
tegame o nnvicrllx di sdnttn g r m t l ~ ~ x a  con cipolle, crt- 
rotr, sstlnno, prezz~molo netti e tagliati, più timo, lauro, 
garofani, pepe intiero, burro, nn po' il'olio a lardo SP [li 
gnsso, il tiilto proporzionato alla grossezza rlcl pescc, 
fztc roqolnrr la vertlnrn. Iiagnsiirloln. di tanto in tanto con 
vino rli 31,zil~rz o ZiInlaga ctT neqrin. un po' rl'nceto, s:ilr, 
fate ciiocere ndngio con fuoco sotto e sopra finrliì: si:i 
cottn tcnero; non pii1 rosso nel rncxzo delln, cnriie, lc- 
vatc gli scaglioni. fate col SUSO della sua rot t in.~ nnn 
snlsa ni tnrtriti (Vedi ?J. 10, salse) e servitelo intrro o 
tagliato n frtte con Is salsa sopra. 

441. .Viriilr;x a l 1  stai-ione :i4 inrdiifi hitiiirlii. - 
Prcnd~tr: X cttojirarnmi [Ti storione, Ierntrgli In pelle, tn- 
gliatrlo a f'cttc spcssc il dito C 1argIì~ tre, scliiacriattblo 
legrermentc e date loro In forma di costol~tte, i~ifnrinntt~lr, 
poste sn t ~ p g l i i n  con Iirirra f~iso sotto f2tclc kilrcerc r: 
colorire d'nnilic Ic parti, ng-giirngctrvi FO grniiimi ( l i  tsr- 
thfi hinnrlii nrtti t: tngliati sottili. pii1 iin po' (li prrzzr- 
molo trito, friggctc xncor un poco i.iroItnnrlo i wi7i!/<cb 

mcttete nn po' (li sale, pepe, i1 wgn (li limoni od ~ c c t n ,  
qnalclic goccfn. d'acqtia; poste siil piatto in corons con i 
tnrtufi n ~ 1  mezzo scrtitelc. 

41. nrnriiiotc dì &ortane nlln giardiniera. - 
Tr~pnrntc: dcllr costolette tIi storioiic come s'ì: [letto 50- 
pra X. 40 , poqte in t ~ g g l l i ~  con b ~ l ~ r o  sotto, f r i~ f i e t~ l*  
liionde d 'amti~ lr parti, ~ ~ g i n n g e t e r i  mczzo ciicrhi:iin tl i  
farina liinnrn e cnntiniinte a friggere ricolgcndnlr, mct- 
tetmi mwzo bicchi~re 13 vino bianco, nn po' d'nrqua, ERI?, 
pcpe, spezie e cotte a salsa ristretta senitele con la 
@ardhiera sotto (Verli h'. 3, griernitore). 

$2. Co*talt ite  di ntarlone pnnnte o l ln  Inttrii* 
84 pattiiaie, - Preparate delle costolette &.storione comc 
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s'c clrtto ~ n p r n  N. io, hapatele n~ll'ilovo sb~ttiifo con nn V :a7 
po'di prrzzernolo trito, sale, pepe, il siigo d' iin limonc . . 

o qiinlcl~e goccia d' aceto ; avtpvolte nel pane gr~tt l l$~t0  
fino, poste s i i  tortiera, fg~getcle ndnaio; cotte ncl mezzo 
r: [li cnlor Iiiondo rl'nmbe Ic parti servitele con sotto la 
Inttntx di pntnte perli N. 20, piernitilre). 

i:1. *iorlonc nir~l?tto nlln hnr=licse con fnn- I L V 

ghi. - Preiirfete un PPZZO di 6 ettoprnmmi di storionr, 
Iicn netta darli scaglioni ed interiori, lien Inrato, lensto 
ron filo SPRAO, ponetelo in t y a m e  con 2 cipolle nette @ 

tnclinte, un po' di prezzcmoIo trito, con 2 pttogrnmmi di 
liiirro ; fatelo friggere, aggiungeted mezzo cnccliiaio di 
fnrina binncn e fate sncor f r ic~ere  sciiotende il teg~me,  
versatevi sopra mezzo hircliiere d i  vino hianco ed nltret- 
tnnto rl'acqun. un po' di sale, pepe e 9 ettagrammi (li 
lirrichi dmi, frrscIii, netti, lavati e tagIiati a fet te sottilif 
Citr rrioccre ar ln~io  con fiince sotto e sopra finchi: tnttn II 

;: t c n ~ r n  ed h mIsa i-istr~ttn, posto lo storione si11 piatto 
mi ftinchi sotto servitelo: inrece Rei funglii potreste i 
nietteri. delle t.omatiche pelate, nette dni semi e parti 

1 
( l l l ~ ~ .  

i{. Wtortonc ni r n i i r r - i r o i ~ ~ ~ ~ o i *  - S r e n t r ~ t ~  e 
Inratr: lino storione, intero od R pezzi. cuoce:elo e semi- 

in salsa, ~ c r n i t o  come s'k detto per 1~ trota Ilredi 
S. t (i, trota). 

.t:$. Polpette di  stor#onc En *inl.sn. - Pr~nrlete 
~~~~~ammi di storionc, l~i*~te:li la pelle, ~ ~ ~ l i a t ~ l o  a f d t o  
I n r ~ h ~  lino scudo e spesse i l  dito pollice, srhiacciat~le 
un PO'; fate cogli aranzi una far& come s'è detto pel 
lurcto (Vetli N. 30, lucrio), ~ u t t a  finitx ponetene q u d 0  una 
nocc si1 ctwc,scnna fetta e formate le plpeiette, rotolate 1%'- 
?XFnente sulla tarola inhrinat.q, pnetele in tegzrne Con 
2 et to~amrni  f i  burro, fatele cuocere adagio, colorite 
bxcniatele con un p' d'acqua, rapprese nel mezzo e ~ 0 t h  
a ~~~*~ ristretta servitele cnUa loro salsa oppure con spi- 
naci o pwce di patate (Vcdi S, 29, gueniiture). 
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46. Bel p t n c t  t:inc c moilo R1 roclnnrlo. - 11 

pesce cane riene assai grosso ; lin carne Iiiancrt qii~nto 
cyuelln, della storione, mn molto iiiferiore nel gnsto, tiit- 
tnria ben netto C inarinato per rliie ore con olio, aceto, 
sde,  prezzemolo, cipolla e cuciiinto in o p i  morlo corno 
lo storione i: assai buono. 

47. nciia razzn e modo d i  cacinartn. - Lz razza 
è un pesce rli forma pi:itt;t con ceda liinga; 6 assz' , i or- 
dinario, 11s catnc cartilagi~ora e piuttosto dura per cui 
t; meglio mortificata (1% qudche i orno clie fresca, ben 
cuciiintn & assai snporit'lf~, m 5  pesante allo stomaco. Pren- 
dete un pezzo di razza mortificato, ben n e t h  c fntta a 
pezsetti, cuocctcla conuna parte d'aceto e due d'acqua, un 
po' {li cipolla, serlxio, ciirotn, prezz~moIo, garofnno, prps 
Ìiitem, SRIC, bollitn, ail:igio C wnutn tenera, scolata, po- 
netela nella salsa che meglio ri piaccia (Yerli N. (i e 12, 
43 e 27, snlse) e Jiollita nn momento, sei~itcls ,  ed ella 
preriiY~r3 i1 nome delln salsa cui 8.2 unita. Potete piire 
cucinarln come s'i? det,to pel merluzzo (Tedi ?T. 21, mer- 
l~lzzo). 3I:inginsi pure in insaiatri. con olio, aceto C sale. 

48. Tiiaiiio f rcrco sialSn grnlclta In nnlan nlCn 
twrnifi.r i ~ ~ ~ i c r i r p ~ .  - 11 tonno, pesce di mare clie riene 
a s ~ a i  posso, abliotids nel RIctliterrnneo; la siis cnrnc pare 
qiielln di nt~l lo,  ì: nssni di Iiuon gusto mn 6 iin po'ri- 
~caldnrite e pccantc allo stomaco. Prendete iin pe7zo (li 
rentresca di toiino d i  6 ettogrammi, rlie è Ix midior 
pnrtc, Icratn IR pelle, mnrinatela per diic ore con olio. 
sal?. prpe, accto, prezzemolo intero, cipolla tagliai%; po- 
sffi siillz gratelln, 3 fiioco ardito Mela  cuocere mlnzio ; 
cotti?. iion pii1 rosw nel nirazo e di color biondo d'anil)? 
le pnrti, ponetrla sul piatto e servitela con sopra ]:i. ~ 3 1 4 %  

nlla ~nrrjfrr c7'liZifel (Tedi X. $6, salse) o con s n l w  3i)n- 
bei.t (l'erli 5. 17, snlse). 11 tonno si cuoce pure con nc- 
qua, sde. aceto romc la trota (lrcc?i 3. 1 6 ,  trota). 

49. Tonno hracirto con elpollinc. - Prend~ti: 
6 ottogammi di biion ioilno frc~co, netto dalla pelle, po- 
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~ t ~ i  in t ~ ~ n n i e  con t ettoyrniiiiiin. di bnrro ii.rqce r 20 
ripolline prowc come noci e iiettc, nn po' cZi snlc, h t e  
friccrrc C colorii-c il tiitto I-inciisntlo d i  ktiito in tniìto coit 
:irrlii:i cc1 u11 terzo (l'aceto; poiiete fuoco sotto e sopra c 
f i n i  trln (li criocere adagio ; i l  tiitto cotto teiiere, {li color 
liiontln a sfilgn ristretta, servitelo sgss sn to .  

:in. Tonna ~4nfnto nlln horalicse gntrmBlf0.- 
?'i-it:itc fiiio 9 cipollr, [in po'di prrzzemolo, 30 -rnrniiiì 

rnpp~r i ,  2 ncciudie 1mate e nette dalle rcste; posto il tiittu 
i ~ i  t~znlric crin 2 cttojirammi (li hurro friggete un poco, 
nn~i i incr ter i  4 ettogrammi di tonno fresco privo rli pellc 
rrl ititrro o fatto a pez~i, friggetelo riroltantlnl~ finchi: 
:osc.iiitlo, rniqdiintc~i mezzo cucchiaio di fiirinn. Iiinncn e 
!rin:cte ancor un poco, bagnntclo coii iin Iiicchicrc di 
7 irio hinnro crl nltretk~nto d'acqiin od irircce del vino CO1i 

l i n  110' 'T' nrcto , snlr, pepe, pii1 30 patate g 0 . s ~  Come 
i o r i  nirrro iiri fiinrhi fi.eqcTii duri, netti e t2rlinti ,  o~ l i l i rp  

iIt,ilr fni i int icl i~ i ~ c t  te  rlnlln pelle, cemi e p r t i  diirc, copritr 
r l:itr rfiotsri.r, tinvliì: il toniio p ,~iixnto ri zrrete i i d n  
wl':lrino trncri crl a sfilia 1.iytrpft2, servite <li Iiiion ~1 lq fn .  

:)t. Smirrs:* ~ B ~ U R O  3 2  inparin ncri.  - r'r~rl- 
r!rfo i ~ltoc~.:inii i i i  di to i~no f'~+psco, iictto c1nll:i. pcllc, t n -  
T];:] : r ln  :i fc~ttcl liindie 6 centimetri. spes.;? 2 C I f i r~hi :  
Li Iii:it7ri:i'clo l~~; .rci i i i~ntc,  pnrrpSiatcle (Ycrli lli?r:iiO, h- 
m] 1 :. fiy. {), nrnririntc prr ? ore con olio, ncctn, s : i I~-  
Fl'rip. un po' ( T i  ripalln trita, prczz~molo, poqtc in tc?- > .  
" '11 i. FQi i  1iiiii.o f i t w  sii fuoco, ag5iurijietcri ti0 ~rniitnli 
1 '1  irtiifi neri pr1:iti e t n ~ l i n t i  a soldi, f8tclr: citnccrc fin- 
tpl,;3 : i k c i i i t t ~ ,  riiikcliiat~ mPZ70 ~ l i ~ ~ ~ l i a i ~  [li fn-Yrìg, friz- 
':p'ix nriror:r, r i ~ n l ~ r t e l c  ]ifigndtP]e nipzxn birclii~rc 
( l i  ri ' in (li I i f a l n ~ : i  o JIarlcra 'ptl riItrcttniito (1' ncqti:t, 

Lilfci  (1' un linionc , f:itrlc liol]jre a sa15n r i s t re t ta  C 

m't r  p ~ i l l s t a  t l i  qnle ponetele sul piatto io corona, sal- 
bntcle c scrlitc. 

. V - ) .  E-tok-*te dl  i onna con lattaia q~olnnqac- 
- I ' r c p ~ a t e  marinate dei fletti di tonno come solira 
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N. 51, h n ~ n t c l i  t~rll '  uoro nliattuto con rin po' di snlc, 
pepe e spcair, ranol t i  nel pane grzttuginto fiiio, posti 
sia tortiera con burro fuso fateli ciiocere adagio, cotti 
non piìi rossi nel mczze e di color bioiido d' ntnlic lo 
pnrti, s c r~ i td i  con sotto unnpzr~te qualunque (Ti'etli K. 9, 
22 e 26, fiuenìiture). Si fmiio pur cuocere e si servono 
allo stesso modo senza panarli. 

53. Toiino arilata nll'ollo in snlsn ad lo p iia.c!e. 
- FreiicTete un pczze cli toimo salato all'olio che si F E ~ ~ C ~ C  

di ai,? così, badnto che sia bianco e non rancido, fatto a 
fette larghe c li~nghe due dita. e spesse uno, copritclc 
con acqua bollclite e lnscintele in essa fuori del fuoco c 
ciò fa che l'olio in esse contenuto e clie per lo piìr ì? 
sempre c ~ t t i ~ o  si porti sopra l'acqua, asciugata 1ioscj.z 
i! tonno e posto sopra una pitrie (li acstoselb o d i  to-  

I 
maticlic (Vedi 1. 91, 26 e 27, perniture), servitelo, orusru 
servitelo con una salsa rEnm?ade (Vedi N. 13, salse). 
L'nnguiUa salata 311' olio, si ncconcim pure allo stesso 
modo. 

5'k. M o d o  rll constrrare i 1  toiino d .Iltra p- 
ace. - Arrete  un pezzo di 4 chilogrammi di toiirio o 1 storione fresco, netto dalle reste e pelle. posto io teolmo 

l con un bicclijcre d'olio fino, timo, lauro, garofani, snle, 
e pepe, fatelo rciaolnre rivolgendolo e bavandolo di ta~ito 
in tanto con dric pnrti di i-ino bianco ed iiiin d'aceto, 
cot,to, r:ifTerino ncE mezzo, colla cottura asciutto senza 
prendere orforc di bruciato, ponetelo in un vaso di mnio- 
lica atrctto, copritrlo (i' olio fino, lasciatelo raffreddare ; 
qsiinrli coperto con pergamena e legato con filo spago 
tenetelo i n  luogo frcsco e,serritcvenc all'occorrente. 

55. ne# liceci! mparla. - I1 pesce spada lis carne 
passa, oleosa, d' un cecellente gusto, ma nsssi pes:intt 
:t110 stornavo. Si prepra  e si cucina in ogni modo conio 
il tonno e lo storione. 



'T, 

D E L L A  V E R O U A Q  - 
1 '  l 

1 DPI 1epmrnC e f o r w  proyrictir, - Dironsi le- ' I  I 
! 

FIITIII tiitte quellc erbe e railici, Guoiie ;t mangiare. fin- 
rrirchè tenercllc e non giunte al punto cleila loro mxturith. i 
conle Sare, fazinoli, pisalli ancnr,z ~errli.  I Ecqirni fririnoqi, i '  giunti alIn loro rrinturit;t, come fax-c, lenticchie, fa- 
giuoli secchi sono ntitritivj , rnn ventosi. L' adio & un 
Iirlllin forninto di tanti birlhetti ossia spiedi, ha ~ ( h e  
forte. 8 antisentosa. stomntico, appetitoso, verrnifiizn; la I 
cipolla criidn manyista in xlibonrlanxn cccitx il sonno p 
prorllicr: male dr c:ipo, cottn poi è dolcigna, bcilicnx e 
d'fiftim0 conrliment~ (Vedi gnsrniture, X. 8); i porri, 1~ 
s c d o i ~ e  Ilanno lc mcrlrrinic qua1it.i ~ l ~ l l x  cipolla; h l 
ri:~ è nntirento~x, il cerfn~lio, il prezzpninEn sono orlo- l 
rifcri, (liilretici d i  liuon condfmrnto; In ljorrnnn. I:% rncrttn. 
il ci.etano (O eriin (!i S. f'iciro) usate in picroln qunntifi I 

e linite 211% s~nlplice bietola &inno un patri sapore ; 13 
in[lirin e la cicoria sono coiitro 17ittci.izir~; 13 r?(Zicfi 11~1 
rahno, il cre~cione sono antiscort>iitici diuretici C s i  man- 
giano in insalata colle carni cotte (ve& sdse, K. 30). 
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S. .Iref oerlln (o.y~i/k:].  - L'neetosella, erba apet tn  

vinfsecc2tirn, calma la sete, è ~ p p e t i i 0 ~ 3 ~  diureticn, aii- 

tiscorbutica, si mangia colla carne e col pesce e si ])re- 
l 
E 

para conic a h'. 37 (Vcdi giiernituw) e si confa. con di- 
Terse nippe ('lrerli N. :)q,  zirppe). 

3. Bnrlinhietola (bcll~rnrc).  - La barbietola A 
tubercolo poco nutritivo, piuttosto rinfrescante, molto 
zriccherino; ve ne sono di due spccie, uiisrossa e ì'aifrn 
ginllognola; si fanno cuocere sotto la cenere od d foriio, 
od in tegnni~;  coperte d'acqua, fatele hollire adagio per 
4 o 5 ore finchb tenere; rafli*crlrlnte, spelIatcle, taglistele 
R fcttine e fntele in insdats, oppure infarinate dellc fettc 
larghe intrise nen'uoro sliattuto, friggetele sdagioin 31.1.- 

della o teggliis con burro e ben colorite cpoluerixzateltt +li 
sale, formnsgie c spczir; si serrano per fritturn. Le f'o- 
gIie tenerelle dclla Iiarbnliietoln. si fmno cuocere cnwe 
gli spinaci e restano migliori se si riiiiscono con un 110' 
rl'ncrtci.;clIa. 

1. Klrtclc-code ( F ~ ~ P R  p t a 6 f i . 1 : ~ ~ )  patte n1 w r i o .  - La Iii~tola-costa ancor tenerella si mangia in mine- 
stra e si mischia con crlie odorif~rc; essa C rinfrcscnnte 
e iin po'rilnssante: vcniitn grossa fornia irnx costa biaiicn 
che si cucina in dirersi morli. Prend~te G dozzine di 1)cllc 
coste larqhc due dita,  nettatele dalle foglie p. dai fili 31- 
l'intorno, tagliatele in due, gettatele nell' ncqiin hallrntc 
Con un po' di sale, fatele cuocere tenerc C soocciolntclr; 
mretc in pndells o tegame 2 e t to~nmmi  di liiirro con 
2 spicchi cl':iglio un po'schinccinti; fate frigqere. gettfite 
vi& gli spicdii e mrttete le bietole, fatele f r i ~ ~ e r r ~  a 
fuoco forte frrichc asciugata l'wqiia, erl un pobcolorit~, 
mischiat~vi ti0 ~ r a m m i  di formaqio, un po' [li sale, pfpe 
e epeRe, versatele sul piatto e re90 Tiscie spoIverizz3tt*1~ 
di cacio,umiditele di burro fritto e semitele. 

5. Rietolc-cnafe in mnlan Iter gacrnttsre. - 
F a t ~  iriccrrrr rTrIle E~iptolp r n m ~  l1nnr8 S. 4, unitevi un 
po' di salsa bianca o liruiis (ITedi X. 3 e i, ~ d s e l ,  piii 
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il s i y n  d ' m  limone, od Iin po' (I' aceto, oppttrc d)%ttctr 
Ilrrir 2 iiorn inticre con un po'rlkceeto, snlc, pcpe r sp~xie, 
nieqrrilntclc rnlle cmte sul fiioco senm lnsrin~le liollirc 
r s r r r i t~ lc  ; fatte ne1 p h o  modo s'adopernno per Fier- 
nfre rnrnr, o vcscc, o tolaglin. 

6. R n r l i e  if P h r c ~ o  Frir-bes r l r  bstrs) .  - h barbe 
di becco cono giorani cespugli delle radici sassefriche 
che si dice germogliare soltanto di primnrern : pren- 
clctc 10 dozzine di mazzetti cii Pinrl~e di Liccco, tnglinte 
r in  il rcrilc, ncttntele (lallc foglie rlure e s~ccl ie ,  hcn ln- 
rntc, ponetelc in  tegame con acqua bolleiite ed un po' 
di  ~ 3 1 ~  e fatele bollir? finchà tenere; s:occiolntr, poste 
in tcynnie con 9 ettogammi di burro fatele ii.ip~cre fin- 
ciiC nlibiano nscinyxt,al'ncqiin, rnischixteri Ti0 grninmi di 
forinnqio, un po' di  sal^, pcpe, il aiigo d'ttn lirnonc oli- 
11Tirr: zin po' d i  sn193, o legatele collhovo come s'è iletto 
qnprn. per 1c hictnle; oppiire fatelein inqalatn, c seri-itc. 

7 .  Dei i i~occo l i ,  r:iiolE e rnvoifimrl. - Le sild- 

i l r t te  reriliire sono tutte delPistesss famiglia benchè di- 
Tri.s? In loro forma, niitriscono poco, sono rin po'rentoce 
r {li facile diper;tione. I broccoli sono d'origirte d'Itrili3, 
T';, il rrrrlc ctl il liinnco ambicliie stiinatissinii se pi.eci 31 
ptinto drlln. loro mstririt;. Si acconcinno in ogii modo 
comc i cnrolfori. 

X. Caroifiibrc (clisii-flciir) a1 rimrrnigian~, od 
nlln milnnese. - Il cnroIfiore ò iin eccellente cibo, 
porri nutri tiro e di fncilc digestione. Avrete un bel cn- 
.rnlficirc fresco , diiro e bianco , levategli tutte le foglie 
d'intorno C 1s pnrte dura del tronco, tagliatelo un po' 
c r m ~  r l n l l ~  pnrte del ~arnho senza staccarlo, posto in te- 
fi"me di ~ i r i ~ t a  sua grandczea, coperto d'ncqtla bollente 
c m  nn po' d i  snle ag jungetegli quanto una noce di 
blirrn,  f ~ t e l o  cuocere nrlngio finchi.: tenero; ben sgoccio- 
lnto su toraglin, Icggermente infarinato, ponetelo in tc- 
ynme con et togamma ili ~ T T T T O ;  spn1renzzat~ di cacia 
parmi$nno, iin po' cli pepe e sale, fritto rli color biondo 
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I il'nmlic Ic pnrti scrrltclo. Si fz pure senza infaritintlo 
i allo a t c s ~ n  motlo. 
! m Ti. Cninlfiore In aalrin hiniicn ~ c r  nniannfait. 

- Fate cuocere un picco1 ca~01tioro comc sopra N. 8 : 
frig~ete 30 grammi (li birrro con 22 grammi di fnrinn 
3iiaiicfi ed altrcttnnto di fior di Intte e direnuto bionrlo 
rn~.ctol~te  fincIiè ~icscnliscia, ridotto a rneth il liquido xfi- 
giungeteri un po' di sale erl il s i i ~ o  d'un mezzo linioii? 
se è pcrmesso al lbmrndato , mettctc il ca~olfiore clic 
awete hcn sgocciolnto e t a ~ l i n t o  n pczzi grossi come 
iiori, bollito un momento servit~lo di btion gucto. 
20, Cavolfioic fritto pcnbriinmalnfl. - Fate ciio- 

cere un cmolfiore come soprm N. 8, sgocciolato e fatto a 
pezzi friggetelo bioiido; spolrerixznto {li salc, semitelo allo 
stesso modo perii senza droglie e formaggio. 

Z 1. Cnra!fiorc in +mina r&tfirolrrde. - Fate cm- 
rcre dita Iiei ca~olifiori come sopra N, P :  posti sul piatto 
versategli sopra la salsa ri%o?ndc (Ire& X. 13, salse), 
oppiirc altra snlsn di rostro p s t o .  
i?. Carolfirire Jn aiilna coii cappc~I  alln ra- 

haiinpa. - Fate cuocere iin cnvolfiore comc sopra 'I. s, 
f'ntc col bror!o della siia cottura t! con del fior di lnttc 
una s n l ~ z  come st è detto sopra N. 9, legatela con 2 
rossi d'uova slsliattuti con un po' d'aceto, sale, pcpe e ape- 
zie, aggiungetevi un peznctto di burro fresco; iinitc i l  
tutto sul fuoco scnzn lasciarlo bollire, e fom2te  una wlsn 
1kcia e colante, miseliintele 30 grammi di capperi a!- 
l'aceto, T C R R ~ C I ~  SUI ca~olf io~e  e senite.  

I 12. Ctivofnnrt nIIn rondadlncscn. - Amcfe 3 rx- 
l roffiori cotti come sopra N. R, sgocciolati su tovnglin, fatti 

3 pezzi, arrolti neHs farina bianca miscliis con un po' 
di formaggio, sale e pcpe, poneteli in pnclelln con 2 et- 
toqarnrni di burro bollente ; hen fritti di color bionrlo 
Poneteli sul piatta, rimettete la padells SUI fuoco con itn 

PO' del burro fuso a bollente e mezzo bicchicrc tra ac- 
9U3 cd aceto, rersatelo sui ca~olfiorl e serrite. 

I 
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i 1 .  ~ a r n ~ f i n r c  i i i  rnr ì  iiiofii. - Cotto il cnrnl- q .  

- '1 
fiore comc sopra ?T. 8, lo potete servire i n  i~isnlatn coit 1 
olio, wcto e sale; fatto a pezzi e fritto tiel biirro p e r -  o _ 
nitene cnrne, voIngIin o P C ~ C G ;  inf'nrjn2t0, baqrcta ncl- I 

1 
I ' t tn~o $l>nttuto con un po' di cacio, salc, pepe e spezir, 

I 

C fritto n ~ 1  biirro hollente ot? olio, (li bel color biondo 
e crocrnnte servitelo per frittirra. 

l 

15. EmvulE ali Brnxellcs n1 anfo ed nlIqinglche. 
- A r r ~ t e  <?ire doazinp di testicine {li cnroli [li Bruxcllrr;, 
Iernte r in  lc foglie piìi diire d' iiitorno ed il tronco ; 

l 

Iien Inrati, hkli ciinrere ad ~lrqun e qs1e 811 ~ L I O C O  nr- 
{lente finchi! cotti teneri; sgocciolati, posti in tegnmc s111 ! I 

fuoco con burro, sale e pepe, fateli ~nltellnre, scirotentlo il 
t e ~ n m c ,  nyriitngetei del siiqo di cnriie ririotto a sciroppo i 

-mi te l i  prr gueniitiira alle carni vo1fi;lia. All'iriglcsr! 
s i  senono dopo merli cotti nell'acqiia e sale, con 7Opi.a 
del hirrro f'resco. I 

1 1;. nci cnreiafn (nr?ic#,~*t#,,' alln yratclln. - 
11 rarriofo C hiion nlirnentn , niitritiro, 711-1 pobstringente 

di~eri5cc nssai 1)ene e si man$a il bianco crudo Con 
olio, cnlc .P pPpe. 

Prcnrl~te d ~ i  rnrciofi tcnerelli, Icrntc ~ i x  le foqlie i1rii.e 
d'intorno. fndia t i  in q~lnttro, mettateli dal fieno e rlnlla 
C O T ~ P ~ C ~ R  (Tlii-~ P dalle parti spinose, rn~ririatcli pPr uri'orn 
con olio.  sal^. aceto, pr~zzemolo, un po' di cipolla triti ; 
p n n ~ t ~ l i  in iinn specie di cn-seth di carta olcxtn sulla 3 2 -  

t ~ l h  con fiioco dolce sotto, fnteIi ctincere rirolgendoli. 
cotti e coloriti seniteli col sucn della lor marinata. 

17. cnrclnn alln cainliiign. - Avrete cEci carciofi 
mnrinnti come sopra h'. 16 ,  iiifarlnatpli, bagnateli nel- 
I'novO slinttiito con un po' di sale, a formnggio, get- 
tnteli lino nl!a rolta In prinefla sril fiioco in cui &mete 
(Tell'olio O burro chiaro e bollente, fritti biondi d' 
Ic p n ~ i  semiteli colla ]or rnxinab o con sugo di limone. 

18. Fmrclofi in nalrn hinncrr o gpaganofn. - 
Avete 6 bei w c i o f i  freschi, lerate le fog1.e verdi, 
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Intpl i  q~tfi lmpnte ili sotto. tadintfli  trnsrcssnlmrntr sltfl 

1 diic diin. l ~ i x t c  il fieno con iin cucchinrino P dnte loro la 
l forma d'irn piccolo nido, p t t n t e l i  n~ll'ncq11n ron iin po' 

(li s i~co d i  limone od aceto nfinchi! non ann~rkcnno P 
fntcli cirocerc pcr 10 miililti; scolnt~li, indi mettete in te- 
game ~r i l  fuoro Q cttogrnnima di burro, mezzo ciiccliinio 
rli farina, fritta. un po', hxpnat~lln con brodo od scqiirr, 

l agptingetcn un po'rIi w l e  etl il s~igo di 2 limoni od un 
po' d'ac~to, mettete i carciofi e fateli cuoccrc fincliè te- 
l ier i ;  potete piir mcttervi insieme iin po'di lxrrlo; sjioc- 
ciolateli, pasti sd pintto ~ersnteci  sopra iinn snlm hinncn 
n ap~qniiola (Tedi N. 3 e 6, salsc) e s~rcitcli.  

49. Cnrciofi farrlti ~ 1 1 . 1  p&rlflu~t8;~. - Avrcte 
ri carciofi grossi, nettati dal fieno e tagliati in dire. tron- 
cate loro le ~ p i n ~ :  ; cotti nell'nrqtix a meth cottirrn syuc- 
riolnteli, poneteli in tegame unto cal -moto ~1lll"insit L?rn t~  
e pelate 60 grammi di tnrtiifi neri, ystxtcne la mctk con 
60 grammi di IRI-do, I et togsmmn (li carne cattn o c~utln. 
Q f ~ ~ a t o ,  iin po' d'aglio e prezzemolo trito, snle, prpc. 
spezie, un rosso d'uo~o, erl un po7rli rhiim; il tutto 1ien 
unito pnssatelo n1 setnccio, riempite i cnrciofi, lisciateli 
e ~ ~ f s n t c r i  s0pi.a 1 et togamma di burro fiiso, fnteli crio- 
rcsc teneri con fuoco sotto e sopra, rnppre~i  ed i t t ~  po' 
coloriti rlisponctcli wl pintto,riposto il t ~ ~ n n i r  siil ft~oco 
con un po'ili Siiri.o e l'nltrn. rnet:~, dci tartufi tr i tzti ,  'f'si7- 
gcteli itn po' t011 mwzo riiccliinio di fnrinn, linynntrla con 
iiirmo hicdiicrc di vino di Malngn o di Jhd~,i-%, iin po' di 
Iirmlo ed il suqo d'un limone, riclatto n salsa rersateln. 
sopra i carciofi e sernteli. 

20. Ca~r lo ! l  %Inliiii C h i  H R ~ B R  alt'it~llann. - Ger- 
cnte dei carciofi come sopra S. Iq; posti in irn tczrimr 
con biirro fi140, snle, ~ F I ~ C ,  pre~~crnolo ,  I cipolIe, ?1 f i in~hi  
nll'nreto triti, f:itcli cuocere ailn:io con fiioco $otto c so- 
lira firicFì& tcneri eiE trn po'bloriti, d i s p o n ~ t ~ l i  sul pintto, 
F ~ R C C R ~ C  In lor cottiira con tin po' cli brodo ori RCq113, 

ridotto n sal5a a g ~ i i i t i g e t e ~  il siigo d'un limone, rrn pez- 
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r ~ t t o  di b u m  fresco , rersnte sopra i cnrciofi c srr~itrl i  ; 
pot~te  m~ttere un po' di s a l c ~  fatta come s N. :3 (V ctli snlse). 

- 1 .  Del rnrilt e modo di caocerlf Iilninchl. - . l  

I c ~ r d i  finnti nlln. loro maturith, cioè bianclii ei trnrri, 
tazliati a pcxzi Innehi tre dita e netti dai fili si mnn- 
 no crudi ton E ~ I ~ R  (Vedi h'. 24 uxlse); cibo nsmi gi.3- 
dito e nutritivo, però assni pesnnte allo stornnco, ma è (li 
più fncilc digestione se i cnrcli sona cotti e hen arron- 
cinti. h a e t e  9 bei cardi bimchi e teneri, tagliateli Iriri- 
phi 8 centimetri, lewtene i fili e le pai-ti dirre ed il 
tronco, gettnteli nell' acqua l~ollente mettendo primz 
coste pii1 dma, poscin. le piìr tenere, pcr portarle n(? 
e y a l e  cottura, cotti 90 minuti, scolate l'xccpn, rimette- 
teli ncll'acq~ix frcsca, raschinte 16s la pcl l icol~ ed i fi- 
h c c i  aftinrhà restino hinnrhi e poneteli in t e ~ a m e  di n- 
dntta pantlerzn: fnte quindi FLipgere iinn cipolla, un PO' 
r?i c~rot2,  prezzemolo, foglia di Istiro, con 2 etto- 
prrimmi di h i i r r ~ ,  m i q c h i x t ~  10 grammi di farina binnca 

fritta iin po' hagnatelx con una qitinntitk d'ncqi~n o 
htndo mfficiente per coprire i cxrdi, piìi il su-O di 4 
I'moni or1 a r ~ t n ,  ciO fa che restnno bianchi; mcwo 
po' di ~ n l e  e pppp, e fatto bollire nn po' rcrsntc il t i if tn 
~ l l i  crirrli, copriteli con un fozlio di ciirta o con un3 f r t h  
di hrrlo se d i  gasso, o cm un po' $olio ~ P T  chi p i m ,  
~noreteIi finchè teneri. Prrpnrnti così e posti in ~ a s i  di 
tpnz si conserrnno circa tl giorni nell'inrerno e servite- 
i-pile all'occorrente in o s i  rnodom 

-9- C.ardf In qmlan hi:inpa od nlpn mldoll?L. - 
prpparnte dai cardi cotti come soptn 5. 2 E ,  s,Rocciolat?l!, 
T'w:~ in te~nhix con un po' di hnmo, friggetpli un po' d'nmbc 
1' Wti ,  vemateri sopra della salsa bimcn (Tedi N. 4, 
s 7 l e ~ )  04 nn'dtra di voqtro psto ,  fnte bollire adago per 
1'' minnti e serriteli. Si fanno alla mido]!% di line h- 
cmdo diqsawkI~e  fin grammi di midolln &j bue nel l%~- 
?il% m rllrinrli imhinnchitz :t minuti nelr nrqirn hollrntc 
e s~;occiolata si unisce alla salsa coi czcli o riemyiie 

1 
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I ~Tr~lIr:  c n w r t t r  {li liaiic fritto in pezzi ?rossi coiiir 1i3ci o 

l iiicttctele nll'ititorno. 

t 22 Cni.(PI in srosfnin (m'R1 ni.nlCii) R ! I ~  iniln- 
rtcue. - Cot t i  i carrli come s'è r l ~ t t o  soprn S. 2 I ,  s ~ o c -  
violati, poneteli sii t e ~ d i i a  o tortiera con ribiion<lxitc 
!iiti.lo sotto, ~po1cerizz:iteIi cli forninggio cori trn po' di 
~s l c ,  pPpe e spezie, fatt i  friggere Iicn liiondi d' ambe Ir, 
parti rnn fuoco sotto e soprn, serviteli. 

9F. Cnm-di alla Itoi*cnfBiin. - Pr~pnrntc dci  cnidi 
rotti coine c'è tlctto sopra  X. 2 l; s:occiolnti SII tovnqlin, 
itibrinn trli, l i aqn te l i  nell' uovo sbnttuto con forrnn.rcio 
~ n t t i i g i n t o  fino, e con snle , pepe e cprzie , pcttntcli i!i 
pnrlrllx sul hoco  in cui avrete del biirro o11 olio buT- 
Ii.r~tr; ben fritti di color bioniio rl'arnbe le parti serviteli 
~xlr l i .  

25, Piwnprlcfii detln cnratn e ERPD~C enddc in- 
rcr.ninaci:iic. - La cnmtx ~inn. radice micchcriria, poco 
n~itrira, diiireticrt, contraria ~ll'ittcrizin, ecccllcnte prr rl:rre 

I liaon gusto n1 brodo, forma un buon cibo, ma nn po' rcn- 
toao; Te ne sono tli direrce specie, rnn le migliori svio 
1% i.oisz C In ginlln. Rnscliiatc c tornite n forma di pir- 
colf pPre 30 pczzetti di cnrote frcsrlie, tenere P ri:ille; 
liollltr 15 miniiti nell' ncqiin , ~gocriolntcle , ponrteIo iii 
tcgni!tc con 4 rttoy-nmnia di Iiririo, irn po' di sn1.c. ci1 ~ I I I  

pizzico di nicclicro, h te le  rosolnrc, urniilitrl~ ili tniito in 
ran to  ron Iirotlo od acqua e fatele ctioccrc coi1 fnoro w t t n  

1 C snprn finchi. tenere 3 cottirra ridottli come sciroppo e 
luccritr semitele o p ~ r  piatto o pcr gteri1ittii.a od uni- 
tclr nrl una snlsn. qrialunqii~ ( V ~ r l i  N. :l c 4, snlse). 

C:iralp nlln horglarrc. - Rnschintr 1 rliilo- 
FTnmrnn, di carote mrzzrrne, fresclic e t ~ n ~ r e ,  t:lcliztlfflc 3 

soldi, pmtc jn t r q m a  con 2 rt tog-nmmi di liurro, iin 
 sal^, prpe rd irn pizzica di nicclicro, f:itelc frir- 

pcre, qtiindi fatela cuocpte :irlagia con fuoco sotto $0- 

Prrt umidendole, se fa dunpc. (li tnrito In tanto cori brorlo 
od xcqnq cotte tenere e di bel color dorato, ~ ~ g t i n g e t e ~ i  
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se ~i n z ~ r ~ r l ~  il ~1130 d'un linioiie ori rin po'rl' areto e 
ridotte n sciroppo srrvitele calde. 

27. cnrote afl':clitinanrla. - r\nscliintc ri brlle cx- 
roto tcriere, tngliatele pcr traverso liinglie ~ L I C  tlitn, ts- 
glinte la, ccirtcccia nll'intorno e fai-mate un Iiingo n:istro 
sottile c ritaglintcle n piccoli filetti, ponetele s bollire 
per 5 minuti n~ll'ncqtia, qninrli s~occiolxtele; poste in te- 
cmic con I e t t o ~ n m m 3  rli Iiurro, un po' di prprczzeniolo 
trito, friggetele nrlagio, miscliinte un po'rli h i n n  cotta 
(Titedi N. 2,  sxlse), hapnntclc con un po' di brodo or1 nc- 
qua, ti" po' di iior di latte, xpgiiingetcri un po'di sale. 
pcpc, un pizzico di mccliero ed il siig~ d'iin limone; ~ 0 t h  
t c nc r~ .  servjteIc con crostini cli pane fritti all'intorno. 

I X .  nei cocnmcro O c e t ~ l ~ r o i o  alfa horghene. 
- I1 cetriuolo o cocomero si mangia crudo in iricalntz 
con olio, aceto e sale: è rinfrescati~o, rnn difficile n di- 
gerirsi. Prendete 4 bei cccomcri rerdi e tcneri, pclnteli 
sot tilmcntc, tnaliatcli in quattro per lungo, lerate 1% 
trippa e tn~liriteli a fctte lunghe tre ditn, fiiteli Iiollirc 
nr1l"rirqu.z rnn ~ 2 1 ~  fincIrè teneri; a ~ ~ e t e  in  p a d ~ l l ~  s l i I  
ftiocfi 1 ettogmmmn di biitl.0 bollente con due spicchi 
[ l '~d io .  ~zorcinlntc i cornmcri, jicttrtteli entro c f r i ~ ~ e -  
trii hiontli m~srolnnrlo f i n ,  loro iin po' di burro , cncio, 
~ 3 1 %  pppr: s p ~ z i r .  c srnitrli caldi. 

"1. (:ororneri in ~1115:1 rcnezinnn. - Ps~pnrntc 
~ o c n r n ~ r i  cotti ii~ll'acqiin e fritti corni: sopra S. ?R, 

mi?c.hinte loro iinn Iiiionn s ~ l r n  rcnrxisiin C\'crli 5. 4 1, 
salce) nltrn che ri apyrnrli di più serr i t~l i .  

3'. C.ricnmert h ~ r i l i  n1 *ngn, - Lcvntc 1s pelle 
n fi cocomeri l'?I+(li e tenerellj, tfielintpli lrn po' allr due 
e*renlit:~, levate loro la trippa senza giinstzrli, fateli tuo- 
CerP Per minuti nell'ncqrrs bollente, ~ ~ o c r i o ~ a t e l i  su 
toranli% empiteli (l'una buona far& fatta come al N. 9 
rcrI i  zuPPc1, poneteli in t e z m e  con 1 ettogrxmma di 
burro, un r,o'(li sale, coprrti di buonsugo di carne ar: 
roctitaun po'ridotto, ed una fetta sottile di lardo, Bteb 
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t CitorrrP ndagio con J ~ F R C P  sotto C  SO^-R; cotti t c n ~ i i ,  ~ l ' i i i i  

hel color l~iontlo C con In f ~ r c i n  cotta i i d  mezzo srrri- 

L h 
tcli col ~ n g o  sfirns~ata. 

I. 
31. nellc Tave iii ~ : i l s n .  - LE fnrc ortlirini-ic < i  

innrigiana hrsclie in miiiesti-s opprn-e cotte nell'acqu:~, I. 
ftttc in insalata con olio, aecto, s:ilc, pcpe e prrziitbniuiri 
trito, mn altrimenti si cuciiiana Ic fare grosse. Arictc d 
~ t t o ~ ~ a r n m i  di Grlle fzvc grosse tciiere e f'rrsdie, 1cr:ttn 1.1 
pclle, fatclc cuocere ncl lkrqua Fioll~iite fiticliC tciicri,. 
sqocciolntrlr, poste in tegame con 1 ettozi.nn~nia (li liiirri~ 
~ W P C O ,  ~ i i  po' di prezxcniole trito, snlc r lirpr. ft-ici.ctr!ci~~~ 
po', rnisctiintcrin criccliiaio (li farina c0tt.i (I'edi ?;. 2, s 1 l 3 r ) .  

Iritta un puro bnztintelr con rlcl fioi. ( T i  lattc, (le1 1,:otl.i 
od acqua ; cotte tencre 3 snIsn, rirlottn aygiiiri~etcn' i l  
sugo d'nn limoric c scruitcle cnlrlr?. 

3?. nei r:bgit~figI ; I C E V ~ P $ B ~ N )  T ~ I T I ~  a113 n 1 ~ 9 -  

neuc. - I ffigfuoli rcrili formano iin h o n  dimento .  i l i  
I facile d i g c s t i o ~ i ~ ,  mn sono un po' rciitosi ; fra i fq i~101 i  

l fiesclii in grarin. 1 migliori sono qrici Iiinticlli. 
Pi-cntlete Ti cttogrnmnii di fngiiiolini fic.crlii, ccrtli 1, 

tcnwi,  romprtc le ptinte nlle ~ I I F  estrcmit:ì, Ic~ni ido  il f i l i !  
ni diir IRI~, tn~lintc, i FOSS~ pcr liin70 in rluc pcr rcnrlci.li 
r~rinli ai pIii piccoli, ~rt t : i tcl i  ~icll'ncqun Iiollente e cotti 
tcncri e licn rcrtli, ~~occiol: i tcli  e ritifrcscateIi riell'acqu,t 
fresca. 3lettete 1 ettogamrnn [li b n m  nella patleH3 sii! 
fuoco. qiiantl' hollcntc, g ~ t t a t  c i fri<iuolirii brri nsciiltti : 
f a t ~ l i  fi-igqere fincliè croccanti , a::iun:rt~~i iin po' 
f~rrnxycio parmigiano raschiato firro, sale, pfpe , 1111 

przxetto di liuno fresco, il sugo d'un limone c scr- 
viteli.. 

33. FngEiinItnl In niilen R o b ~ i ' I  or1  nlir:i. - 
Preparate dri fagiuolini fritti come copra Y. 32, ma iu- 
vece del cacio unite loro della snlsa Xoliert (Vedi ?J. 17, 
salse) od altra e serviteli. Si possono pure prima di 
c".iocerli tnglizrli prr trnrerso grossi come pin~lTi (Trcdi 
5. 19, guer~iittire e X. 23, frittiirc iir.igie). 



3ilorirln te e poilete in tegnnie F ettogrammi di Iici f ; i~ iuo l i  
~cccl i i  con 2 litri dracqlia tiepirln ed un po' di sale, fii- 
t eli cuorerc n d a ~ i o  ; n metà cottura aggiiugctevi :i ci- 
pollc C 4 porri monrlnti, t:igliati a cladoli~ii e fritti biondi 
con mezzo ettogrnmmrt di burro C mezzo d'olio, più 3 
fo,nlit di salria; cotti teneri, a cottura ristretta sgoccio- 
lnt??i, poneteli in t e ~ a m e  coii 1 ettogrammn rFi h u i ~ o ,  un 
130' di prrzzcmolo trito, sale, pepe, il sugo d' un limonc, 
r liolliti 1111 momento serviteli : potctc niiscliiarvi un po' 
(li salsa 21th come ai SY. 12, 1 (i e 11 (Vedi salse). Se i 
f'qiiioli sono rossi potete mettere un po'di mostarda O 
tlel vino nero ridotto a sciroppo. 

25.  Kbci f a ~ m g I ~ f ,  801-0 q a i ; h I i t i t ,  C r r i t t~nr : l  alci 
iitcilc.tiiiii. - 1 f ~ ~ n g l i i  iri KeIiere rnccliiutloiio in loro 
q:mi tutti qiialclie cosa tli sospetto, per cui liisofiiin ali- 
r1.w molta cauti nel tkrne uso e sopratritte pcr (.li1 U Q : ~  

li corioccc. I migliori e rnetio sospetti soiio il fiiiijiri rcalc 
/7,cil~llis cnclileilt~is), le spiignole (niol-ir!cs), l'arraricro a uo- 

~blo iorcrirqcl, clie tiovrclilicro scrrire noil per alimeiilo, 
in. per un ecccllciite conrlilnento. 
Svkcr, professore di botanica, dice di osservare se iinn 

r i1iolls bianca, pelata, cotta coi funghi non diviene azmr- 
zuznola tendeute al nero, e che se concerrn, la sua tiian- 
cl~caza, t, scfgno che C' è niente di cattiro. Alcuni pcr pre- 
r:iozionr: immergono un ferro rovente o una nionrh (li 
:irgcnto 12 quale se annerisce ò s e g o  ch'ani del relenn. 
In ritcnro per; d i  bene lacare, anzi d i  lasciare un po' 
(li trnilio i funghi ncll'nc~to e sale e di IRT-arli bene ncl- 
1' wqun prima [li usarli. Per i funglii in frittura redi  
S. .'r i, delle fritture magre. 

3l;. Ft~iighi in nlilma hlnaca. - Avete 8 ettogr~m. 
in: di bei funghi mezzqni , freschi e duri , raschiate il 
gambo dalla terra, larateli bene nell'acqiis calda con uii 

130' d'aceto e sale, tagliateli a rnotelle e pelateli; posti 
i11 tegame con un po' d'acqua appena clie li bagni, piii 
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11 snco (li diit liinoni otl I I ~ I  po' d'aceto, 1 cttogr21nnin 
di iiiirro , un po' di sale o pepe, fateli cuocrm finrh; 
asciutti, miscliintc mezzo criccliisio di farina cotta (V rd i  

I 4 3 1 s ~ ~  N. O ) ,  C fritta IIR PO', IixqmteIn con un bicchiere 

I 
(li hrorlo or1 ncqiia con altltrettnnto (li fior di Intte e fntcli 
Iiollire mcsklando; cotti, a sal:& ritlotta e giusti di sale, 
serviteli. 
31 siiiidii si i  tarta~a1ain 311.7 gcno+esc. - Fu- l 

lito come sopra N. :1G un c1iiln~i.amma di fiiiiglii, taglia- 
teli a f ~ t t e  sottilissime: nioriilxte inezz:t cipolla, un po' l 
ct'a~lia e prezzrmolo, 9 nccii~~lie, lnrntirlolt? e nett~nrlole i 
ilnPlr reste, ttJtate i1 ki t ta fino, pnsto in tcgxme cori .I I 

rtto,rrl.nmma di hurro e 30 gnrnnii d'olio firio, frirjirtr 1 I 
tin poco, nggiungrt~ri i fiinglii c fateli friqgrrc iiricliC 
nssiiitti, misr1ii:ite un  curc11i:iia di  farinn. Iiinricn, b n y a -  
teli con "Iiecliieri [li Iirorlfi otl nequ:~ e fateli cuocrre 1 
inrstolrinrlo a caka r i~trct ta sggiurigendor? un po' cli l 

1 snln. pcpr, spezie crl il sugo d'un limone od un po' di 
aceto C cotti (li biron g ~ s t o  serriteli. 

3x.  Firii=Bii fi-iati :ilin l l l i i : l lake~.  - Frrnclete 8 
pttogr:immi di cnpli~lli di  fiitiglii clic sinoo Inrghi cinque 
di tn,  frrs-lii c diiri, txclintcli in duc pcr trntciso, mari- 
iintcli pcr un' ora con 11n pi~'(I'01i0, aceto, S:IIP C pcpe, 
nsciiiynteli, infarinateli, baynnteli nell'uori, sbattuto COT! 

! iin po'tli formfig50, sale, prpc e spczie; ai-rctr i etto- 
l 
l 

grainma di hurro ed altrettm~ta ri'olio bollenti in parlriJn 
sul fuoco, gettnten entro i fiinghi pochi per rnlta e f i i y  
geteli nrlxnio finchè cotti croccnnti ben bionui d'mbc le 
parti C srm'teli. 

3'1. Fiiiighr rpl'ridti a11n borghese. - Avrete 8 et- 
togrammi di fiinghi freschi, grossi e duri, raschiate loro 
il gnrnlio, t ~ l i n t ~ j i  A I~rgLi due dita ; ponete in te- 
gamino cleli'acquz, un po'di sale, aceto, pre7zemolo ed 
unn cipolla; qu~ntlo bolla gettate entro i funghi e fateli 
ho l l i r~  per 15 minuti, sgicrialntcli. ~sciugakli ed infarina- 
teli e friggeteli come sopra ,Uv 38, s e m  bagnarli nelr'uora. 



rt tci~rnrrimi di friiizhi dctti spuqnolc, ln1~2t~li  a ci-nnil'.ir- 
qirn. tippidn rnmhinndnln soroite prr ~iti t ir l i  i l n I l 3  sn l ih i ,~  
r3!ir trornsi nelle lor crlEii1r. tnqlinteli i n  q1intti.o; posti 
in t~rnrri~ con A c t topammi  {li liiirro, con Iin po' di prt'7- 

zrmnlo cc1 d i o  triti, f i . i~qrt~li  fiiiclii! a~riut t i ,  miscfiinte 
mrzzo ciiccliinio di fnritin c fri t tn iin po' hxerintcli con 
Iin hiccliierc! di hrorlo od ncqiin C con fior di  latta, mct- 
tntrri  un po' di s n l ~ .  pppp, sprrie. il sriqo dhn limone e 
rotti n rot t1ii.n rjstrrttn. sri.ritc!i. I f i in~ l i i  ilctti cocOi8 

n:irla. - L'iiidirin è utin pinri ts  riiifrc~cntir.:. si  m:i:i- 

-in cr~ir la  in i n ~ n l a t n  con olio, acrtn e snlc. olipnre c o t t ~  
in minestra (P'ctli S. ?I, ziippp) or1 in 1~t t i l t3  (I'edi S. 2 t, 
y n ~ ~ n i  t tire). 

12. nei Inppnlo C coine st m ~ n y i .  - 11 Iitppnlri 
'7)n~rhlon) ì! pinritn comiinis~imn , di cui si n i n n ~ i m o  i11 

p r i in~rr rn  le piinte nav~lle ,  rcrtli. tcnrre tritnnrlnlr: coli 

:ilti-r crhc per fnrric r n i n ~ s t r n  n frittnta, oppiire ciiOCFt1- 
ll(ilc ron ncqiia c snle, e dopo p<<rrc r;=ricciolnte f r i ~ ~ c n -  

si mnn;inno con f'o~nifiqrio e Ijiirro coriic ?li 
r a ~ i .  11 liippoln C iin nlimcntn s:ino, stomatico, nntiscrotli- 
folnio e 3tlopcrfiqi per far? Tn b i r r n .  

.$:l. nclF:t IrcHtiqa ( l r i i f t r r ,  c inodo ai l i  f'nr*frp 
Z r  la*tii=!ie d i  grtinao r: t l i  iiiacrn. - LR latt11v 

rln nlimcnto frerldo, chc rimenn n1 sonno, nutriste p- . . 
dlisqimn, ralmn, l' irritazione dello ~fomaco;  ~ Z T I Y ~ ~ S ~  

crurla in invtlxtn o cotta in minpctrn, o in p?wk O far- 
d ~ .  Prendete httirfihe posc;e, lotl~hc e hirinche , le. 
wte Ee foglie verdi d'intorno e le parti dnre del tronco; 
lavate bene, fatele bollire nell'acqua con sale per 1' 
mimit i ,  syoceiolatc su focaclia. allargatele bene, sfinl- 
vcrizratelt: di cncio, snlc, pcpc e ~pez ie .  mettete iin p ~ m  
di burro fresco BU cadunn inriliipputcle n, forma di fico, 



~ ' DELLA TlTT)YR,! 25.5 
n rnrrlio inrccc ilcl liiisro hrcitrlc con farci2 f n t h  comc 
:t X. ?!l O 34 (I'trli ~tippe), po~tf :  in t e p m e  con 2 etto- 
fi~arnrni di burro fiico C dcllc fette sottili di rentrescn 

I o del gininbone [li mai~lc,  più due Iiiccliieri rli buon sugo 
o brodo, Mele ciioccrc con fuoco sotto e sopra finclit; 
tenere e nsciiittc c s c r ~ i t e l e  o per piatto giiericndolc di 
crostini di pane con tramezzo 1% ~entrescs, o per guer- 
nitiira a cnrne. Se si ro~l iono  n1 m a g o  si fnrciscono sol- 
tnntn con biirro, forniaggio e fior di latte come i cavoli 
(Vedi N. 6. giiernitnre). 
i{. Delle Icnficrlilc e come nl mnngbiano. - 

1 ~ e  lenticchie Fono ~ t i r n o l ~ n t i .  siiriorificlie, niitrjscono poco, 
sono maai ventose : si mangiano rottc intiere od in prrc'c 
(Vedi N. 17, mippe) e servono per piatto o per perni -  
tura aggiun~endo un po' di tior di latte e biirro fresco, 
o biion Iirodo ridotto. 

45. nei  vedi-aneinno (nttr~prgim*) c coitnrn del 
mcilcmiino alla aiciliniin. - J1 petronciano & un 
fi-rittn insipido, ffitito e poro nutritivo. Pelate G petron- 
ciani n1 ~ 1 1 ~ l f 0  rk l ln .  loro mntiirith, tagliateli a fette Inr- 
glic c spcqsc comc sciidi, apoIrerixzsteli di s33c entro iinn 
tcrrinn e In~cintcli  pcr iin'orn. spremeteli, infnrinntrli e 
fripsetcli ntlaeio in pndrlla con Jiurro od olio, fincliè tp- 
neri, acciiingeteri rinn piirir! [li toninticlie (Tedi X. ? I .  
~ i c r n i t u r c )  e S C ~ T ~ ~ C ~ F  ; oppiire i n r c c ~  rlrlln c n l c ~  torna- 
tlrlie mettete del liriirn, fiirinnrcio, p p r ,  spezie, prpzze- 
molo trito, il siiqo d'iin limorie, tutto ben unito, cnttn 

enchmririe. - L't pntntn un tiiliercolo molte stimnto, 
seme pcr alimento a molte pernone, nutricre m o l t ~ ,  è 
cibo g n t o ,  snnissimn. di f~ci lc  dipcstione ; molte sono le 
specie, ms la miplfore è In gidlopola fxrinosa o 1% ros- 
~ i p a  pallida renosa. Le pntate si confanno con o ~ i  qoi-ta 
di rame P +i mnnrinnn in ptrge r e d i  K. 90, znpp~) o 
fritte d burro (Vedi N. 1 e 'i, perniture, onero Vedi 
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N. ?:l e 35, frittiirc nnsre) otl i n  yriff>l/il (i'rtli N. 10, 
composti). 

47. P;iir$e nùi'lnglece e cottc rro.Ho crnr re  ofl 
al vapore. - Prendete 2 cliilngrzmmn d i  lirEle pntntc 
~4;illojinole e farinoce, pelatele sottilmente, lm-atelc; po- 
ite. in tegame con acqirn fre(1dn clic li copra ed iin PO' 
d i  sale, coprite e fatele bollire nrIngio; cotte tenere, qnnniio 
redono alla pressione delle dita, scolatc via l'ncrjtin, ri- 
pon~tcle  accnnto al fuoco finchè asciiitte, scrritcle r d d c  
con burro frcsco c son rlettc all'inylese. P o t c t ~  fk l c  CIIO- 

cere Ia~anRo prima le patate, poseia. in~,iliippandoIe iti 
nn foglio di cxrts umida d'ncqiis e sotterrnndole sotto 
cenere cnlrla con brace i i v n  sopra c Insciandole C O ~  prr 

ore ; cottc tenere, pelatele c scrvit~le col burro. Se \-O- 
lete cuocerle al vapore, pel~tple e lavatele; p s t e  in iinn 
prntola tlliudete queets e ponctcln. al baglio rli 3lnrin. 
nd 31 forno finchè cottc tenere. Il primo r n o r ? ~  ì: pern 
pii1 comnrlo ed hnn-i chi crrocerle scnzx pelnrlc. io 
scrko  perii di levar loro la pelle p r i n i ~  di ciiocerle, per- 
t l i i .  prrndonn q t i n ~ i  sempi-c uii po' di glisto {li terra; 
qunliinqiie sia il modo scelto per cuoccde hadisi (li fic- 
conrinrlr: e mangiarle suiil~ito ~ l i p e n ~  cotte, p r c h è  SE si 
lnqrinrin rnFrcririnre pertlnno della loro bont3. 

-4%. P:E~:,#C ih~rn  re.,? N r ~ t i f ~ r .  - -IX-I*P!C 9 chi- 
Incrammi [li patate pelntc c cotte rotne sopra h $7,  h- 
~11:itrle a soldi, cettntele in tp~fime s n l  fiiocn in sui ~ t r r c t r :  
2 pt t n ~ a m m i  d i  burro  TIFO; fritte 11" po7 bionde, uriitelc 
nn p' (li prt~zzrmolo trito, il siiyo di due limoni, un bic- 
r!lirrr? cli buon brodo, o sugo drllx co:tiira (li arrosto, 
?in po' di snle e p ~ p c ,  o se r I i  magro mcttete solo nn po' 
d'nrqu" o latte con burm fresro e servitrlc. 
4''. P ~ * R * c  in crortxaa /g i*~l in'  n113 rin~nlnrfin. 
- ?'~lfit~ 1 chilogrammn (li pntnttl. crude, tnfiliatele a aoldi, 
Cqt~le bollire pPr l ri n i i ~ i i t i  n~il'xcqnn con FIRIC, SFOC- 

cinlnttelc. diqponetele in 11:) r i i t tn  r?; terra  o di mniolica 
che rcsiata al fuoco, poncte trnz.-rzo m poVdi formng- 
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llrirrn fri;n. snle ~ w r p ,  rcis:itrlr wprn un I l i~ci l i r r~  

,!i ~illoli f ioi  r1i Inttc, C i i t i i i  cTr di CIIOCPI'P POR brncc s ~ t t o  
p s ~ p i . ~ ? .  fiiipli; trncrr r idottr nsririttr, d'un Iirl color (10- 
rm:?to ti s~rr i t r le  r2Idc. Rv4riiio mcglio sc  li mischiate lui 

11" (?i siico rl,i cnim arro.;titn. 
50. f :~Q:i$e al la Iùonrsr. - Prlntc e ta~l intc n soldi 

I c1iiIricrninrn:i di {in tale criiclc. pos!r iii p n f l ~ l l n  coii iiri 

t 9  kogr.,~~iini:i di liiri-ro ftiqo C r~ i r te~~to ,  nlì PO* d i  S ~ I C ,  p V '  
r qpczrp, coyiritclc c fatrlc rilocri.c nrlqcio rirnlyrrirlil!r 
ili tntito in tnnto ; f;~te f r i r ~ c i , c  n(l:~fiiu 9 riprillc t?di?:r 
? (1xioi111i con i31 gra~iìn~i  (lì i~tirrn, coite l ) i o ~ i ~ l < ~  i ~ ~ i w l ~ i : ~  - 
i " l ~  ~ 0 1 1 ~  p n t ~ f c  P flinitc q u ~ ~ t r '  di clioerrr c (li ro!o-. 
1' ~i-nto rcr\ntelr e ~erritr>lc. Si i r iqolro I i i i rc  cnii 01;ii 

['>-rtl: S. i t i ,  IiAittrzrc m:igrc). 
:i!. t':inrni-ErEnl c l i  p n l n ! ' ~  Tarri!r. - Z>t:itc 8 Ii~l:f. 

13%tc 4y1121i. l 1 3 t ~  lnri> ]:L f't~vi119 tl'11~1 C Z J I P * ~ ~ ~ ~  O TIÌII 
T i q ~  n d t ~ a  f i z~ l r ;~  CI IP  pici J ~ ~ ~ i ( l ~ r : ~ i ~ ~  (Vc>tli d i v y t i n ,  
: I Y .  9 E:. i q , ~ - ~ ~ ~ ~ ~ 3 1 1 ( 1 ~ 1 ~  pcrì, rr!:ro + L l t c ! ~  k'Erzr--i 
: ,t.i:io. irirrncrsr nrll'olio a gi.a-qfi iir~lirritc (1-crli S .  T, 
f.I::liir rii:ic.rc), co t te  tcrirrr (* tli iiri brl cnlur dolail: , 
L?wvh\:~te q11 irnn?\i%. 7]1a>11 P F ~ ~ J ; B ? P  ,li 521~.  ~?n-i!c]c 1-i- 
l,:riie cl'rin intirictilii n1 rrrnqhci ntl n1 1irni.i.o (\'C& ?;. 

1::; , pi;cri\ituye 1. oppiirr: tli q i i~ l r l i c  ] ] v i  i? di r ci::i,n 
L ;1sto. 

P,iin:r io ~ 3 l - n  nil 'en p i i a - P r  1>vi4 ni=ri!n- 
::m. - I'(+~fp P yltv c ~ ~ n r p r c  ~ i t n r r m ~ ~ n i  (li p I ~ , I ' ( ,  

( ~ ~ ~ p  ~ O ~ T X  K. .i;. b1gli3t t~l~ 2 ~ o l ~ l i ,  f i . i r~c t r1~  i11 ic? 3 - w  

('o') G i l  rri,::mn\i di hi1ri.0, rlirrnutr iin po' l iirinilr l i ?  c.rn~:r~c, 
':fin n i r m u n  1iirrtiii.r~ r l i  Iilinn Iirotli, r: voli altrr t t~iifu (li 
'lor di l s t t~ ,  un po' di salr. mr~tol:itrlr, n s n l s ~  riillitt:?. 
'"'-'i:"lf', cottr n1 ciiilrlt4tu iiiijrlo lin.;sntclr n l  srtncrin n 
PnF~flifi cli 12th erl ottcrrrtt? linn I i i ioii:~ piirrie ctie riwn'i- 
"'zptp ~llrlngnndals con b~orln rtl iin po' di Iiirn-o ii-rsrn. 

.'R. l'ella porccllnnn pis i , r .p ipr ,  e i::fidri dì  co- 
pinnrEa- - L:, pni .-.'inn,~ i .  pi.itih in+ipit!:t, iiiti-ow, 
rinfrfscmtnt-, mangi&. cruils in j~isnlnta con olio, aceto c 

1: 
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~ d e ;  s t ~ c c z t e  le sue focli~,  !)p11 la in te rrrocctcle ncli',ir- 
qrla con sdc finchè tenere, fr i~qctt lc iicl burro, ron 1111 

p' di farina, hnpatele con iin po' (li brodo e 6or di lnttt, 
un po' di slilc, pPpe, sprzie; cotte, ridotte a saIsn. ncginn- 
get~vi il sugo d'un limona e serritelr, oppurc fritte uri 
poco con burro Liaynatele con buon Firodu; cotte un nio- 
mento, giuste di sale, rersntele sul liarie con uii po' (li 
cacio e scrvitcl per zuppa. 

55. mc& p ~ 4 e ~ ~ i  ( j ~ ~ l i f # r ~ ~ ~ # )  T E C . ~ ~  ilI1'inaltfle. - l piselli fresclii , ngiiali i i i  grann, rcrdi e teneri far- 
mano un cibo molta grarlite, si digeriqcotio bene, ma sono 
un po'ventosi. Gl'inglcsi rlayio a~er l i  ben cotti ncll'acqun 
e sdc e che restino ben verdi, li sjiocciolano, quindi li 
servono caldi sul piatto, con del hiirro fresco sopra ('Tedi 
'1'. i l perniture). 

55. FlrelIE alla Frnnccqt. - h ~ r e t c  6 ettogrammi 
di piselli frc~c!ii, verdi uguali in g a n a ,  poneteli in te- 
g m ~ c  con Ic foglie bianche (li? lattujii~e erl iiri po' <?i prcz- 
remola triti Gii, piìi 1 ctto:i.arnrn~ di burro, rnescoInte 
11 tutto insicme; posto RI filoco C tIi~-cnuto asciutto ba- 
gnate con ncqus o Lirorlo di tanto in tanto bincliè teneri, 
miqcilintc 30 grsmrni di hiirro nii~clrio ron ?O p ~ m r n i  
(li f~ r ins ,  iin po' d i  s:llt, pcpcI ~ p r z i e ,  ed iin pizzico r l i  
ziicclierri, nicstolale nclayio ed il tutto Iicn cotto e di 
Iiuon gusto serrite caldo. 

5fi. Flwelli in hnrccHi alla roiitnrlinn. -ROIII- 
p ~ t e  lc rluc puiit~ leranndo il fiEo nrl t c l i i l o~nmm3,  di  
piselli larglii teneri, rertli; fntrli cuocrte nrli' sctlun VI- 

1x:n liollcntc sul fiioco fni tc  ; cotti tencri ~:ric.ciulateli . 
mettcte un e t t o ~ n r n m a  di linrrn iielln padellx <n1 fuoco 
con tliie ~picclii (l' a ~ l i a ,  i q u ~ l i  fritti itn po' qettercte 
via, mettetevi i piselli, fateli f r i ~ ~ r r r  henc iciiotenrlo In 
pndella e ri~ol:enrloli, niiscfiint~ I cttnyramma (11 for- 
m , ~ c i o  raschinto, un po'di mlc, pepe, sprrie, il !ugo d'irn 
h o n e  od iin po'd'aceto e serntrli caldi. 

57.  DtlEe rape, foro qnalita, c rape cotte al 
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sciroppo. - Le rspe SOTIO diiiretiche, stomxtichc 
:Incoi.:&, come si crerle, afrodisiache : esse formano i in cc- 
ccllente cibo, di facile digestione schhcne un po' reritose; 
1c rnjgliori sono quelle di mezzana groscezza, che Irnlnn 
la pcllc sottilc, coda piccola, pesstiti e d'un gusto d01- 
cigno. Avrete i cliilogr~mnin di rnpe, tngliatele in quat- 
tro; tornitcle a forma di spiccliio rl'sfilio, eppure ta~1Fat~ 
3 f o ~ l i e  spcssc , pode i i i  tegame cnn 1 ~ t t o g n m m n .  d i  
Iiurro e 31) grammi di Z U C C ~ ~ ~ T G  e d  un po' di sak fntele 
inggcrc ndnqio finclic cli cotor biondo, b,qnntele di t,znto 
in hn to  con un po' (li brotlo or1 acqua; cotte tener?, 
riclott~ n sciroppo nc~ibitele. 

58. Rape ali:i h & r / i r r a i i ~ I ? ~ .  - Pelate 4 chiloqr~rn- 
mx e mezzo di bclle e buone rape, L9glintcle n colnririrtta 
od a dstli, fatelc liollire 10 minuti nellhxcqrrn hollrnte 
con  al^, sqocclcil~tr, poste in teg~me con 1: ettogrniiimn 
(11 bii~ro. iJn po' d i  sale, iin pizzico di mcchero, un hic- 
vhierp cli brodo or1 ncqira, copritele efatclc cuorkre a(1~-  
:io fincliè tencre, miseliiate una. buona salsa bérkn~irclfc 
r vedi h'. 5, salse), oppure una ~3.1448 olandese (Vedi N. ti ,  
.alse) t! servitele (li 'riuon gusto. 
,!l. it:ipe In cro*tzita ( m i  91.mfilP) RI iormnf- 

aia p;irmlflnnri. - Pelate Z c1iilo:ramma e rnczzrr 
(:i buone rnpe dolci. tn;linteIe s fcttc cottili come ~o l r l i ,  
se sono un po' forti  f n t~ le  bollire 5 minuti n~ll 'acqun, st? 
no, gettat~le in t c ~ ~ l i i n .  o padella con 2 ettogrammi di 
burro ctl un po' (li qrrle, ptpo e sp~z i e  , fatclc cuocere 
n(1nyio fincli8 teticre e di liel color rlnrsto, mischiatele con 
1 ettogramma d i  buon cncio pnrmiqinno pattuginto fino, 
Ponete1 e sul piatto, lisciatte, spolverizznte di fo rmng$~ , 
iimirlitele d i  liumo fuso, fate lor prcndem colore sopra 
al forno caldo o con una p ~ l a  rovente e servitele. 

60. Rnpe volta nilln borghcee. - Pelate e t q l i d e  
a fidi I chilopammn di buone rnpe, poste in terame 
Con 2 ettogrammi di bnrro, fatele rosolare, mischiate 
mezzo cuccfilnio di farina, cotta un momento, mettetevi 
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an hicrhiwr  (li hrcirfo or1 nrqiia, uii po'di calr. prp?. trn -3 .- 
pinico di mcclirro , fatele cuoccre finc.13 terirri. c k1.i.- 

ntc.le. -. . 
tig. nel PJQO C fine prnpririh c mmln d' nunr' 

1m fnrinn rl4 r lna .  - 11 r i ~ o  C indireno drllc Tn(lic, 
fnnisrc 1' rilirnentrixionc x qrinsi Ix rnct,:t, delln i-fizzn. u- 
rnqnn, v ~ c ~ t s  in quwi tutti i pnrsi cnIrli clie nbhfini'lnno 
d'nrqtrs. ()rinttro sono le sperie [li riso, mn. 1s rnicliorr 

qnrIlo clie i-iene ncll'isolx Cnrolinn dell'9rn.crir3 ; ot- 
timo & piir il r i ~ ~  (le1 P i r m o n t ~ .  Il riso è unR ~oqtnriz.i 
nl imrntarin.  rÌi mnltn importanza, nutsisce molto, il m- 
mnllirntr, dolrifirnntr, di fncilc rli~eqtionr, crintfrn~ mo!tr 
f ~ r o l n  c qriasi n i ~ n t e  di ~1:lntine prr cili da solo è il12ffn 

a f?r drl pnnc; s i  mnn-n in mincctrn etl nrronci.itri 
(VCFI~ T. 1 7 ,  cnrnpnsti), roti ziicrhrro e Inttc. L? fnrin.* 
d i  r ico  ò rrrrllcntr Ter nmnifilnti crl rccn come rlrrr~i 
:l.;irr: nnr t r  rlcl hiron hrotlo linllcntr ; c r i n ~ l i c t r  tin CIW- 

ciiiqio (li r le t tn  fnrinn in i i i i  po' [li tirodo t'rrfldo nrl ?P- 

.-ptq. tiriitr!3 n l  lirorlo lio!lrntc C cotta tin rnrimrrito rry- 
nl~1:i. 

i'!. Bel ucdniia C ncdnnn-ral-:i. - Il r;rt?nno c 
i+ r ln t in - t . ?px  miin drir pinntc (l' irn frirtc O ~ ~ F ) T C .  rIir vi.- 
r.riiio n d n r  gwtn a p:ii.crrliir pirtznnr, wnrt errcllenti 
rntfi  n1 Cr1i.n: Ir rostc iiinnctir r In. i .nr i i r~  ? i + I n t ~  s i  

! P ~ T I F ~ ~ I I O  ~ n ~ r v  rrt~tli con nlin. a r d o  P C ~ ? P .  n ~ ~ q ~ i ~ ~ ~ ~ t n c ~ f ~  
7.t rntlir.~ tlrl G P ~ : I I I O  rnpn, c l i ~  rirtir. ei-ai-:t. qii:rci rnnrr 
ai-irt r;iTia : ewi cono IICE po' risrfi!dnt~fi, c?iriio!lri:i r nfr+ 
d k i v i .  

1 1  :. SeFnmi ragli n1 4ai:s tal En sal-:i :i!ln P C I I I -  

7 ~ f k  (I7vIi x. 1 4 ,  g ~ ~ ~ - n T t ~ i r ~ l ,  - Lfrrcte 92 !lei ~ I r p ~ i  
o ctrlnni, Fe~-att: tiittr: Ir f;i-lie verrli e Ip roctc dlire. t3- 
clintali l nnd i i  un dr~ciniptro. l i ~ n  Inrnti,  htrli rrinrmr r 

n~11' ncqun r q l r :  Iiollrntr finrh; y i n - i  cotti. srrircinln- 
teli. pncti in t t .~xrnt? rnri t r n . r , l y ~ 7 0  un po' (li fnrma:~io. 
c d e ,  pepe, sperit3. 1 ~ttnr2rnmzin CI; l v~ r r a  tirsn, irn2 f ~ r -  
tinri, di Isrdo copra, pili 2 bicchieri ('li ~uycr, O ot tura di 
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?rime n r n 4 i t . t ;  fateli citocerc c m  flioco sotto C Foyirn 
FrricIiò teiicri, coloi'iti e11 a s i t w  rictrettn C x r r ~ i t ~ l i  ; oli- 
pure 1ltiitc4i linn s a l ~ a  nlls po?r/rftr ('tedi N. 11, gerniturc). 

fii. %r;!:ini frittl n1Fn rntii:idimrsrn. - Tritatr. 
,l:illc pwti dure 42 scrlani p = i ,  Iirii ]:irati, hqliatcli 
lunghi tre dita, fntcli ci1ocei.e ne1l';icqun. con snlc iincliì: 
teneri. sgocciolati, posti in  lindclln con ? c t to~rammi  r l i  
3111rro. Itn po' di snle, pepe c sp~zic, frizcetcli liiotiifi, iiii- 
cc1iintri.i 1 ettoginmina di cncio ~ . : ~ ~ c i i i ~ f o  C scrritcli. 

Ki. nc=H nl~ii incl  C iiiedo di  :irrnii~i:iu-l8 nll'in- 
sicsr. - Lo spinnce ì: uiin rcriltira c!ir si i i i n n ~ i n  con 
pinccr~.  i: snnn, l iocn iiirtritivn. i.ila<cinrite, ririimnllirntr~ 
ed uii po' rrntosa. Prciidctc degli spilìnci raccolti ;li ficsco 
nrttntrli rlnlle rndici c (Inllc gsmlic, 1m.itcli bciic n grnii- 
cl':irqrin, rrttnteli i n  iinrt ca~scriinln cl'ncqirn s.ilntn haT- 
T ~ i l t p  stll fuoco f o h ,  fateli fiollire fi:iclit: sntio iericri c 
lìen rri-di, srolnta 1' ncqiin. g e t t n t ~ l i  rinll' acqiin fri.ecr3, 

.-preirirtrli, t r i t ~ t e I i ,  pmti in t ~ r n r n ~  rnii hurrn, I i rpc i: 
-:i l ? .  i , ~ t ~  n~ci~igar r  I'ncqiin SII I:icicn n!-diln, Z r r i  itcli cori 
sopra iiri pcaae di Tiiirro f'rrqco. 

{ I U A ~ ~  :~v i t~ t t i  s ~ r i i t ~ 1 1  ; r ~ < t 3 1 ! 0  I ) I I : ~ ~ O I ~ ~  <P 3r:it1i?:d(~ 

un p['' r l i  Iirnrlo o s i i ~ o  (li rrirric sltihta, iiri po' d'nrrtci 
or1 11 sii- i i  d ' m  liirio7ic. Snii rlr!ti 211' i!.ilinnn, s r  cotii c 
:onrliti ron iitirro r slicn li niis~liintr itti po' d'uva d i  ?h- 
1 a ~ : i  o rl'iirn pmrrinn t: ripi pi::noli. 

1;: l s p i ~ k n v i  til1:i Frnnrcsc ed In nl#ri i i iorl i .  - 
Preli,ti:i:p nr t t i  c rotti v ~ r t l i  i cliilogrzmms di qpinwi 
comr s'b detto S O P ~ R  ?i1. Ki, tri tfi t~l:  iilii, posti III teianirl 
con 2 r; tn r rnmmi (I; 1:iirro. frii.:cteIi tiiic?ie nsrintti. RT- 
giungetevi iin po' d; ~1100 ri(1utto con iin po'rìi s x l s : ~  sp?.- 
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ynuoln, a bianca ('l'edi N. c i ,  SRISC), oppur~ acrnncin- Y 

teli come s'i: detto n1 5. R f j  (Vedi guernitiire) e ~crvitcli I 

con crostlni di pane fritti biondi nel hurra e messi 31- 
l'intorno del piatto. l 

GR. Spinriri per n#nm#ik&$i. - Preparate cotti c 
rerdi :I ettogrammi di spi~inci come s'è detto sopra S. 65,  
tritateli fini, posti in tcgnnie con 60 grammi di biirro 
fresco, friggeteli fincliè asciutti, mischiate un ciiccbiaio 
:i cnffh di h r i n n  Fiifinc:~. fritta un poco, xggiunptei mezzo 
liicchiere di biiori brotlo, un po' di fior di latte fresco, 
e sdc,  e cotti s salsa ristretta serviteli. 

69. negli sparrigi e morla ali cntinrrfi al for- 
innggio ( n i r  ni-nii*~). - Gli spnragi sono un erling- 
gio sanissirno, cli gusto eccellente, dii~retici e (li facile 
iligestione. 

Arrcte un hel mazzo di s p ~ r a g i  bei grossi e raccolti 
(li frcsco, nettati nll'iiitomo del verde, raschiate il biancn. 
tnglintePi uqunli, legatoli in ninxzi, gcttnteli nell' acqua 
s d a t a  liolleiitc sul fuoco furte, c o t t i  teneri, Iicn rcrdi. 
srocciolnteli, diqpoiieteli sul piatto con hirnezzo del C:?- 

cio raschiato e I ~ W I T O  fuso, s:de e pepe, finite di rnctte~ 
del cacio sopm, rcrsnte nncnrn un po'di hrirro IioIleritc 

1 

e colorito, oppure con un po' di  sugo ridotto e serviteli 
Gli ~ p s r a g i  cotti mangimisi pure in inwlntn. con olio, 
sde ,  aceto, ed anche con qiialche ~ n l s a  frctlll:i (l'etlì S. ::;i, 
qalsc). 

10. Rpnragi in ira1r:i tii:irwa n aprigtinoln. - 
Frcpxi:ite e fYte crrocpre clcgli spni3gi come sopin S. G!i, 
sgocciolati, poneteli sul piatto con tramezzo c sopra I:L 
sslsn. spagnuoE3 od altra (J-erli 3. 2. e t;, salse). 

T I .  Mparagg a phet l i  ( a w  p r l i l ~  poisi od Iii 
parie. - Frepnrntc d~g l i  spsrngi nccnnciati come a 
3. 1 I) (Vedi perni ture]  od in picl-ie vedi h'. 24, zuppe), 
serviteli spessi con dI5ntorno dei crostini di pane fritti 
biondi nel burro. 

72. Della scorzamcric ( a a l ~ i p q :  In naEsa. - h 



Cconaniners .i. iinn. radice lunga grnqst il dito pollice, specic 
(li quella di cicoria dolce, C ricnc negli orti ; F: nutritiih, 
snnissimn, di buon yicto,  sì dijierisce assai bene; re r;c 

i /  sono diio specie, un2 rolla scorza nera e I'rrltrz bianci, 
I nmendtie hanno le stesse proprieth; rnnnniasi cottn in  

insalata od in altri modi. Prendete 1 chilogramrna (li m- 
dici scorzenere, raschiate Fien ris In, pelle, rendetele Iiian- 
che nette, fatele bollire nell'ncqus con snle ed un po' di 
aceto prr 20 mintiti, a~occiolntclc. 3Iettctc in tegame 2 
cipolle tn~liate , uii po' di prrzzemolo , 9 ettogrammi {?i 
burro, mczzo cucchiaio d i  farina bianca; fritto un po' i1 

h~tto,  versatevi sopra 1 litro a' nctliia, mezzo bicchiere 
d'accto, ua po' di sala c pepe, e fate bollireun momerifo 
rnestolando; mettete entro li3 scoi-zencre, fxteIe cuocer-P 
finchè sono tenere e che restino immci-se nel siiddettn 
preparntn, scolatele, servitele con trnmczzo e mprn. uiia 
hnona salsa (Tedi N. 3. C 6 salse). 

*' i3. Wco~zeiicre iwconcilrtc In  ari MO~I. - 
Preparate e cuocete delle scorzénero come sopra h'. T?, 
senitele con olio, aceto e snle, oppure ben asciugate in- 
fa~natcle, bagnate nell' uovo sbattuto con sale, ccaeio e 
pepe, friggetele nel burro o nell'olio e serviteIe, oppure 
~cconciatclt! in ogni modo comc s'è detto pci cardi (l'erli 
3. 93 ,  cardo). 

7C. n e i  tnrtafi e modo d i  cnocere i1 nera soffo 
penere. - 1 tsrtiifi sono tub~rcoli neri O liianchi o n i x -  
moreg@nti; in gcncrale hnnno tutti I'isteqsa proprietit di-  
m~ntaria, cioi! sono nntritivi, stimolanti, riscaldanti, In 
loro lionti consiste neII'momhtico e grndito lnro gusto e 
'Q%T.Fc Ior odore, senono per condimento ed fare dc- 
corazhni n molti eleganti ipintti. I tartufi ncti ~i cno- 
ciono *otto cenere inriliippxndoli in una fetta sottile {?i 
Inrdo ed in tre fogli cli cnrta umidita d'acqua, poscia ci 

i c'Jtterrano nella crnere pii1 0 meno cnldn. e ?i l~sciano 
finchi? tcncri t: ci mangifino caldi. 

75- WiirtuB neri f i i ~ c g t ~ .  - h~ate Sene dei trz- 
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tuf i  ileri p:.i. f ~ t r  li ciioctkrc tir.1 vino ncro rnn ili.nrrlir 1 
snlc e tmipo[la; coiti, rricitntcli i r i i  IJQ' ncl nicizti. TI( : I~ , -  

pitr?i d'lin in t i~ r ro lo  (Yctli 6. 32, giciuiturc) C scrvitc;. 
Sii ~ O T R E ~ ~ R .  

TG. Tni * t r&G i ~ e * 8  ,Sn..t~f&w 31 vfiin di mga~::~ ,? .  - 
Tel3:~ h:ernir!ite iiiczm rliilovi-fiiuina huntti t ~ ~ L ~ t ~ ~ :  
neri. tnc1i:iicli n soldi, ~ i o ~ t i  in tcgnme con 4 ettngi.;ini- 
mia di l>iiiio, friqjictcli un poco. iiiischinte un ciicr.liiain 
di fclrinn. e trit t i  nncorn un iiiomriito ve r~n t c r i  sri1ii.n rt:? 

hiccliici;r: di vino d i  3 I n l n ~ n  or1 nltro buon virio Ii:nnco 
con alti-ettnnto di brodo od ncrjn:i, i i i i  pn'di snlr .  I iqw. 
prczicmolo tiito, 2 sugo cl'rin linioiiii; hniliti uii rrir>iiiriiti> 
serrif cIi. -- , ,. 'F;;iu-dnti bltrrnrhi in rapi morii. - ;i\r,~:c I 
~ t t . i r~-ni i i rni  (li tartufi Iiinnc!ii r!ivi:i::nl-i nintrr1.i :il !ti.-i 

p : t ~ ~ + ~ .  rlir E q~x~ ln lo  Itnnno iiii liiicin otlorc: l::r:ti r i i  Iirrii-. 
71 ~ ~ I ~ ~ T I T ( ~ I I ~ O  n13~ìci:l1.~i. l ~ f % l i : ~ t ~ l i  c?:?]!(~ ]?.'ti.ii [ ; I ! I C "  C T<!- 

:! i rht (>l  i 2 i:litc W !  *iii col rn!t~I 117 o t:] ~ l i : ~ . - t a ~ h i ~ Ì  ; (:Ai 

1 1 1 1 ~  c:!l$:i srliincciniido I' i.ocki t l ' r ior  n roitc ilurc ccvr 111- 

pi' i l ' i i ~ i i n  c 11rcz7rrnolo trit I. i i r i  ]io' di w l r .  pryir. oli,.. 
nc+n o siinn rli l i n i o r l e  e scriririn, nirirol:itr il t t i t t o  cr~: 
t- i i .-t i f i  e ~ r r r i l c  (?i Iiiion gii.;:n o rori Iiistilat;~, O rnt.ilr 
. tri .~ctitn, ~ F I C ~ .  I-CI.(:LII'C c o t ! ~ :  opl~i~t'e rtloivtcli jn iii:in- 

SUEO (Ti-~(li S. :Il;, ~ I I P I . R ~ ~ ~ ~ T ( , ' I .  

;q. T:irtiifo h K : p i i r c p  (Fc>;aioaru,r~''iottr '. - Q t ~ r  ! (-4 

tiihci-colo o Zartiifu binncn, i: uiin slitLc!c (Li ppntntri l ) i : i l i (  . t .  

133 T Ì ~ ~ T I O  3 ~ f g - q ~  ~ p ~ ~ & ~ ~ i ( ,  31 c1t5io (1~1 c:ir~iofi> ~ I ( ~ I U ~  

:,ri!-i;il-~ r,l i: uti  in' vento-:i, t i i t t n t i ~  prrqrnt.~. l i i l  riiin 
: T ; l ~ ~ l ~ ~  ; p ~ ~ ~ r i  S ~ P W  pci:~tj ~ ~ ~ ~ p r ~ u ~ n f p .  t:~cIi:?ti 3 f t ' i l~  

~n!i i l i ,  ?i i r iy~ont ,  2,1L~c~o ~ O I I  f ~ t ~ r r o ~  dio. 5 3 1 ~  e pimpp iti 113- 

rlelia fininrli6 tclicri, oppiirc iti rzri,- m n n i c t ~  come Ic pnt:ttr 
;!l- ncate toinst.r:i~ e l o ~ n  qn:iI i l i~ .  - LP trimn- 

ticli? o primi d' oro n r i '  ::ninrr. snria u n  alimento w n o  
a g o ,  pincerole. nstrinzrntt , i*irLfrr*~rZtiso, ~ . i  cunI'~nn~ cor. 
oqni sortn di cnrnr: F pmce ninq -imnincnte in purc'e ed 
~ I l x  proremale 0-edi S. I t i  e DI, perniture]. 
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L 
50. Tfimntipk~ r:':nrrllr! 3 8 1 %  cnin?iii_rra. - Prcii- 

h rletc i) to~iintlche ~ I O S ~ C  e rnntirrr, tng1i:itrxlc in dtio prr 
t ra rer~o ,  Ic~atc! il seme, sprcmrtrlc un po' l'ncqun o 110- 
iletelc su t e p ~ ~ i i a  o lnrgo piatto unto ; tritate fino de1l:i. 
cnrne che n r ~ t c  a~anxntn. pitrcIiC cottn e di bnon g i ~ t o ,  

un po' di cipolla, aglio, pr~ztcmolo,  mollics cli p:iilc 
grnttii~iata, fermnggio, snle, pepe e spezie, cmpitc coii 
qiietlto lc toinaticlir, umiditclc con ? e t topnmmi  di burro 
fiiso e fntele cliocere con fiioco sotto e sopra o m~;lio 
,TI forno ; cotte tenere, scwitclt?. 

81. T.~iiszntlclac sala cont:id5iin - Ti.itnte fino uri? 

cipolln. Iin po\il'nxlio o prezzrmolo, posto in tcgnme cuii 

1 c t t o ~ a m n i a  d i  burro, frigrtetelo 1111 po': prentlete 1111 

cliilognrnma di tomaticlie fi-c5chc. bngste  un momenfo 
iiell'iirqiin bollente, pelntele, tn,nlintclc in qiinttso e nrt t r  

h dni senii e dnIlc parti rliire, gcttntele insieino iiel t rynmr 
con un po' di snlc. prpe e spezie, e fatelo cuocere arlnpin 
ron f i to tw~ sotto C sopra; cotte tcnerc, semiteleall'intoriin 
di  qiinlclie cnrne o pcqce. 

82. Toit~nt lr l ic  r ~ r c i i c  col riso nTln norrirrsrl. - Gettntc ritì innmciito ncll'ncqiin bollcnte X tonixticlic 
grosse n1 ptinto della Enro maturiti, pel:itclc, i i iointelf: 
con un cucdiiorino levando i semi ed irn po'di potrin.: 
friggete quindi l icn bionde due cipolle con 2 etto~rnriirii:i, 
di Iii~rro , anqii tr i=ctc~ ciò che nrcte levntn dnllr? ti)- 
inntichc P f'sitfe iin po', rcrsntcri soprn. mrz?o litro (li 
ncqua etl un po' (li snlc, Insrintc bollirt! uri porlietto. pnL- 
satclo alla stgmign, riposto sii1 liioso, ~ g g i u n j i r t ~ ~ i  2 
ettoqrnrnmi d i  riso o intc ciiocrrc ; rotto al printo , c 
r;prr;co, conditelo di Iiiion gtnto con Inirrn, mcio, sntr, 
pcpc c spczic, ricniliitenc Ic tomntichr, rin po' rnliirrl- 

1 dntt, h n ~ n n t r ? ~  nell'tinro ~hnttiitn, rivnl t c  nel pnnc crnt- 
t u ~ i a t n  iricgctcle nel h n v n  or1 nlin in p:irlelEn. siil frioro; 
coftc, nrlagio di colnr hicriijlri e crincranti srrcitele. 

8::. Dci in  rairrn e vrirrtpttl trcnt i  od fn inia- 
I d f t .  - Ls. zucr.rl o znccotto 6 un fnitto ncyoso, poco 



nritritirn, rinfrcccntiro, rilnqciantc, forrnn un cibo 3.1- 
tiqsimo e si digerisce nqs3i lienc. innnginsi in ziippn or1 
in insalil~t?, dopo ai-~rlo cotto I I F ? I I ' ~ C ~ I I R  e sn l~ ,  con olio, 
aceto, snle e prpe ; i zuccotti si fiirciscono (Tedi N. 49, 
piernitiire). 
84. Ziirvott  t in rrosant:i (gi*nliiil POI cncbn. 
- Rascliinte leg~erinente e Zzp1i:ite un pnro alle d t r r  
pnnte 5 riozzine d i  ziicrottiiii :rossi coine alliicocclir rlrc 
simio fresdii e ~ercli, tndiati in trc per l u n ~ n ,  ler.ntc! lnin 
In. trippn, posti jn tc~nrnc! con 2 ettogrammi (li l~itrro q111 
fnoco foste, fateli roqolare con pepc e salti snltcllandol:; 
fnteli quindi crioccre n d a ~ o  con iiiocn sotto e s0pi.a i.i- 
rolpndoli di tanto i n  tznto fincfiì! siano teneri e di color 
biondo, disponctcli stil piatto cnii iin po' di Eorma:~ili 
trnmezzo e solira, irmirliti dì  liirrre fiiso e colorito, e Api- 

ritcli; sono migliori se li  fatc prcndere iin bel coloi~c 
ponmdnli nel forno caldo. 

85. Lnerottf in 4 n i 4 ~  qatarnnqne. - Pnte ctin- 
rpre dci zi~ccotti come s'& detto f;oj)r~ N. 81, m I inv~r i?  
rlcì formny$o mcttcte unz delle snlse qui intlicnte (F'erii 
lr, 3, -#, 17 e 92, snlse) e prenderanno il nome dclI:i 
d s n  mewa e ~err-iteli per liintto o per grieniitura. 

8fj. Znrcotii n1 aninhnlonc. - Prcyarate cotti dri 
xticcotti comc s'B detto sopra N. 84 ma senza forma:- 
cio ; slinttete 4 rossi ci' tiora i11 lin teqanie con 1 etto- 
gT3mmR di ~~icchero  bianco in polcerc ed un pizzico t l i  
cnnnclla; dircniitc le U O T ~  bianche, nggun~eteri  21 1 patii- 
mi di fecola di pntnte, 2 Iiicchieri P mezzo (li biion l-iiin 
liinnco o rneqlio di ?iIalnga o di  Iifnderx, posto siil fiinrn 
tramcrianilo sempre, lnscintelo finchè clirenga sprsco r 
5 t h  per bollire, unitelo ni succotti e serviteli. 

R7. Inrcottt  nlla borghese. - Nett~te, come 9'; 
detto sopra Y. 84. dipci z~iccotti  grossi come limoni, ta-  
gliateli in quattro, lerategli In. trippa, ritaglhti n fette 
cottili poneteli in padella con i e t t n p m m a  di bzii~n 
IiolIente ed un po' d'aglio tiito, copriteli e fnteIi cuoceru 
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a~fngio; cntti tcneri e coloriti, unite loro tin po' (li foriung. 
gio, s d c  e pcpc, e srrritcli. 

86. Zuccii si11ii contaillnn. - hvrctc 1111a be11: 
xticca rerrle e tenera; taglintela a lnngho fvttc, levntete 17 

trippa e In  pelle verde, tngliatela. a fette so t t i l i s~ im~,  fa 
tela friggere in pildella sii fuoco m-dito con 1 et tognm 
ma di burro, iin po' rl'iiglio trito, sale, prpe e spczie 
iimirEta con un po' rl'acqna se fz bisogrio tinclii! cotts 
teiiera e liionda ; misehiatclei del formaggio erl un po' 
d'aceto e servitela. 

89. Xiicc:i in  torfa nlIn gin~diiiiera. - Avrrtc 
8 etto:rainnii di 21IFCa romann. tcnern, 1crntcIe l:& trippa 
c la pelle dili-2, ginlln, tagliatela a fcttiiie or~ci-n gi'nt- 
trigintcla, fatclh lio11ire pcr :i minriti nell'ncqiin, opliura 
così se è t ~ i i c rn ;  s~occiolntn, ponetela in tcgrinie con I 
~ t t o g n m m i  [li Iirirro, un po' d"ag1io e pr~zzeiiiolo trito: 
fritta, nscill tf~ ed iin po'liionda nnitele liU grnninii di 
farina e fritta ancora un poco, ~ e r s a i ~ r i  sopra iiiczzo 
litro di fior (li lattc, e fatcln cti0cei.c finchi: ridotta Kyicckn; 

tratta dal fuoco, miscliiatelr? G marzapani nrnnri e scltiw- 
~ i a t i ,  pii1 irn po' di cncio, snlc, prpe, spczic e f i  rinrir. 
Intere, il tutto Iicii mcscolnto, tersntclo in un piatto rli 
terra unto di Iiiirro c clie resista a l  fuoco : Ettrlln. crin- 
ccrc ndngia con fiioco sotto C sopra o nieglio n1 fo17io 
finchC la tortn. sia rnffermn, ncl mcazo , crcqriiitn. il'~iir 
quarto e daun bel cnlor dorato, e servitela riclio stc7;o 
piatto. Inrcec del piatto di tcrrn si piib incttcrc i i i  uno 
stampo unfo (li Iirirro, spolrerizzsto Eicne di pane e cotta 
:i1 hrno rr'nvcrsarla sul piatto. 



IYTRODU%IOSE. - I frrtldi so110 qriei pintti In mii 
\iriils l ' intell iqrnz~, il hiroii glisto e 1'clcgaiiz:i rl'uii nbilr! 
ciioco: qiicstn nliilit'~ si xcquista fncilrnerit~, mediante 
Iirionn. rolo~it:i, ncttrzza, p i rn t i in l i t i  e dilinri~na nell' cce- 

I; griiro oqoi cosa c ~ppl ic~i idos i  iin po' 31 rlìrcnn. 
1 .  Prepnr:isloaic rlrlta colln I?eEm zclnllna. 

(r2s)lic) - hbliinmo d c t t o  (T. n~vi.1~0 5111 Iirotln) clie Ic 
pnrti cartilnpnosc quali O S C ~ ,  tcniliiii, pelle, giarrt to ,  piedi 
5i:tno (li ritclln, di nioiitonc o di porco danna Iiironrt colla 
hr sono rl'nnirnnlc reccliio ne dnnrio niciio. Preiirl~te 4 
pirdi di vitrllo C rii riifiinlr, sl,inncliitcli (V. n. 37 ,  frittii:? 
qrnqse) t~5l in t i  iii clue per travcsse. poneteli in una mnrm;.t,t 
i!i :iilfittngrnnrlt.zan coli ncqii:i, rlie li copra, pii1 O liiccliirri 
cl'scetn, 2 cipolle, triia citiotri cd rin pohcli serlrino netti c 
t n ~ l i : i t i ,  li ~ n r o f n n i ,  trn po'di pepe intero, timo, laiiro, fz- 
tcli cuocpre pcr 8 ore circa siri tanto die le o-fn s i  stnc- 
diino dnlln cni-ne. nz:i~iii~r~iidn se fa d'riopo dell' ncqun 
liollente, n c t t ~ t e  i pi~:dr ci:~llc o w  e poneteli in un piatto 
tli terra e s e ~ ~ i t ~ ~ c n c  sc colrtc 11pr f r i t t i l ~ ~  (li has-({p-soir 
(Tedi n. 37 fritture grasse), pfissatc il '3rndo O ~0110 a1 



~rtnrrin, ripnnrte nclla marmittn It? O G Q ~  con 11i1 poco d i  - 
ricqu:~ e iicilliti un po' pnw:ite il brotlo al sck~ccio ed 
uiiitelo sll'nltro, fatelo rirliirre e serritevene , bndnndu 
C ~ B  non rccti troppo salato, e serriteveno per fare ogni 
sorta d i  gclatiria. 

2. TInlitrn non noci~ni per colrrire r l t v e ~ a c  
~ostniizc. - Ponete 1 etto~ramma tli x~icchcro In utt 
tegame dis tqnato,  h t d o  fondcrc rnestoInrtdo fiiicliè co- 
lorito cactago scuro, versate un biccliiere d'i icqu~ cnlrl:~; 
ridotto a sciroppo, pnssntelo,raffrcddsto ponetelo iit nrn- 
polline e serritcrcno per colorire zuppe, salse, ititirijio?i. 
~e la t ine  ponendone poco ~ffinchè non doni glisto di n- 
mnro. 
3. GclniEnn ~eniplice C ~ io t i fnnzto*~  per aiii- 

innlnti. - Poncte in pento13 1 diiloqrnmnis (li ginret tri 

cd 1 piede d i  citcllo grosso, tngliatia pezzi, p i i  uiia gal- 
l i n s  a piccione reccliio, netto, lzrnto; .L litri (l' nrqun, 1 
Iiiccliicre d i  buon aceto di ririo himica, fitte iiollire per 
ri ore cii-cn siii  t an to  elle i1 piede si di4'aceia, 1rr:iiirlu <iL 

rolptel prima In aallina o piccione nppena cotti prr mnri- 
girire; ridotto il liquido x(1 un litro aliliondxiiic, pnwi- 
telo alla t o i  nglia, sgraqsat~lo e rhinriticntelo iieE modi) 

-~T.I.c~c d~ll;l,  ~ ~ l n t i n ~  fattn. Come sopi.2 n. 3, heri d i ~ ? ~ -  
~at.1, e qiinsi rrtffi.edd%tn, rompete in e-n :1 uorn iiitcri* 
ti qnnttro 1)innrlii con due circcliiai d i  tintiirn. (Tcfli <o- 
pra n. 3). Slirittrte il lutto sii1 flrocn ro? iin ninzzo di 
ririiini fiiiclii: stia Iicr Iiollirc. nggiiiiigctc un po' [li sii?rl l 

(li limeiii, giiistn ( l i  salc, poneteri uii lin'di bi.ncc srilir:i 1 ,  

WC tiollirc ndnqin filichi: vcniita cliinr~, ~priiaz:iririola co*i 
qirnlrlrt: goccin. d'ncqtin, frertda: ~ i n r e r ~ n t e  unit serli:i. nt- 
:accnfclc con filo E p n g  stpsn ~ i i ~ l e  yi i i l ic  1111~ scrvjetf 1. 
tcqsiita n8 troppo tiira 13i t r op l i~  y.rr-n. p n n e t ~  rin 
s n f k ~ ,  r ~ r s n l o  srinr,? In cr!stiri:i. rilinr.cte Ai yojlrn In giri- 
mn. che filtra, ~ ~ I I c I I L '  S ~ ; E  lielIn ~Iriarn. c (Eorat:~. Inrecc dell:i 
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~erliz ~i R(?OPCTR nlti-o arncse (l7siFi fi?. 9 ,  f 3 ~ .  a). pnteh 
~~rorzrtrln, mrttcndniic un poco in uno s t~mpetfo o rur- 
cliinio qril gliiticcio ; nppciin inppresn , s r  rrstrt troppo 
dur3 n~giuiiyetc dclll:irqiin, se troppo tcnei'n fatcln ri- 
r l i i r re  oppiire miqclii:iteIe iin po' di colln di  pwce o d i  
~itcl lo .  Se la jielntiiin non riesce chiara, lnqeiat~ln, rnf- 
f~cddni-e, miscliintclc ciell'iioro +Iinttuto con .rin po'd'ncquz, 
ric1ii:ii-ilicateln di niioro Rticlii: l'atterrete rliinrn. 

TI. 6:ilniitiii:u di rnlngliii :iII:i hrir~Cicuc. - Pren- 
rlctc un hel cappone otl iiiin pollnncn, filiritclo [li dietrn 
(1% cima n fondo, tngliate via il collo C le gnmbc, nrttn- 
tclo lienc, disossntclo senzn ginstnrc Ix pcllc, xllnrgn- 
trzli In. cnrnc, spisn~trio ujiurilmentc linttenrlolnun poco: 
:ivrrte X ettogrornini rli coqcin di vitello ncttn clxi ncrri 
c pelle, tng l in t~ne  11 filetti grossi il dito e 1nn;hi 2 - i  
ccntimetri, fntr nltrctifinto di larrlo e di l i n ~ i i n  qnlntn 
cntt:i. n prc=ciiittn, :? rttogr. di t~rt i if i  neri pclnti c tn- 
qlint i  n, tiletti, 1 ctto~raiiinin (li piqtncclii vei.di slinllcn tnti 
r pf~lfiti, oppiirr d i  roromcri rcrrli nll'nccto, poiirte il 
t t i t t n  cnlln, vola-lin in iina terrina con un ~io'rl'olio, il 
5iico di t r ~  Eiinoni o(l nceta, snle, pPpe. sprzic, iinn. ci- 
pn!la, tin po'di prrzzpinnlo, cnrots; monrlatr, t n~ l i n t c  r 
Inrciste il tiittn cn4 per 24 ore: fntc iinn hrcin, con 4 
rttojirnrnmi dell'nrrcnzo rlelln. cnrnr cli filctti, 3 ettogrfimnii 
tTi 1:irtlo pii1 i r i t n ~ l i  cici tartiifi c l inyin;  tritfltc F! peqtntt: 
tino ogni coTa nel inortnio, rnischixtc prstnii(10, snle, pepc, 
spezie, mezzo liiccliie~e rTi rlium, mezzo spiccfiio d'nnlio 
t:.ifo con un po'tli prezzqmolo, pnqsnte il tiitto o no n1 
~ctnrcio. Stcndrte largo e Iritiyo il cappone sii t o r ~ y l i n  
il pii1 clic potete ponctcgli sopr:t lino strnto di farci2 e 
wpra questn ponctr, per lungo iina fila di  filetti di vi- 
tp)Io, una (li l i n g n ,  un3 di brdo, twtnfi , pistncdii, 15- 
ponete uno strato di iRrM:i sopra e continuate cosi'finchi? 
mete della farci3 C i l ~ i  filetti. hwicinatc  la pelle , 
cucitela dandole 13 forma prirniem rlel cappone ed in- 
riluppnteln, con un pezzo [ti tela bianca forte legata 
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nTlc diic rqtr~niit.:t cd nll'iiitoriio roii filo ClinEn, poqi:i 
in uii tcjinlric ovnla di gimtn. sii.? grn i id~~z , i  coi1 sotto It! 

ossxtrire, i triidiili tlclIn 1 o l q l i n ,  I : i  ri.i diira della ninii- 
nata, piit mezzo litro di r ino Iiiniico piiittoste a ~ r ~ t t f i  
che dolce e 1 litro e mezzo di lrnoiin. colla vedi n. 
freddi), fatela Iiollire ndngio 3 om C T ~ R  sin coperta 11;il. 
liquido, ponetcln iti una teriiiia co1l:i st2 cofti~ra, C hen rnf- 
fi.cddata, $1-ilupliatela, nettntrln (131 filu: posta siil piatto 
fate linn gclatiria rollri. iiiedcsima siia cottura, di-biiori 
g ~ i s t o ,  c ~ ~ i a r i ~ c a t ~ l ! l x  (jrecli sopra n. - i ) ,  fitta rnliliipliare fcr- 
ina sul gliinccio, serritela sopra o all'iiitorno tlcllx R.?- 
Iantinn (Vedi discpo , tav. (i, fig. Q, 3, 4 ,  5). L3 gnlnn- 
t i n s  di jizllins hraonn, cli periiice, miitm, si fa allo stccw 
morto. B d a t e  pei.O, on(1e la galnntina stia ben insicni~ 
2 d'uopo che sia cottn i i i  uirn collapiuttosto forte, e noli 

ponendo liora ~ie i ln  wn fnrcin, liotcte mctkrs in questa 
uii po'di colla rldottn 3 sciroplio con sugo fatto coi frn1.i- 

tumi erl a~anxi del composto stcsso crudo; e questo  si,^ 
detto per qunlunquo composto freifilo. 

6. G~ilnntltin di ~ C Y G C .  - Prendete 8 cttop-nmnii 
d i  grosso cnrpione, 6 ettogrammi [li grossa anguills, al- 
trettzttiito di pecce persico e di tinclie grosse; l e d e  i fi-  
letti, privati delle rcste tutti i prqci, tagliateli a rlndi 
~ o s c i  i1 dita pollice e poricteli i n  1111 piatto col siiao (li 
tre limoni o coii aceto forte, iin po'd':lglio con prezzi-- 
molo trito; stncc3te bene 13 cnrric ilnl Farcarne, ben nctt.1 
ilalle restc, np~iunpete ~i i ì  poto di luccio, fincliè ne nvretlb 
una quantiti  iigirnlc ,z qi~clla tnglinta a dntli, liestate1 I 
e passatcEa li1 setaccio cc1 unitcla coi rlnt-li; fate un suzll 
colle reqte e rcrt1111-a vedi n. 3, hr0110); PRSSR~O, .v@~i- 
gete 60 pammi di colln di pcccc ridotta3 sciroppo, nii. 
telo alla cnine gi3 prcpnrata, piii iin po'di snle, pcpf:. 
spezie, niezzo bicchiere di ililirn, fin y-nmmi di pistncclii 
7-criIi shollentati C Ticlati: 'i cttog-nriimi di biioni tartr1:i 
noii p ~ l n t i  p t:i~linti 3 dnrli; nrrrtc lii l  pezzo d i  ~05.0 
?.~dt.llu o ~ e s c i c n ,  rjempitclo del suddetto preparf~tci. 
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l r ~ a t e l o  iln nnilir It: p:~rti, inviltlppato in un pcnzn (?i 
tr ln le"Rt~10 a l l ' in~o~no con 1ilo spano, ponete jri tcgnmr: 
{li giistn siin grni?rlthzzn, 2 cipollc, una carntn, un po' (li 
scrlnno netti C tndint i ,  ~ i i ì i  nn po'di tiino, lniiro, rnnnelln, 
cnri:~rirloli, i;(! grnnimi {l'olio fino, fate Iiiondire il tutto. 
nn$iiny~t.tt? 7 rf t o ~ r n m m i  (li rane liccisc d i  frcsrn e nette, 
pii1 nirzza litro di riiio hifinco, rtn liicctiierr: rl\crto. ali 

~ t t n r r ~ n i r n n  di rolln ili pesce, un litro il'neqii~, ~$iisto {li 
cnlr, n~cttcte  1% gilfantinn C fxteln CIXOCCTF: ndngio prr 
iin'ara: pnstn iii nii FASO di ~ P V R  lfiscinteln rnErredrlnrc, 
i iot tnte l a  gn1:itititia m1 piatto, fate riscnlrlnre 1% gelntinn,, 
pn~q.ifri nll:i tci=iaqlia e dipasratn. iinittlc iin po' di  
tintili-n Fr f l i  n. I , fi.ecldi) , chi~rifir,ztrla (V~rl i  n. 6, 
frrrlrli). rnpprrw sii1 g1:liinccin p ~ c r n i t i n e  In gnlniitinn P 

~ o r r i t ~ .  LR gnlatitinn co' pesci (li mnre si fa nllo ste~so 
morlo. 

1. 6:if:inbIiin rPt rdtcIlo mnrmorcgf&:a$n nll'rim- 
ttr:a. - Prrnilrtr iin ciiilo,r.nrnxnn e rnrzso eli co~r iar l f  
:itrllri . n r f h  b:ii nrrri C p~llirol,z, t a ~ 1 i : ~ t ~ n a  22 filtfti 
I n ~ ~ l i i  trr d i ta ,  sptwi o liinglii tin ilvrirnetro , srhinc- 
rinti iin p r o  mriri~intcli con i111 po' rl'aceto eri olio: tn- 
zlifitr R pr.zzi di lardo e 8 di lingua salntn grossi dur: 
volte il rlitn pollice e lnnplii coine i filetti; f2to i i t la fnr- 
rin con .t cttci;rnmmi di cnrne, 3 ettopnmmi rli Iitrtlo, 
nii po'rl'ndio e pi.exzpnioln, tritnte e prstat-  lime il tiitto 
con t111 pn'<ti pyrc, spezie. mlc; ~11argfitc i filrtti sii h- 
r n ~ 1 i : i .  Iitr sii cinsciino uno strato cli fnrcin YPPSSO uno 
~i.ntlii. p o ~ ~ r t e  nnpm 8 una fctta del lnrdn f ~ ~ l i ~ t 0 ,  su 
:iltri X qtir>lIn di  linyiia, sii 8 nltri 11nx f ~ t t z  (li tnrtrifn 
ricro, c siri rimnnenti, d r i  cocomeri ~crtli ~ T I ' a c ~ t o  C rlci 
pistacclii. rotnlnteli tiiio nd uno formsnrlo taritr! polpcttc; 
~ t rn t l r tc  nria f e t h  clella gtcssa coscia che I S ~ X  qotfile, lunga 
n I a r ~ n  qrr~ntn  In ps2le rl un c,.ipponP, nllnrgntele sopi.3 
tino 4rato di farci3 quindi pn1iete.e PC)PTR le polpette 
F'itna sii l'dtra rnn f ~ r c i n  tra rnc7zc e nll'intorno, rotn- 
l ~ f c  formmtlo un posso polpettone, imilrippxtx in una 



fola. Trgateln, cnotet~ln. ron colla ed nccto, cliinriticntn, 
brn-itrln comc sopra h'. 5. 

S. C m r r i n  dE ~ l l t l l o  Farci in nlln zelnflnn. - 
Pr~parratc una noce di roscix di ritcllo farcitn (\'rrli n. 
?O, vitello) non rnettrndo pcrb del panc nella fnrcin , 
postn in tezmne e colosits un po'di color biondo h n ~ 2 -  
trln. con colln (Tedi n. 1, freilrli) pii1 uii pn'rl'acqria, un 
liiccliier~ d'aceto o mrzm litro di  vino liiatico; ~ . i i i c t : i  di  
snlr. fatela ciinccre finclic tcncrn; posto il ttitto ii~pi:ilto 
rli t c i ~ n .  c rafFrcilrlnto, neitntc, t a ~ l i x t c  a fe t t r  e iliqpn- 
nr t e  Ia C O S C ~ R  ~111 piatto, f ~ t c  riscnlrlnrr, In cnttiira (11~11:~ 
i n~ (1~s i rnn  . pnw~t,z nlla t o ~  a ~ l i ~  rlifirnssatrla r rliinrifi- 
r n t c h  (Vedi soprn n. 41, rnppresn sii1 pliinccin ciirr~ii* 
tft~r In coscia e serrite. 

!i. C ~ i s e i r i  e longin dl ritrlln hcrcrinin (liirjrrs-- 
imPc,'. - Prrpxr.rnte Iin p ~ z z o  di coscin o longia ili vi- 
irllo traptintatn di  lardo. lin,grnin, t:irtidi, roeomeri r~rcli 
nll'ficrto. come al n. 49 ilcl t itello, ninrinnta pci. I ?  nrr 
rmi  Iin po' d'olio ci1 accto. 1~cat3  con filo sp.1igo F C ~  pwtn 
i i i  tilgame fatela cuocere. fiiiitrln C s ~ r r i t e l a  come si ì: 
clctto soprs al n. 8 e giicrnit~ln. di qt\lntina. 

1 WC, trnpiintnto comc o';, ilctto pt.1 Iiiir n1 n. 4; rnnr.i:iskii 
pfir rliie OTC con olio. aceto e T rrdi~~:>, l t y n t n  P !visto j:i 
ti.cnmr! colla rnariiiatri. c rcrrlitra di qiic.;ta f l~tclr i  hinn- 
(![>~zi?re, Fincnxtclo rori mcrzn litro ( 1 1  rino di 3T:irlrrn 
(i t l r  3Inl:i~.i, un JiiccIiierc rl'acctn, dclla coFln fntta coinr 
:i 11. I (1-etli frpdrli). nlliingntn con nrqiin ~inclii: In cnrnr 
?ci! i ropcrtn (In1 liquido, inteln bolliit? ntlncio lirr rinqitr 
ore circa; giusta di ~ I P :  e direniìtn, tentlrnlnqcintrl:i, rnt- 
f'rrildnre i n  una sti~fnroln (li terrn, ncttnte il Iiiir. til- 
vlintclo per trnrcr4o 7 i'ottc SIIESSC 1111 dito e ~ R T S ~ C  tre 
r ponetclo sul pi : i t r *~ ; ccriltlntc 7 i 711~1 cottiira. tlini.ni;n- 
+in. Iiene, paqc:iin alla t c i r n ~ l i : ~  liinrificnteln (I'crli n.  q, 

ficddi), postn cc1  piliaccie C congclatri. giicniihcnc i1 Iiuc 
1s - 





n E r  T'lZrDnT !!;T> 
r ~ t r  i filrtti tlrlla ccliiriin r (li sotto i ~nmnni. ~prillinto 
In rosric, Ji: spalle; lirivi dai nervi e pelle tndintcli 2 

(Fadi gro~si  il dito pollice. mnrinatdi pcr 10 ore con 
arcto, olio; m-rete ~l t rc t tnntn di Inrtln, tli Iinpia salstn 
rotta. o dcl prcscintto c dri tartufi ~ i c r i  pelati c tfi~liati 
n clxdi, Fin po' d'nfilio con pi-rzzernolo trito e mezzo bir- 
cIiicre di rliiim; aggiiinjirtc tiitto qtiesto alla cnrnt: rnn1:i- 
itntn, quindi irna f h r c i ~  h t t ~  con Q ettogrammi t r a  ccnwin 
di ritcllo e rnsc1iiatiirn dcllc ossa C dei nerri, pii1 5 etto- 
yrnninii di Iardn; tritntr c prst:itc 1)mc il tiittn. iinitrsli 
li0 grammi di piktncclii w s d i  e pelati, tin po' [li lieli+, 
aliezie e snIe: fiits iin stiqo collc ossa, cnrrnmc c rirrri 
(I'~t1i n. 2 ,  brodo), e riclntto n sriiappo con iin  io' ili 
colla, micr-fiiatrlo nlln fnwin e qiirqtn rnlln rnrnr t 3 ~ l i n t i  

+ 

n darli, i1 tritto Iieii iiriito, ricinliitrnr tin poq.nsso 1)rirlr~ll~i 
(li liuc (Tedi n. ii , frrddi), iiiviliipyifitcl~ r Blr ciiorcrc, 
iornintc In. gel:itiiin e w r ~ i t e  rotiie si 8 rlrtto 3nyii.n n. 5 
Iirr In cn1:intina tli t.olriplin. Ln gnl~ntirin. <li niontone , 
rli ritello, (Ti r r r r o  o [li cfnitio si f :b  allo stcr;so rnotIn; iti- 
irxcc d r l  bi~dclln s i  prib ntlopcrnrt! tinrr fetta cli cnrtic 
irxa snttilc o r n ~ d i o  itna r ~ s r i c n  di liue. 
l:?. Iltic, i i n t b i t l r i i i r ,  nnltra. Icprc allo ac:irlntto. 

- Prcridetc ? cliilnfirninmi (li lonria di hiic, di404-ntcl:i3 
~ f o i n r c l i i ~ t c l n  con iin grnsso n:n o rnr~3in Inrdat~13 (l'rili 
li. 4 ,  Iiric). postn i n  ilti ynqo di trrr2 con 2 ctto:rnrniiii 
d i  snFr pcitn, pii1 1: grniriiiiii?i vtlriiti.~, sfi-~~:rtt>l,t l~ ' l ip,  
: iypirirr~et~ 1111 po' (li spr7ir. prpr. cipnlh t:~:li:itn, i l t i  pii' 
di ginepro, di corciiii~1i:t o st ixrc,in rli Ir\rniit 1 3 ,  t inio. 1niii.0, 
garofnni; sfrrjintela 1111 po'tritti i ~Forrii con irn poro di 
sale r cici , per $ 0  d i  piìi o mpno , tcncnclol:~ in Iiinrn 
fresco e cnpprta rnn i111 PPSO sopra nffincl~ìl~tin inin1rrc:t 
iicl ciio liqtiido, lcgntn coi1 filo <pago, c posta in iuin pvn- 
t o l s  di arltitta ~ a n ( 1 ~ z z a  cnpcrtn rI'nrq11:i con t111 p' rli 
Rno nero fntcln bollii-r: ndnnio pcr I orp cirrn. fiiirh; 
trnrrn; ncttn c tnglints s ~ r r  i t e h  cnlrln reon g i i r i i r  di lilii- 
ticchic o jiatntr. iippiire fr~dda con gelntinn iatt a ciiiue 
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n1 n. 3 (\%di freddi). Ln. lia.ciin, il montnn~. arn od ntii- 

trn, si FrPparrano allo stesso tnoda crioccntloli piri o mcno 
e si swrono caldi o freddi come sopra. 

(dei siiddctti pezzi salato, tnrliste via le parti rancidr. 
reso netto. disossntclo tenetelo C0 ore in meltn ncqun. 
cxmliiar~rlofliela sovente, inriliippato in una t r l :~ n iiaii , 
pwetrlo in i ins rnnrrnittx con ncqira ~ ( 1  nna qtiinta pnrtc 
ili vino nero, pii1 S cipolle, i carotn, i in poco {Ti timo, 
lauro, fate hollirc a d a ~ i o  per 8 o 5 ore; se Io rnletr scr- 
rirlo c~lildo, spocciolatelo, n ~ t t n t ~ l n  dalla c o t r n i i ~  rlura, ta- 
gliatelo a fette per trnverso. rjlinito i n ~ i e m e  sul piatto 
serritelo con qualciie 21lirlr sottn oppiire Inscit~tclo inf- 
frecldare in rasi di tcrrn colla sua rottiirn e qcrritclo 
pcr frccldo con relatinn. I*? spalla drttn. S. Srronrlo, 13 
lioiidioln. il coppo, In Fin.~~.iia snlntn. si diqsnlnno C si fnnno . . 

ciiocere allo i i t c s ~ o  modo piìi O meno sin rIie sinno te- 
nere, si ~ ~ C O ~ O S C C  ci& se col forarle con iin TOSSO nqri 
p m " ~  hrilrnente da partc n pxrirtc. 11 mmpino tioii si tlis- 
4 3 ,  s'inriliippa in iin pnnnolino e $i f:i 1)ollire pcr &in- 
qiie ore in iina naricelln con acqua ed irn po'cli riiio ti 

si serve cori cbo~ici-oitfe ojizii-Fe [li lcnticcbic fnttn comc 
a n. 4 i (Vedi zi~ppc). 

15. ConcIt  rlt rolnglia o d7 whe f:ir~ltc nl ln  
siime. - Krttate e (Ei~owate 2 coscic (li ~nlIinxccie o 
d'oca, taglintelc a m ~ t i :  Iatei~nnfnrcin con 3 et topnmmi 
d i  COSC~R d i  ~ i t ~ l l ~ .  2 ~ttogrnnlrni di hriln, lin pn'cl'nqiici 
e prezzemolo, t ri tntt! tiitto licne, pestntclo nt.1 mortnio 
con 2 uocx intirrc, un po'di S ~ C ,  pepe, c p c z i ~ ;  p s t o  in 
terrinn con i etfomnmrna di Inrdo, altrettxrito rli l i n ~ i i ~  
snlata e di tartnfr neri tittti t:~Qiati R dnrli, grossi corno 
nocciuole, p i ~  ti0 grammi rli pistacchi shollcntnti e pelati 
~ e r d i ,  mezzo hicc11iei.e (li rhiim, il tritto Iicn mischio in- 
sieme, riempitene bene le corcic formanrlo come dellr 
pdantinelle, cuciteIe, poste in un tegnine con 1 cipolla, 



inczzo Iiiccliierc (i'accfo e POR c01T:t fattn. corno nl  n. i 
(l'cdi frccldi) , nlIiingntn con nrqrin, h t c  riiocrrc xdn~ic i  
finchi! tcncrr, rnficrldnte serri trl~ con 13 gc1:ttinn f.itta 
collrt loro cottirrs (I'. n. 5, frcddi]. 
Ili. Pir~ol i :  ~n l f in l i i i e  di crrtnylfe m tnrdl. - 

Prendctc drllc qiia:lic o tni-(li, spcniinti, nlilii.itstoliti c 
netti, tnglintcli per di  dirtro siiio n m r t i  In srliiciin. Ir- 
vatc rin Ec iiit~riorx r pli oscicini, sfrccntrli rolh pn1p:i. 
d'un Timone. rienipit~li rl'ittin fnrcin fatta coirie sopi.fi n1 
11 15; ciiciti, ~ioct i  in tcganie, fatcli ciiocrrc allo L t c q T r i  

inodo cFie le coccie (\-eccdi sopr:l n. 15) e s~r r i t ( , l i  v011 1:1 

gclntir12 fatta colln Joro rottiiin. (Yrdi 11 :i, froFilii. T'ri +- 

l)iccinr~e, 1111 polln<tro, $i Snrrizcono 3110 strqco rilodn, r 
se si  odion no servire cnldi con qiinlclie ~irci.L:e, inrere (li 
~ i i e t t r r c  della colla si nirtte dcl brodn. 

'j 7. E~8~110 d ' h ~ a I i : h  r n ~ : ~ p [ m O m e  +*11fitf0 :alla f # # a l t h ~ .  

- Prciicictc nn tsccliine o rin rnpponr or1 n1ti.a i-cil:islia, 
spennato, srcntrnto, 1ien netto c lnx-nto, ninsinntclo poi- 
12  orc circa, pnneridolo in ririn tri-ririn coii olio,  nrrto, 
I cipolle, 1 cxiotn. un ~io'di sri1:iiio ilintirlnti r tnyli.iti, 
un po'rli 1ir~z7cmolo, 4 gai-orarii. i r r i  po' r l i  pcpc iiitirirn, 
ilnn fiic1i:i tli Inuio ;  r l a t r~ l i  lirbll?i fnri1i:i rnn Illo .pnzo, 
pn~~ritirlnglielo con uti n:o t r a  Ir coqrie r In sc11irii:i 
(\-rtli il 1ll~pqt10, tnv, I ,  fiy. 1 E ) ,  posto in tcz:inic cori 13 

wrnlnm R ~rrt1iri.x d(~l la  iiixrinnta. iin po'rli Iiurro ctl I ~ t t o +  
di  Ènrrlo. fhtcin f r i r~c rc  (li colnr biondo, wr-ntc rliie Iiic- 
rliieri di I irti) Iiiniico iiii po' acido od iiii 1lic~l1i~1.e d i  
n c ~ t n ,  tin po' di r,oI!n fattn come n l  n. 1 (7'rdi fi-eilrli), 
cori xcqiin clir? lo copra , f a t ~ l o  hollise arl:t,cin 1ir.r *? 
ore circa, cotto teiicro, pusio in tcrrinz E : ~ s ~ i ~ f c l r  mf- 
fTerl(la~c ; riscnldntc In. sii? cottiirx ," rlicrnwitrln , yns- 
sntcla nlln tornclin. e cliinriticntcla (Tedi li. i, fiedrli), 
licti ~c!at3 s~ r r i t c j s  qii;z ,~il ' intorno rlella rulaslin 
g i i  t q l i n t ~ .  
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~crsaft! il tiittn iti un3 piccola trrriiin; s ~ n = ~ n t ~ !  rnffrerli 
data sul gbinccio, scrrite. 

29. Trotn o rana? ad nlf ro pPrce mlla eelalfrta 
p e r  nmmnlndl. - Prendete ?m pezzo (li trotn od tina 
trotolina, srcntrntcln, raqchintcln. scqn hixnrn col rrrsnrlo 
un po'd'acqua calda sopra, hcn larntn,  tncliatx a p~zz i ,  
ponctela in t~gnmino con 12 bellc rane pelate, nrtte e 
rese bianclie col ten~r le  8 ore nell'acqtta e taglinte :i, 

m e t j  schienn pii1 mczzo bircliierc di vino hianeo coi1 
della colln fatta come sopra n. ?H, oppiire 15 parnrni 
[li colla d i  pescr, un po'di snlc, I ciiccliiai d ' w ~ t o  r l i  vino 
bianco, m po'd'acqna pPr fanclcr~ IR colln; fnte hn!lirr 
col pesce sdxyio pPr 12 minuti. rnffreddnto. srrritr comr 
sopra al n. 91. Qualunque pesce di msre si fz piire allo 
s t e s o  modo, e se s i  dc~idcra 13 gelatina cliinrn 71 fa contc 
aopm n. 20. 

?:l. Prcparnta pcr ogiil i r r i r i w  di pastleel. - 
Prendcte 2 chilogrammi [li coscia di ritello t l i s~nssata ,  
~nervatrt ,  taq-liatene In met; a filetti ocl a dnrli, t n ~ l i a t e  
della medesima forma altrettanto di lardo, tlclln linpin 
~ a l n t a  o prrsriutto, (lei tartufi neri pelati, cocomcri rrrrli 
nll'aceto ed rin po'di pistocclii sliollrntati, pclnti rcvdi: 
ponete il tutto in terriiin. con un po'rl'olio, ncrto o sri~o 
di limone; fnte quindi una farcia con 4 ctto~r:trnnii drlls 
coscin, wnnxntn, pii1 3 cttoqfimmi di Inril(>. t ~ ! i  PO' di 
tartufi neri, quanto un rccc rl'nylio, ?il un po'2~i prezzi- 
inolo trito; tritnte e ~ i e s tn t c  Briic il tiitto iirl niortnio 
con 2 uova intierr, qiianto iin 1ioi.o di l>ni-ro fi.el;co, SR~P, 

~ v p ,  spczie, mezzo iiicrhiere di rliiini ed altrcttnnto d ì  
vino di 3 I n l n ~ 3 ,  il tutto ben unito, passatelo o nciri al s p -  

tarcio, mescol~t~Eo coll 'altr~ prepnrato e re ne errrirctt! 
nll'unpo o per pnsticcio rnlrlo o p r r  pasticcici fi.c~trln ed 
in quest'ultimo merlo : i~~ i i inycre tc  R rnocere indemenn po' 
di colla ridotta col STIY i l t t 0  (le1 C R T ~ R T U P  dd l '  animnli) 
5 t e ~ 0  ( L q f t ~  romc l-ri:i iir.orln n. I l \ :  <o iiiirrr rli ritella 
avrete adoperato del uontoile, cinglilale, ccrro, c.LmJ- 

i 
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&n, volfinlin. O pf-1-1iEcc clic si Iircpnrxonn nlln qtrq.3 

modo, il ~tlt lr lr t to ~inctictio si f:i rornc Tedi cuinliocti 
n. 31 ; nppcnn cotte si sgrnssn e si cerrc pii? nnclie caldo 
con qii'nlrlic salm sopm. 

O $ .  P:istlrrlo nl l '  n n m r  eoia gelaHnn /prrlr' r3 
i ' n m n ~ i ~ i .  - Pstprirntc nnn pnabn comc n1 11. ' 1  1-rtli 
coniposti). spianatela sprssu 5 millimetri, i n f o d e i . ~ t ~ i i r  
iInn nnricclln. O stnmpa unto di liiirro , n Lio~rlo Jin~qn 

Irinro e largo comc rnletc il pnsticcio; Iindntt? (li Iiorrc 
In pnqta i i ~ ~ a l e  dnppcrtiitto, indoratela coll' norn slint- 
tiiti?. n i rc tc  iin preparato couie sopm n. 23, c rlrlln. carri? 
tarlintn n filetti, inte uno s t r ~ t o  (li f:iihcin n1 fonrlo 9hpia  In 
p:~st;i. SPPSSO iin dito, stentlrtc sopra dei filetti cornc! s'C 
tietto n n. 5 (ir. frcrldi) c qiidclic fetta sottile di lardo. poqto 
il ti1 tto garlintnnicntc c non troppo piciio, intforntc, cot i r i tc  
ron un pezzo r l~ l ln  ni~t l r s i~nn  pasta e slicsso lo stcs5o; fii- 
trlo nitaccare n l l ' n l t i . ~  linstn riliie~anrlolo n1 di dcntro tutto 
nll'in torno collc dita o pinzette, iiirninnrlo un btirrlo, inrln- 
I:I tclo, f2tr un:i. liclln (lcrnr:izinnc sopra, col biico ncl i i i~zzo 
A fOi-ni~ ili cnmmiinettn (J'crli iiisc~no, ~RT. 6, fic. I l), in- 
tlrii:itc, poslo n i  hrno non troppo calclo e tlireiilita (li co- 
l o ~  rlorntn, copritelo con cwts binnca uritn etl iirnirlitn, 
Fittlii riiocerc arl:iqio per due o tre ore ~cconrlo In. qiin- 
litlr ilelln, carne, r~u~nt lo  niniidi u11 s0nr.e orlore e niolta 
iiiino dal cnrnminctto è s e~ i i o  clie C prerto cotto, Icia- 
trlo tlnl fnrno, uii pn'rnficilrlnto rers : i te~l i  entro iina cc- 
lntinn ~ i in t tnq to  nriiln c f'nrtr: tli cnlln (ì'crli li. :1 iihcflfli) 
fi.iclii1 I i ( 3 1 i  picno. raki'rcrlfl:~ to si11 eliinccio, topliatcric tirin 

~iwrtr> n i 'pttr sprsqc il dito r w r v i t r l o  t i i t to  511 liinttn ron 
trirnclia pncri{l<i lr fitte all'intrirno con rlelln ct>lafinn 

stampo utito coti rlclt,: pnsta f~tt ts  come n u. 3 (Yct!! 
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cornpo~til spiqnntn. ~ P C ~ S R  3 mil~imetrì, n'cmpihio r1i.I 

composto C finite come s'C detto copra n. ?t, pcl pmtic- 
cio nll'niina e serritclo 3110 strsso morlo: oppure fatelo 
roti cnrne di ~ i te l la  o df camoscio o di ccrro: oppiirr! 
fnte il pasticcio 3 M m o  con iinn. pasta fnttn come a1 11. 

t:? (Vedi rotnposti), dniitlo$:li bclln forma (\ledi d i a c ~ n  
tar .  6, fig. 6), licn riccornto e pinznto, riempito di ~ i i i  

~ l r ~ p ~ r ~ t o  come n. n. 2:J ( lreili freddi), inilorsto, fatto 
Iiiontlez~inrc ne1 foinn caldo, inrilii~pntelo p~imn. cori 
rni.tn. 1ii:incn untn, pnscia con carta spessa cc1 umida e 
ffit.tt~lo ciinrcra come il pncticcio~lll'aiinn (Ved i  11. ficrlrlii, 
rriiuto frerldo I c ~ n t e  il cop~rcliio, txqlintrlo a fctte, po- 
nete r i ~ l l n  gelatina soprn, ricoprite poncndn qul camriii- 
~iefta nn foglio d i  carta fina di due colori C tngliliiizzotn, 
srn-it~lo sii1 piatto con prezzeniolo e fiorcllirii all' iit- 

toinn. 
26. Pnultcrtttl dF q n n ~ l l c o  f a ~ d t  rarrIt1 rreddi 

con getndin:~. - Prenrlctc dei piccoli ~ L ~ r n p i  (li lfttta 
o (li rnme r l~l la  capacit; ci'rinn qunglia, ungeteli di bui~n,  
infoderati ron pasta fattn, romc RZ n. 9 (Terli coniposti), 

1 spinnatn spcscn 5 millimetri, tfi$istn a pezzi, pos1.s so- 
prfi una pallc~ttola delln mcdcsimn pasta infarinata, fn- 
tcln entrnrr clie tocclii tutto all'jntemo nrllo stampo c 

u p n l r ,  Irinte 13 pnllottoln, indnrxtrli r ponete en- 
tro cissrirno tina qnnplia o torrlo farcito ( Tedi n. i f i  
fretlrli ), tnpprt i colrn, nicdcsimn pasta a forma di pastic- 
cin, judor-n t i ,  fntrli cuccere a l  forno per un'orn circa f: 
finiteli come il paqticcio n1l' anna (Tcdi n. 0.f. fredtii). 
nypiirc fn!c clri picruli pasticretti dirizznti n rnsno,cuo- 
r r t e l i  e serritvli come sopra al n. 95 (Tedi rlisegno, tnv. 
2. fiq. 10). drcnrati fr~rlrl i  sii1 bordo con burro colorito, 
seri itcFi cnn plntins soprn. 

D 47. Psdieela freddo n formn di  t o ~ t a .  - Pren- 
clcte una teryfiis o stampo delIn ganrlezzn d'un 
rli terra, che r ; i ~  Iin.;so d: borrlo, unyrtelo, int0d~rntelo 
d i  P : I S ~ ~  ('l'di n. '3 composti] ricrnpitclo d'un composto 
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fatto comc n. n. 23 (1-cdi frcdili), coprrto ddln iiiedesinin' 
pasta a forma clkn pn~ticcio Inrgo C basro, indorntrlo, 
rlecorat~lo, fategli un buco nel iiiczzo , ciiocetclo C finl- 
telo comc il pasticcio aH'auna (Vedi R. 2 i  freddi), 

28. Tiinhfilln *cdda con pc1:iilinn. - Glicete lino 
stampa o c,zrscruola di mexzann p.:titd~xzn, iiiforlcrnteln 
di pwta, spianata spessn. 5 niillimetii (Yctli n. !) coiii- 
liosti), riempitcne i tre quarti d'un prepxrato f2tt0 come 
n1 n. 23 (Terli freddi), copcrtn con clelln stessa pasta, 
fatele un buco nel mezzo, indornta coll'uo~o, fatcl;i ciio- 
cere al foino a calore rnaderato, oppure con fiioco sotto 
e sopra, e till'intorno cotta adagio (li color hioiido, In- 
rcintela raffreddare un po', riempitela di gelatina fatta 
come aI n. 3 (Vedi freddi), ma pii1 ncidn e forte {H colla. 
licn raffreddata, tagliatela C seritela come il pasticcio 
ti l'azritc vedi n. 24 freddi). 

20. C b r ~ n i i  frcdda atln h-aiiec-e con grlrittnri. 
- Xlitc uti compos20 come s'c dctto al n. 23 (Tedi freddi). 
che yrendcr.5 il nome della cnnle dell'nnimnle che ntlo- 
~wratc per farlo: inforlerate quindi iiiio stampo cli fette 
qottili di lardo, riempitcne i trc quarti  del coinposto, 
posto un po'di lardo sopra c coperto, fak10 rtiocere al 
iomo, piiittosto caldo, fincliò bolla, poscirt, a calore pii1 
iiioderato finche tenero, oppure, con fttoco sotto, sopi':i 
ed all'intorno; cotto eri un po'rnffreddato, riempitelo i l i  
gclatins piuttosto ncida, foi-te cli colla e dolce di snlr 
iinclie copra e sorpassi la carne, levate un po' rin il grasso 
chc gallrggia sopra, e fatelo congelare sul ghiaccio, ha- 
qnntc lo stampo nell'acqua calda, rinrersaielo sul. piattp, 

B 1RB. tagliato a fette serritelo con della gel t- 
30. Crl&i*ir di frgnto nlln gelntina. - Preps- 

~ a t e  un pane di fegato (Vctli n. 2 composti), raffreddato, 
IingateJo stampo ndl'ncqua c~ldti. rinremtelo sul piatto, 
inverniciatela crin della gel:~tina. ridotta a sciroppo, huer- 
iiitelo di gelatina ben chiara e scrritclo. 



Xi. C&l~ri.n rrcdqlo t i i  Ierrltm C O ~  gekeiinn. 
- Avrctt uri:i. terrinn. che rcsiitn x1 ~ [ I O C O .  111 1 ) t ' l l ~  fiw- 

W nln; preparate un composto rome 91 n. 2:) (Yctli frediii), 
empitene i quattro quiriti clclla tcrrina copcrtii, fxte cuo- 
cere adngo  con frioro sotto e sopra finchi! tenero, un po' 
rafH.cdrlato, riempitela (li gelatina agrcth (Vedi n. 3 
freddi), lien disgaosato, fntelo rnffreddnre sul K ~ ~ ~ R C C ~ O  

e scrritelo in terrina ben ncitn sril piatto con torng1i:i 
sotto. 

35. Freddo u pn.sdfacIe nllri horglic.ie tIt rola- 
nlla o prrnicl. - nisossatc un pollnstro od un3 pey- 
iiiw (Vetli n. 3 f-eilrli), marinatelo, farcitelo come nl 
siidrlctto numero, oppure farcitelo d' [in conipofto h t t n  
come al n. -3 (I'erli freddi): ~ v r c t e  utin tcrriiin di bcllti 

rj forma, di adatta granclezzz, iiiforleratela di Sctts sot t i- 
liwime di InrJo, ponetelc entro il pollnstro coli 60 Tarli- 

p riii di l~rirro e(? un po'di Brcjn all'intorno, coprite, fntr 
ciiocrre n1 forno, oppirrc con fuoco sotto, sopra ctl al- 
l'intorno nrlngio per 2 ore circa finclih tenero, tratto (In1 
tiroco erl iiii pa'ratfreddnto rersntrgli sopra della gclntinn 
agrettz finche copra il polln7ti.o (Sicili n. 3 frcdrii), (li?- 
grnssnte c fnte conge1:ire siil ghiaccio; hgl ia te  il polla- 
~ t r o  nclla terrina e questa Iicn nctta ~ ~ ' r l i t c l : ~  SU piattu. 
Iii qrtcsto niorlo potete f:~r cuoccra qrinliiniliic pasticcio e 
scrrirlo frcrlrlo con qel3tinn oppnrc cnltlo corr Iiilo~~n. s n l v .  

33. Fesatn frerfilo dsorn inn terrin:i ( ~ ~ n f k  
foit gr.rrn/. - Prcriiletc una o due fegati d'oca Zicn w:ti 
(la1 fiele, poneteli in tcgnrne sul i'iioco con acqua frcddn, 
iin po'di sale, ed allorcliè stanno per bollire, gcttntcli 
iiell'acq~~a fresca, tratti sii tovaglia, tagliateli uii poco 
:ill'intorno, incI1irid;itrli con i ettogranima (li tartufi ncri, 
pelati C tagliati a filetti grossi il dito: pestate quindi i rita- 
gli rlci f e p t i  e dei tartufi ben netti cnii 2 ettogr. di lardo 
ed un po'rli cipolla e ~ircz~cinolo trito, iin fungo fresco 
ad all'sceto, g r o w  cnmc unn noce, iin po'di snlr, pepe, 
qiczic e 4 rossi d'uova; il tutto ben pesto p3ssatele al 



setnccio. 1niichiit~i.li 3 N C C ~ Z ~  di rhnm, I ef fwnmma I 
di burro fresco n p p ~ n n  fiiso, ~ionetc I n  nicth (li qiicstx I 

farcìri, in una tcrrina di arhtta ~randwzx,  ponete sopra 
i fegati e poi 1' altra mctk dclln flircia co~iritcla, fate I 

riiocerc nrlnzio al forno Iirr 3 ore circ:~, rnffrerlrlnto sii1 
pliiaccio, piilite 18 teri-inn e servite nella med~q imx  con 
gelatina n. parte: inrece {li fegato CI' OCR si puL ndopc- 
rare quello di volaglin o di i.iteUa da Ixttc. 

3C. An=iiFIIn o lirnfn In iutclun t n r t n i * ~ .  - prcn- 
( I r te  riti'nnfiiiilla d'un cliilogi~arnmn, posta sii hrncr: ,zr- 
clcnte, girnridola findiè sia scrcpolztn, rnscliiat~ln clie 
resti Iiiniirn; sventrata, lnrnta,  rotolata a iQriiin di un 
cerchio, ciicitela, posta iR tegninc copcrtn, coli tre qunrti 
rl'acqun e11 ilno d'nceto, tin po'rli snle. cipolla, cnrotn, 
jirpzzeinolo: fnteln bollire pcr niczz'ora ndrlgio, i.nlYri.rd- 
data, poqfa siil piatto, relnteln (1' rins Imonn. PXISR BIER 
tnrtnra (Trtli n. :I3 snfsc), C ;irci.nitcln r l i  piirito di lat- 
t u ~ l i e  o (1' rinrn cotte rliirc. Ln trota, tinca o incrlano, 
n Iiipino si sliinncl~i~coi-io comc s'B detto EL n. 1 ( \redi 
frittiire innpe) po~cia si fanno C si servono allo stesso 
;ii orlo clie l'xiigiiilla. 

Xi. F n r ~ i : ~  iiingrn I icr rari n ~ t .  - Preiidcte 3 
cttogrfiiiiini di cariic cii lriccio o d'nltro pesce, priratn 
dnlls pdle e rcctc, pestatela fina, iiiiitclc iinx quantit:~ 
iipiinle (li niollica di pnne rotta nrl fior di latte! , rrsn 
liscia cnmc utin polentina e rnffrprlrlatn, contiiiuntr n pc- 
xtnrc cori ( 1 4  lii~rm, qnanto avete d i  carne, pii1 " I ~ i r ~ a  
intere, tin pn'di p q e ,  snlc, spezie, il tutto bcri u:iitn jia4- 

satelo n1 s~ tn rc io ,  pe~tnnilo Iiiir nnrlic sc iolctc cuit [in 
po'di tnrtrifi, ftinghi, psczzemol~ triti per darle pii1 Iiuon 
p s t o .  Per conoscere se In f;irri,z E? beli fnttn, pcttatenc 
iin peno nell'acqnet Iiollente, c dopo 10 minuti di Ict.ta 
Iiollitt~rri. se riesce troppo molle aggringcte dcllc uova, 
C se troppo dar3 del finr di Intte. 

36, Anzt i i i ln  o trotn i : n r ~ I t i l  rrcddn con g ~ l n -  

#lmir. - l'rendete un'annuillri. d'un ~Iiilogammx, Ici-~tclc 
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In p l l c ,  t~clintcIe I x  testa c Ic nntxtoie , srcnt r~t :~ ,  In- 
m t a ,  disoscata (in cima a fonrlo scnan. straccinrla, iiin- I 
r i n ~ t d a  per 3 oro circa con un po3ii?oiio, neeto. s21c. ci- 
polIn, prezzemolo, cnrota, pPpe iiitiero: fate tiiin fhrt>i.t 
corno sopra ri. 33, nggiua~ete 2 ettognmiiii di carne (li 
carpioua o tinca priva rFolIc restc, I cttogrnmmn. di  tnr- 
tufi neli  di buon odore e iietti, 30 parnnii di accf~iqhr: 
sdate, h a t e  c ucttc rlalle rcste, fio grxrnmi di pi.;t:ic- 
clii shollentnti e pelnti r~rrli ,  il tutto taqliato n [Indi 
grossi comc i pistacchi, iniccliiste Iiene insicine rorr inrzzn 
Fiicchicrc (Ti rIirim, 3 ciicrliiai d'nrcto, 1111 po' rl' ridio c 
~ireazeniolo trito; stentlcte lunga n. larga 1'aiigiiilln 511 to- 
~nglin,  n~ciiigatela, steiidete sopra il ~irrpnrrito, ~ i i r~ : i ' r l z  
c ciiciteln dnnclole 12 fornia ptinii t i in o fhtclri, a ~ri.r!iio, 
inviluppatx in istnmigna o cnl.t~, lc~att.!n coli filo ~ I ~ : ! s o ,  
posta i11 Zcgnmr coli lit siis mariiintit C r?rtliit.:i, ~ i i ( ~ / . z ( i  

litro d i  riiio liifirico, mrzzo bicdiiere rl'nceta', il tiitto vlte: 
T R  copra, mcttrntlo pur anche d~ll'aacqitn, iin pri'di snlr, 
pii1 ti ettogr. di rane iiccisc di fresco e nette, i rit:i$i 
ilci pcaci, 1 ettoqnmina di colla di pcscc, fusa pi.ini:t roil 
un po' d'acqua, fi~tcla criocci.c adagio prr 4ti niitiiiti ciirn 
r:iffrctldatn. lcratc 1' ~n~y l i l l n ,  ncttntrla e poiictrl,t cui 
piatto, ficnldnte e passntc alla to:-qlin ]:I sila ~~~~~~~~~n. 
cliiarificntcln (Tedi n. 4 frctlili), cori~c1:its sul glii.irc.io, 
%1crnitcnc 1'3ng-nilln. e scri-itc. 1,s trota rrsn Ii;:ilH''l 

~ l i s o s ~ a t ~  senza ~uRsta rc  la sua formn, si fni.cis:r nllfi 
<tesso modo tlelI'sn,~nilla. 

37.  P:istfcelo ninEro t ì t  qiialnnqiic pcrirc. - 
F3tc iina ikrcia C O ~ C  sopsn al n :i(;, iicnipitrne lino 
qtarnpo infiidcmto di pnstn, criiue s'ii rlptte n1 TI. ? L  (Yrr l i  
f~*ctldi), c fate cnnccrc allo atcs50 inodo clte il pasticrio 
rlll' niins, e servite con della gcl~t ins  f i~ttlt cotnt 
31 n. 3F. 

38. Trotn od nitro pesce In nn1-n r - f ~ * f ~ d p  
rilerslin. - r\n-pte nna tyotolinn od nltro pcsre, reti- 
tlctdo hinnco (Vedi n. 1 frittiire maFe),iririlii~ip~telo in 
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cni-t.a hjniir.2 i1nf.z [l'olio, fiitclo ctioccre comr 4 6 rlrttn 
qoprx n n. :l4 per l'nn~irilla; sotto a raff r~r ldnto  e posto 
snE piatto, ~c1;itelo {Z'iin~ ~aIs3 nlln, rnwgofc (Terli n. 31 
?315e), serritelo grtcrnenilolo rl'inqalntn, d'iiorn cotte d u e ,  
,li filetti d'ncciiighe, e con picnoli sbo'tlentnti e piantati 
in cqso a forma d i  (lecornziorie. 

30. Trota o& ~ l t r ~  pesce rrcddo giicriiita d l  
Insnlntii. - Tettntc UIIR trota, inriiiippat:i, in carta 
Ilixnca unta d'olio, fateln ctroccre conie s'à detto 8opr3, 
n. 3t  per I'anjiuilln, raffrcddxtn, pnqtn, sul piatto con sci.- 
r ict tn ?otto, giiciniteIa di lnttiign. liiancn. or1 iosalatiiin. 
o I ~ O P R  diire, xcciuglie nette (i'eili disegno tar. ti, f i ~ .  P), 
stntn in tnroln, tnglinte IR trota, cflnditc l'insnlatn. con 
olio, aceto o con snl.;a fatta con iliie roqsi ri'unra ritiri 
scllirtccisiti, con olio, nccto, snle, iin po'di pcpe e serr-itc 

I 

il tutto ne1 medesimo piatto. 
40. Peqpr, nr:i=nidn o ~ninliero cP1 niarc tn Z i i -  

~n!nt: i  co$t:i e frctlda. - Ciiocctc il prsce o gntn- 
licro cnmti s0pr.z 11. N. gicrnitelo con l~zriini cotti r. 
~nlsn .  (Vetli Iiors-(Tocitrre n. I O - t  l), c dccorntelo di l i c h  
forma. ' 

41. rnrnlala (li rnrne In s . 7 1 ~ ~  I Z I P ~ ~ ~ R  cnn =P- 
Intiiia. - F R ~ C  11tiz grlntiriz &ci-ettn, C fortc di celln 
(t'etli n. 3 frettdi), r e r sn t r l z  in ilno ~tnrnpo d i l a t t n  o (ti 
yame, ciliridrico detto 3 borr1itr:t , f,iteln. cangrlnre sri! 

gl~ificcfo: avrete degli nrmzi (li hollitci, rli valnglia, o d i  
ritclln o sclrayzinx piirclik btrono, tnglinto a fettinc C 

iicttri rÌnIlc pnrti gnssr  fntclo in in<:il:itn con un poro 
d'adio, nrcto, cipolln, prezz~molo trito lino, snlr, ~ i c l i ~ ,  
un pn'di 1:ittnrn himcn; l in~natc  lo stampo nell' acqiili 

> tsltln, rinrcrsxto sii1 pintto, rnpttctc nel niczzo del buco 
dclIs gelatina, l ' in~nlatn.  fntts a forma pir.xmidnIe Yer- 
cste sopra ed ali'iotorn~ una sxlsa tnrtnrn (Yecli n. 33 
sfilce) e serrite. ' 

il-. lnrinInla nlfa pnrlfina alta gclniinn {ti 

#'a~pfcj. - Fntc una gclatiiin ngretta, fortc di colla, 
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e cnir, raffrcrldnfi ccmiteli sii pintto con snptn In qnks 
tmtnrn credi n. 23 snlce), oppiire prima rli riiocerli tn- C; 
glint~l i  gosr;i come piselli, cotti e freddi iinitcli alla snls3 
t~ i r tn rn  e serviteli in crostnte di pane (Tedi n. 5 com. 
poqti). 

Ari. bqtlco o mlnctiE:i (li carue con f t la l lnn.  - 
Fate un3. l~tionn. gelatina spetta, ben cliiara e forto di  
c.0112 (Tedi n. 3 frcrltli), mettetene deUo spessore tl'uno 
sciitln in uno s t ampo  o tcgnine, connelntn frrnin slil q 1 1 i n ~ -  
cio rlecorntela con hinnco d'uovo cotto duro (Verii (li- 
s e 3 0  tnv. 6, fiq. 'i), copritr adagio qtiecto con gchtinn 
ti~pirln q t m i  fierlrln, conqeln tn ft.iamn, mettete sopi.2 con 
liella formz delle fettine di carne arrostita o [li ro ln~ l i a ,  
o ritelFn, o lingua, o ginmilone salato, o pesce, o altro pur- 
clii: cott?, hunnn, e netta riai nerri, ccrsnte dclln gelntinn 
i'rerldn finchì: copra 12 cnrnc, connelata ferinn, baqnnte lo 
stnmpn nrll'aerlua raI(13, rinversntelo sul pintto e sert itp: 
qneqtn piatto piencndc il nome d~i ln .  carne chc lo coniporic.. 
If;. ,\*pIcn o ml~&hl:i r l l  p i r r Y ~  ( I F  c:irne eoii 

gctntinai. - . i ~ rc t e  ( k l h  carne di ro1n;lia o di sel- 
raygina cotta arrosti ta c (li Iiunn gusko, nettadnllc oqsn 
prstntelx bcnc nel mortaio col cirgo cl'un limonc, un po' 
rl'oIio, sale, pepe, sennpa, scioglieteln. con rlella gclatinn. 
frimnndo urin. ptrré~, paqsateln n1 setnccio: x v c t c  uno 
xts rnpn  con rlella gelatinn congelatm c ~l~corat%, ponctc 
sopra uno strato alto duc dita rlelln sudtlettnpitr~c, r d -  
f'crmnta 5111 ghiaccio riponete della gelntinn, cor.gelnta 
incttctc rlclla pilrh c Btt! cosi finchi: lo stanipo sin picno, 
licn cnngrlnto rinversnte lo stampo dopo nvcrlo I i n ~ n t o  
riell'acqun csMa e servite; potcte piire mischiarglf una 
fi:il~n. rat.igofc rcrdr: frerldn, mischia con tartufi binnclii. 

67. PAiawd-frdd d i  criirne rclaln i I t  nnlun 
rredda cnii jet:ittnn - Fate una buonn g c l a t i n ~  
nmettn e forte (li colla (Tcrli n. 3 frcrlili), ponetene un 
liicchierc in un tegame, con un bicchiere di salsa spa- 
gnuola un po'spemz, colorita, bolliti tin momento insieme, 
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I slinttcte iI tiitto siil ~l i incc in  con 1111 iiinzzo (li ~imini,  

quando stin per con~e l~rc ,  b~gnate entro i liczzi di cnriir 
clie coletc relare, che rcsternniio di un bel color liriinii 
liicetite, poneteli su tortiera, shnttete, quindi ncl nierle=,irnn 
moda un triccliiere (li gelatina co!i ~m po' d'olio, suqo di 
limoni, tin quinto d'un Iiiccliiem d'ncqan qunntlo incomiiiri.~ 
a apessise c bianco, immergete altri pezzi (li carne clic 
come qiici di snpra saraniio cotti, marinati con olin, 
aceto, sale, prezxeinoIa trito , pepe, ben velati p n c t ~ l i  
snl pintto cogli altri fii;i ~ e l a t i  di differente colore, p e r -  
nitcli con gclatina fermae Iien chima e serriteli. 

I 48. C:irplont o t i i iche od mltn-E pere? rarpfonntf. 
- Avrete 9 cltiIo~mmmi di pesci q~inlunque; bcn nc f t i  

I (Vedi n. I fritture m ~ g r e ) ,  infarinati, fripqcteli in pn- 
clella con olio bollente e potieleli in un tcgnmc a n n r i -  
cella di term o mniolica: mondate 5 cipollc, 2 spicclii di 
aglio, -4 porri tngliati a fette sottili, posti in p r l c l ln  cnii 

2 ettogrammi rl'olio fino, friggeteli ~d,aj-io [li color bioiidu 
nggiuugetc i0 foglis di salvin, un po'rli sale, pepe, prrz- 
xernolo iiitiero, mezzo litro di buon aceto (li ~ i n o  hixncn, 
un bicchiere d'ncqtia, bollite il tutto un momento, rp r -  

s a t ~ l o  bollente sui pesci, copriteli e teneteIi in l u o ~ o  frr- 
sco e semiteccnc: se si nide che fnccinge1;itina si rnc+t:i 
25 gnmmi di colla di pesce fusa priinn con rrn po'rll:i- 





4 .  ISTROM_IZIO3TF,. - La pnsticrerix pii1 in nso nelle 
Care agixtc nlln horgliese, mna le pietanze dolci calde 
inzuccherate [li crrcinx, e le creme, le gelatine, le coin- 
poste di fnitti cotti, le quali unite poi nlln, pnsticccria 
leggiera, ai sorbetti, ai confetti formano L parte plii bril- 
Innte e piìi ricca per dm compito nd un e1c:aiitc pranzo 
e che f m o  spiccarre il genio ed il buon giisto del ciioco 
O cuoca o mndre cncolinga, tanto pii] se i medesimi pos- 
seRgono gualclie idcs di chimica e {li disegno. 

2. ibci forno. - Trovalisi in uso nelle case borgllesi 
certi forni nelle maccliinc, introdotte non rls lungo truipo 
che srino molto cconomiclie, poich8 puossi cuocere tutte 
il pranzo ed avere il forno erl acqua calda. Per usnrc 
hene il forno è d'uopo ayere un po' di pratim, affine di 
saperne regolare il cnlore. Per provare ce il forno è troppo 
caldo si mette entro un pezzo ili cartabianca, ae queeta 
merisce in 5 m i r t i  è segno ~ h c  è troppo cnlrlo, se re- 
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fifa del. colore di cannella serve per pnste sfogliate, gi;- 
fcaziz, smiffl&s, tinibnTlr, b n ' o ~ ~ i ;  diminuito di calore scrrc 
Iicr qnsci ogni sorta di pasticceria, meno i mnrzapani, 
meringhe, p ~ i  quali ~ f i  pochissimo cnlrlo. I1 forno mi- 
gliore pcr 1)en ciiocpre In pasticceria ì: rlucllo costrutto 
di  innttonr ed adoperato dni paliattieri. Ovc non si Iinnrio 
sortn di forno possono formarsi rtnn sp~cic  di £oi.no pcr 
iiiezzo (1' un% tegghin di rnme ponentlo del fiioea sotto, 
I;O~I'R p11 ~ll'intor110, regolandone il cnloi-e. 
3. Pnufm m h g 1  Fmtn per* w o ì - m i # - r ~ i i f s  C pnstic- 

rcl t i  fini. - Poilete b ettogratnmi rli f3ririn. iiianca fina 
di  srnioln soprz il tnrolo lien net to ,  fate i111 litico iitl 
mezzo allnrgandci In farina, rn~ttcteri 10 grammi (li sale, 
il sirgo d'un mezzo limone, i111 roqso d'uovo, 30 grammi 
(li biimo erl 1111 liiccliiere d'arqiin piìt o meno; riirnite il 
ttitto ntla,nio, impnqtnte e foi-rnate iina pnsta uiolletta; 
Iicn irnpnqtata liscia. lascintcln riposare un po'. Irnpastntc 
cluiticli i rttogrammi [li I i u ~ r o  fresco sul tavolo O riell'nc- 
c;iin. con ~l i inccio  se n'estaic e fntc modo di ~ ~ n d r r l o  ini- 
pxstato I)ct~ l i ~ i o ;  qc resta grnnuloso, passatelo al sefar- 
pio, rimpndntelo di  iirioro nsciiigntelo henc coli torn- 
cTin. Qitindi nllargntr: collo ~pinnntojo  irn poco la pasta, 
ponctc riel mcmo il burro c schincciato un poco, ripic- 
y n t ~  soprn i qrinttro lnti dcHn pasta, fate chc il burro 
rwti chiiiso, spinnatcln lrings e l a r p  upiala dappertutto 
P s p s c n  F millimrtri e ripiegata iti tre, spolvrriazateln 
di ihrinn, spifinnt~, ripicgntcln [li niioro iri tre, c si ili 
il piii precto poqsibile, Iaqcintrln così per 10 minuti, se 
d'estate ponctclil sn cartn fra due tortiere con gliixccio 
?otto e wpra s 1nsriateJn rnffrorldnre, spiamts, ripiepa- 
t r l a  in tre prr due volte comc s ' b  fatto sopra, riposta 
r iuovam~~te  frn il ghincrio pPr 10 miniiti, slii:inntels c 
ripiegatdn pcr 6 rolte cornc sopra e lasciateIn riposare 
iiii momento senitevene per rol-au-voi&, torta, pnsticetti. 
focaccic erl d t ro ;  per cssci-C hiionn ctelili'essere mangiata 
:slria. In manrnnzn di burro piio~ii atlolicrare della gr~ssa 
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frrccfi di roFoiic di vitello o bue, pcstatn e pnssatn allo 
~ t n c ~ i o ,  ma noli riesce tnnto Iirionn. 

4. Pr~nlii b r i ~ r : ~  o mezza ynatn ~roglinim. - 
Ponete sul  tnrolo 4 ettogrammi di f~rirrx, l i i ~nca  bueiia, 
f;ttcIe il biico nel mczzo e mettetele un rosso d' iioro, 
S ginmmi di sale, 3 ettogramnii di Iiumo frcsco e mczzo 
hiccliierc d'acqun pjìi o meno, e formate iinn. pasta i~nenda 
Irgccrrnerito il tiitta insieme, ri~iosntn iiii nioincnto, spia- 
iintrln e ripiegatela in trr: per rlric ~ o l t e  coiuc s'C dctto 
ciclln pfistn sf'oglints al K. 3 e sel~i trvenc prr tiniliallc 
rrl altro. I n  ninitrnnza di birrro si p ~ i h  Sare con oli{> o 
$tratto poncnrlonc solo 2 cttogrsmiiii per ogni 4 etto- 
pi-xrnmi d i  farina. 
5. 1P;rnfa himCa& ceouoiiiicn per r i s so?~ .~ ,  tini- 

halic poutirric. - Ponete sul tal010 ? cttogrnmnii di 
fiirinn bianca, niettetc ncl mezzo 1 ettogrnmrna di biirro, 
iiii r io~o  intero, iin qiiarto d' un bicdiiere (I' acqun c 4 
grnninii ili salc, riiinitc il tutto irnpnsta~~do Ieggcrrnentc 
P f i n i t ~ l a ,  comc sopra Pi. 1. Ls pasta ppr pasticcio (Tcili 
;2'. 9, roinliosti) 6 fatta con pii1 o meno 13111~0 e UOF-a C 

si finisce conie qitcctn, 
fi. Faslii ai latte pcr tarchie l t i .  - Prenciete 9 

pttograrnmi di fxriiia Iiianca stnccintn, 4 rmsi rl'uora, f 
ct togamrnn e 2 dcc3g+nmmn di Iitirro fresm, 1 ettograni- 
iiin c 2 drrngr:ini~ni (li zircchcro Iiinnro c pcsto, h ciic- 
cliiai x ho ce:^ di Istte frcsce, k grmrni frib cannella t 
garofani pesti, un  pizzico di snle, impnstxtc il tatto for- 
i i i ~ n d o  iinrt pnstn liscia, stendetela legg~rmcnte,  twlin- 
trln, n piccoli nastri lunghi un rlccimetro, pienateli 3 

fnrmn ri'un cuore formando i torcliietti, posti su tegghia, 
iiizitcch~rateii e fateli cuocere e ~ I o r i r e  ponendoli al 
fuina di cnlare wi~rlerata. 

I .  Pnatii f~td$n pep dF=lnno.- Dose: farina hisnm 
staccinta I ~ t t o g a m r n i ;  olia sopraffino d'oli~a 1 e t t o p m -  
in%; vino di Jlnlnra od acqun con un po' di buon li- 
quore rnczzo bicchiere ; un po' di w e b ,  sde e la scorza 
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ed il s1ig0 d'irn limone; riunite il tiitto e formnte una 
pasta rnollett,z, Iisrirt; i.iposntn lui mornciito, spi~natela, 
ripiegatela in tre per due volte come s'è detto aoprs 
h'. 3, por la pxsta sfogliata, stendetela spessa uno gcndo, 
tapli:tteln a pezxetti della forma che volete a friggeteli 
nell'olio bollentr! (Vedi N. 25, fritture magre), e serviteli 
cnldi spolrerizanti di nicchcro misdtio con cannella. Con 
quesfn pasta potete fnre delle ~issoìrs e tortelline ripieno 
di marmellata. 

R. Pantn rrnlc ( p r f i ~  ir ~ h s t r s )  rnrciin. - Po- 
iicte in tejinrne tiiczzo bicchiere d'acqua, 60 grammi di 
Iiurro, .In grammi di mcdiero, 1s scorza rascliiat:~ ci'un 
mezzo limone, od un po' di cannclla C sale; posto al frioco 
appena che hol ly  mescolate in fretta, 1 cttogrnmma di 
farina bianca di semola shccintn. e formate una pasta I isci~ 
c molletta; rotta un po', tratta dal fuoco, e 1111 po'rxfrred- 
datn, aggiungetevi 4 uova sbattendo affinchè resti ben li- 
scia, forrnnteue tante pallottole grosse come noci, posti SII 

tortiera uiita f:~tplc cuocere al forno caldo rnodcratnmcnte: 
creqcitite del doppio e d'un bel color dorato lasciatele 
raffrerlrlare, stnccntele, n e t t ~ ,  tapliatde m po' da ann 
pnrte e farcitele di  marmellata b di snmhainne o di crema 
pn~ticcicrs e servitele caIrle e spoI~srizzate d i  zticcIicro 
o ghiacciate, 
3. P f i w t r n  rtiile In altro modo per direrri6 n-1. - Dose: 1 ettogamma di farim bianca stacciata finn, 

un bicchiere (li lnttc, 30 grammi di burro, 30 grammi 
(li xncchero, 2 uova intiere e 3 rossi, un pobli cannella, 
un pizzico (Li lisale, fato cuocere e formate una pnstrz in 
ogni modo come sopra N. 8. Ay$ungete~i J'iiovs dopo 
cotta, che resti hen liscia e molr~ t tn  che s'nttacchi fip- 
pena alle dita twcnndola. Con qucsta pmta potete fare 
(lei bastoncini o ~ E s s i n i  lunghi un devimetro, rotolarli 
prima nella farina poi nclln zucchero, quindi p o s t i  SU 

tortiera unta e ben spoll-~rizznti d i  auccliero f a t e 1' J cuo- 
cere al forno non troppo aaldo, e di color dornto; up- 
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pnre potctc fwc dei piccoIi pani nlln ~luchesss ( ' p f i t s  
p n i ~ i ~  P, 7a d ~ 1 ~ 7 1 ~ s . w )  facenrln i linptoncini, qiiintli tnglinn- 
doli non pii1 grorci rl'iinn gliiantln- e farli cuocere come 

- i primi; scrr-iteli cnlrli farciti (li crcma o ili mnrrnellntn. di 
albirocclie perli d i s e ~ o ,  tar. 7 ,  fig. 'i). 

10. P:autR dl  11ne10g:n in genernlc. - Dose : 3 et- 
togrammi (li farina di rneliga rnncinxtn di fresco, di hiion 
orlore C ~etnccistn, I ettogrxmma di farina bianca, 2 ct- 
tngrammi e 3 r lemgnmmi di zucchero bianco pesto, 
3 ettogrrimmi (li iirirro fresco, un po' di  scorza di liinonc 
trita, o cannella pcqtn, un. pizsiro di sale, Y uova intcrc, 
ritmite l ime i1 tutto e formatene mia pnstn, formate roto- 
lrindo dei bn~toirciiii grossi il dite medio e lunghi F ccn- 
tirnetii, pir~atpli  n forma il'iin s (Tedi d ise~no,  tal-. 7 , 
tig. 5) posti  SI^ teggliia utitz indorntcli coi1 uoro sliat:iito, 
tagliateli mi po' sopra nel mczzo C fateli cuocere 31 forno 
non troppo caldo; cotti d'un bel color dorato staccateli 
caldi battendo iin pn' la torticrn. sotto ; rnffretidati, ser- 
riteli. 

12. WIcl i e l t e  di mcllgn nlln gicinontest. - 
Dose : ic ettogrammi ili farinn di meliqa ircsca, 3 ctto- 
v a m m i  di burro, 2 ettogranimi di zuccliero pcsto, G rossi 
{1'110va, nn po' di scorza (li linionc tritn , un pizzico di 
sale, impastate il tutto c forrn:tte &Ile michetre grosse 
come noci a forma d'amantiorle; po~tt! su tegghia indn- 
r~tele  con uovo slintttito, iatc loro zin piccolo t:i:lio sopia, 
ponetele nel forno a cnlore morlernto: cotte, di  color [lo- 
rate, staccntele c d d c  bxttenrlo sotto la tcggliia e scrri- 
tele fr~dile. 

I?. F;inln di melipn siirin=.rtn. - Dose : 2 ctto- 
Fammi di farina fresca di inolign, 9 ettognmmi d i  zuc- 
chero bianco pesto, 1 ettogrammi di burro f r e ~ c ~ ,  .8 uova 
intere, iin po' cli cnnnella o linuone, un pizzico di sale, 
irnpa~tate il tutto brn lisrin. pnirn rnti.0 JR siringa col 
l i i i~o  dello ~t2mpo a Eormn Ct*rr. i  n a ~ t r o  I ~ T ~ o  I centime- 
tro e speqso 5 millimetri, f:ttc pmwre la pnsta sopra 13 
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Inrticra ttntn, iin po' distxnti gli uni dngl i  altri, danrio 
loro In fortna rhe vi piaccia jl'crfi rlisrqo, tav. 7, fig. L); 
indorateli leygcrrncntc coll'iroro sbnttrito, fateli cuoccrc 
nel forno poco caklo ; cotti CI' un bel dorato, stnccrtttli 
caldi, bnttenrlo 1111 po' sotto In tcgghin e scmiteli. Tutte 
le gi i  indirate paste di melign. si posqono gliiacciare como 
la pasta frolla qui sotto indicata. 

I : < .  Fnrta rroltn, ghlnretnln nt Itmone. - Dase: 
4 rttogrammi d i  h-ronn farina Iiinncn. staceink, 2 etto- 
gramnii e 7 decxgrarnmi [li bui?-o fresco, 2 ettogrammi 
d i  nicchcro bianco pesto, un po'di scorza (li l i inme e 
I iroro intero, C S rossi ; riunite il tiitto e forinatc iinn 
patta ben liscia, rotolntela a, forma d'riii I)nstoiie e spii+ 
nntn apessn iin dito e larga dne, rersatele sopra un gliiac- 
cio spesso fatto con 1 ettognrnmn di succliero, un po' 
rli ccorzn. rnschintn rli limone ed un terzo [l'un bi~nnco 
(I'TIOTO, il tutto lien slinttuto iticieme, spianntdo liscio, 
qiiindi tnglinte In. pmstz R pcxzetti larghi 4 centimetri C 

fateli c u o c r ~ e  comr s' i: detto sopra N. 12 per In pnstn 
cii rncl i~n e serviteli. Li potete taglinre a forme diverse 
( 1 ' ~ r i i  riisrgno, t m .  7 ,  fig. 51, poi ghin~ci~r l i  dopo cotti 
co2 gliinccio gik clctto ~inendogli un po' di  liquorc, c quiridi 
fateli seccare al foino finche restino bi&n,nclii. 

i$. Pnntn f i o l i l i  ~1 C ~ O C C O ! ~ ~ ~ .  - Prcpmii.nte una 
pastn. in ogni modo come sopra N. 13 ; ponete quintll30 
p m m i  di Iiuon cioccolnto i11 un t egmc  e f:,itela ainmol- 
lire ,a dolce calore, renuto molletto tutto nguale mischia- 
t r lo  accor tiepir?~ colla pasta a;;iiingcndo nc fa d'uopo 
un po' d'iioro, passatela 311s siringa come s'è detto 30prA 
Pi'. t 9  C 2 : i  per 11n pastn di meli~n. e frolla, 

15. Pmrtn ko23n d' nmnndorle to~tiite. - Prc- 
pnmte una pasta come sopra ?I. 13, pestato 1 cttogam- 
ma o 3 dee3grammi cl'nmrrndorle dolci o nocciuole caf- 
fettate e nettr, mischiatele colla pasta e hi t e  e cuocete 
qiiests come s'B detto sopra N. 2 4  per q u e k  al cioc- 
colato. 
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l 16. P:IU~A CPOIIR per F R I I c B * ~ ~ ~ ~ ~ ,  nrli di dirli .  
bnile. - base: 2 rttri=ralnmi di F,~riiin iiiriilcn di si>niola 

1 _ t inn ,  1 r t t n ~ r n m m a  (li Iinrrn fresco, 1 cttncrntiimn (li xtic- 
r!!pro hi.lnco prsto, iin lioro intrrn, riri po'di cniinrlln, 
i i i i  pizzico di nnlc; formnte col tiitto iinn ~inqtfi liscin, di- 
~ i c a  in r l t r ~  prirtì, miscliintc in nnn pni-te 31) rriiinlni rli 
ciorrnlrito nmmnllito romc s'S r l ~ t t o  S O ~ T R  S. 1 :! r formnte 
R'amlirrliie Ic pnste tnnti p r a x ~ t t i  ~ o s - i  come cTiiantlr. 
hn-etc indi  un f'rrro a ennrstr~lli  1)cn rictto. rqldn crl 
rlnfo r7i Iiiimn. pnnrtc iin przzetto [li pnstn qriizn cicirro- 
lnto ed iin nltro col cioccnl~ta, chiiiclcte il ferro, f ~ t ~ l o  
riinccrc a hincn nrtlito, rotti (li color dnrntn. rivoftanrlo 
il frrrn d'nmlir: It? pnrti, s tnccn t~ l i~  liieznteli soprn itn ci- 
IintTro n forma (l'un tetto e qevitrli. 

17. P:iriln Gcnorr+e nll'itnllnna dccnrnta. - 
SqiisMatc ti iiorn. intrre in 1111 tcr:imc o trlrrinn, nn:iii~i- 
F ~ t e  r cttnyrnmrni di miccliern liixnco pcstn, Itin po' di 
cnnn~l ln  o srnixa d i  limonc rnscliiatn sii XIIF('~IPYO in pane 
O c n i p l i n ,  ~ I m t  t ~ t e  tiene sopra un po' d i  brace finrliè C tic- 
pidn con iin iiin7zo <li rimini, e dicenrnno spP*eP, Iiirinrlic 
e qnasi il rlnppio rlrl loro ~ o l ~ i m r ,  rnisrllintr Irrrnrrrnerits 
9 ettorrnrnini rFi fnrinn. 1)ianrn <li ~rmnln. stnrri:itn iinn, 
P 1 cttograrnma di liiirro frecrn f i ~ ~ o ,  il tutto l i r ~  
imito, wrsntelo in nnn tqzdi in  di mine n (li l n t t ~  iiiitn 
O piccoli stnmpi iiiiti, ovrcrn i n  i i i ix c n c q ~ t h  rli mrtn. piìi 
o mena r;p~ssi scrontlo se In ~~ole te  iica~t! i n t ~ r a  O tnrflinta 
qpolrtriz7atn di zucchero, fntela c i t n c ~ r ~  n1 forno n. ca- 
Inre moilcrnto, rotta, colorita dornta, rnfferma nel mwao 
~emitela spnlr~rizznf,a rli ~irccIi~rn,  oppiirr taslinteh n 
forme dirc~sc  (Vedi disegnn, tm. t fiq. l 6). cli incristch 
o rne~l io  s t ~ n r l e t ~ l e  sopra licn lisrio il ghi~ccio h t t o  con 
un po' di 1~inn1-o d'uorn, mcchrm, buon liqiinre o rlkiim, 
i1 tutto l i ~ n  unito e spesso, fnteli qriinrli zsciugnre al fonio. 
Oppure derorntele ; ponrtc nello s t c s ~  gliinecio un po' 
di color rosso fntfo come il y ryente  N. 14% orrcrn ticnte 

gbaccio (Vedi N. lyi), on-rcro il cioccolata amnaobto, 



cliiu(1cte quindi il gliinccio in ilno scnrtoccio d i  cnrt3 
fatto a coriio i n  modo clie sprcrnentlola esca il ghinwio 
pel ~er t ice  a fornia di cordoricino (Vedi L~T.  'i, fig. PQ}, 
formate culla pasta lo derornzioni chr: volete, gliir- 
Irintle di fiori, figlire od altro, ~sriando R piacere il FO- 
lore G l'ornnmciito. I1 colore di rcrrle si fa coi pistncclii 
o col rei-de di ~pinxci Fedi N. 93, salse). 

18. Pnst:i I=fna#rse alln francans. - Ponete in 
itna terrina 2 ettogrammi di niceliero hianco pesto, dite 
ettogrammi di fnrinn bianca di scrnolx staccinta, iiora 
in ter~ e l ettograrnma d'amaiidorlc dolci shollcntate, pc- 
late, nette e pestate passate al setaccio, mescolate il tutto 
ineieme formando uns pasta liscia, a~gi imgcte  2 etto- 
pammi di burro fresco fuso e tliinrifirnto: unite, Tersate 
il tutto in una t e g ~ h i a  unta, spoluerizznta di zuccli~ro in 
pniia mischio con 30 grammi d'uva passa netta (131 
g~rnbrr, fntdn. cuocere al. f m o  caldo modcratmncnte cotta, 
rafferma nrl  mezzo e cl'nn bel color clornto, tqiintela o 
dcrnrate~n rome s'& dctto sopra N. 17. 

19. Fadn innrldnlenia negli ainropl. - Dose: 6 
rossi d'uova, Y cttozrammi di zucdiero Ilisnco, sbattete 
il tutto in tina terriria fmchì: venuto bi:mco, spesso e ro- 
luminoso, rncscolxte leggermente I ettognmma e 6 de- 
cagnmmi  di burro fresco appena fuso, più 2 ettogrammi 
di farina stsrciata finn e 6 bianchi d' tro~a shnttriti in 
nere, un po' di cniinclla in  polvere o scorza (li limone 
t r ih ,  m i t o  il t u t t o  hcn l isc io empitene dei piccoli stampi 
di 1ntt:t n di rame unti e infarinati, oppme delle cassette 
(li c:irtn, .cpolrmizz,zti di zucchera, fateli cuocere n1 forno 
di enlor modrrato, cotti, raffermi nel mezzo, cli colore 
liionrlo, crcsriiiti del doppio, staccateli e semiteli ; potete 
prima di c~iocerll misc1iini.c 60 grfirnrni di frutti confet- 
tati  tnrliati a dndi , orrtlro dell ' ix~a ?Ialaga e tngliatdi 
clopo cotti r e d i  disc'no. tnr- 1, tifi. 15 e 16). 

20. P:ine di  muiiizIone n1 c . i ~ ~ r r ~ I : ~ t o ~  -Sbattete 
i3i una terrina 3 ros~ i  e 3 uova intere con 2 ettogrammi 
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di zucchero bianco pesto, rcnuti hinnchi nyiiinjicte Ti0 
grammi d'aruandorle tostate C pestate, GiJ grnnimi (li cioc- 

1-  colato fino grattugiato, continiiate .te sbattere o metteto 
antncotz 1 ettogramma di ffirina bianca di semola c 3 bian- 
clii d' uova montati in neve, uniti 1~ggcrrncntc~ rcrsatte 
il tutto in uno stampo (li latta avente I n  foimn d'un pane 
di munizione, unto di burro e infarinato, spolverizxate 

I 
l di zucchero e fate cuocere al forno non troppo c ~ l i l n ,  

cotto d i  color lironzino, raffermo nel mezzo, raffredrlato 
versatelo e servitelo spolverizzato di ziicchero; potete fsr- 
gli un Iiiico iiel mezzo e riempirlo cli snmliaione. 

21. F:iae 111 Spagna (b#s~wII) .  - Sliattete con un 
mazzetto [li rrimini iir una terrirtn iì rossi d'uor:~ e :I in- 
tere con 2 ettogrammi di zucc1iero Iii~itco pesto, rcnuti 
bianclii e spes i  nnqiun~ete 2 ettozrninmi di farina fin:t 

* di semola scaldata, stwciatrt o mrglio meta di fecola di ' patate, un po' (li cannella pesta (li Lhylan o rnniglia, mi- 
schiate~? Eep~ermente G bianchi d'uova sliattuti In ncrc 
ben ferma, i1 tritto uiiite ~ersnteIo In uno stampo di rame 
o {li Intta (Tcrli disegno, t ~ v .  8, fig. 5) unto di liitrra cltin- ' rifirato, spo1ierirr:ito di firinr, thtolo ciiocore nl forno 
poco calrlo; cresciuto del doppio, raffermo nel mezzo I: 

d'un bel color dornto, rinressntelo sopra un setaccio, fatelo 
asciugare a lcnto calore finchè diviene Icggi~ro e allor:~ 
si tonsenn per lungo tempo sll'acciutto. Ferritelo deco- 
rato come s'è drtto per 1s Ghoise (VerEi saprx N. li], op- 
pure ripieno cli cnmbaione o crcmn sI)attuxn in nere. 

22. Pnni tli Piavia Icggierl. - S1iattctc con un 
mazzo di ~ i r n i o i ,  in tina terrina, i rossi d'tiora e 3 intere 
con 2 ettopnrnmi di nicchero liianro pesto, rin po' di 
cannella p r h  iii C ~ y l n n  o scomt (li cedro ~nqchintn fina, 
venuti binnclzi e spessi agfiiungrtc ? ettogrammi di fa- 
rina bianca firia s taccint~,  sG~lrla+a e poi 7 bianchi di 
nova montati in nrrt! fprmx me4coIati lezqermente e il 
tutto ben unito forniate dei ~nuvcIiietti eioqsi come pic- 
cole noci sopra un foglio di carta e SII tortiera rntn, in- 
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fx-i-iiintn, s~ i~ l re i i azn tc  di succliero, fateli ciiocere 31 Forno 
rli cnlor morlcrato, cotti, Icggieri, d'un Iiel color dorato, 
serritcli. 
3::. Pani nù Parta crncrnnti a1 finnrrltin. - 

Sh~ t t c t e  cori \ imini i11 [liin tcrrinn o tejinnìc szi l l~ cenere 
calda riow i:itere con 2 ettogrammi di zuccIiero biznra, 
p r ~ t o  c I i i  grammi di semi di fiiiocctiio bcir netti, ve- 
nuti Iiinnclii, spessi, niiscliiatcli con 2 ettogrxnrni (li f* 
r inn  hirinrn stncci ; i t~ firia, sc,zldntfi, fnimntc i paiu e fa- 
trli criocerc conic 5'; 11~tto sopra X. 22, cotti croccznti 
piìi pallirli, serviteli. 

5! l .  Risroit8tii:il l:i cnnnelIa a~l'in=lcse.-Sbsttetc 
TI I~ia~~cli i  d'iiora, m o n t a t i  in iievc ben lerma, uriitcli i 
I . O C ~ ~  ~ n c s a t i  priiiin. nlln stamijinn. e 2 ettogrniiinii di nuc- 
clirso stncciato e bianco, contiriunte n s2r:itterc sa cencrr 
rnldn. per 10 min~rti, nggiiingete 2 ettoqrnniini di S.irin:s 
I~innca (li seiriola fina sptaeciat:, c un po' di c:liìnrlln. ed 
1~11itn. lerr~rrmeritc versate ricgli stampi di rame tititi ap- 
po'iti PC'I  I~isrottini, or-rcro fatrli voi sulln ewta col cuc- 
cliinin (Vedi disegno, i a ~ .  7 ,  fig. 4 )  o su t e g ~ l i i a ~  sspolrc- 
rizzati di niccliero. fateli cuocprc al forno di calw mo- 
dcr:do , cotti raffermi, di bel color biondo, stacrateli e 
scrriteli. 

25, Biw~ot f in i  dì Kowara.  - Sbattete in una kr- 
rins I rosse. d'uovo e 3 uova intere con '3 ettogrammi 
d i  nrcchero Iiianm pesto c un po' tli c n n n ~ l l n ,  venuti 
hinnclii, spesci, agpiiingete shnttentlp 2 ettopnmnii di 
f:iri~la biznca staccintn, formate i biscottini wltn cnrt3, 
spnrjictc sopra loro dello zucelieio granito egnale, fkkli  
cuoccrr! al !torno caldo, cotti in frztta 13 color Iiiondo 
seriteli .  

26. f i h c m t t l n i  hinnchi leggic~i  nlln v o n i ~ i t r -  
- Sbattete 5 bianchi (l'uova in ncTe ben femn nggiun- 
pieli 2 ettograinmi ili zuccliero bianco pesto h o ,  i et- 
togramma di farina Linncn di  semola stacciah e 2 flm- 
mi di ~aniglia in polvcre, fo-te dei biscottiai sulla 
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cqrtn vm~i F1 dito rniynolo e l~inqhi 1 ceiitim~tri,  71101. 
rrriza:rti (li ziicrlicro, fLiteli cuocerc 31 forno (li rlnlcr cn- 
lorc, cotti tl i  color di paglia c bcn sccclii serri tr l i  croc- 
r-in ti. 

0 ; .  nirrnittiliii ai rmnfctti. - ST)3tfctc i11 tinn tri-  
~ i n a  3 rowi il'uera con Z e t t o ~ x r n m n  di zlirclicrn Fiinnrn 
pesto 6110, C un po' di csnnella o lininne, wnnt  i Iii:iliclii, 
njiriiirirctc 1 cttr)~;?.nmmn di fnrinz Iiinnca tli srtiioln qtnc- 
rintn, scnldntn o mcclio m c t i  di f~coln. di lixtntc, coli :: 
liimt-lii d'nnr-n niontnti in neirc lipii f~r~iirt,  piit :!li yrnni- 
nii (l'11vz p m ~ n ,  XO gnmrn i  di  c~rlr. 'tto roiifcttnto c tngIi:itn 
n rlatloliiii e :!fi p n m m i  d'lira r7i J l n l : : ~ ~  nctt:i rlni crini 
il tiittn rnisrliintci, Irygrrrn~nt~ v ~ r s n t ~ l a  iii tirin cn-r9tt:i 
[?i cnrtn o di la t ta  iiritn, Iiinga 2 r l~r in i r t r i .  1:iirn ~ i l i r - ~  c r l  
nltn ti cciitimctri. spn1rerizz:ito {li ztircIici.o, f,itrlo cito- 
cerc al fnruo r:iltlo m~iler~itnrnciitr, cotto, rnffcrnio nrl  
mczzn, Iirn nsri~itto di color dninto r i~ersatclo sri cni-t.$ 
C rrifTrcrlrl,ito tnglintc n q~~iinclrctti col coltello hcti ~ f 5 l n t o  
e s~t . i i tc .  

? X .  bb ior i i i b  n1 ~locro la to  fino - r a t e  un prrpz- 
rnto tiitto liiiito conic s'è detta sopra 3. 27, Inn. Itiiecc 
rlci f r~ i t t i  rnett r tc li0 grammi (li ciciccn1:ito in polrcic n 
pra t f~ ig i .~ to  fiiio, fatelo cuocere e serritelo in ogni niodn 
cbmc sripin. 

! ! i .  I#i#ruCU rnialnth atln marmcllnta d':i! hi- 
~nerYip .  - I'osti in rinn, terrina f! rmci d' i ior:i r 2 1riicl.e 

con Z cttorrnnimn di zucchero hinnco pe~to ,  fateli, slint- 
tcndo, motitare bianchi rr specsi scnldlindoli iin po', a:- 
giunyrte 1 cttorrnmmn (Li f:irinx Iiiniìcs 5etncci:tta , iin 
po' di scorza tl i  lirnni~c trita e 2 liinnclìi rl'uorn montnti 
in n w c ,  il tirtto ben m i t o  ~ersatelo su tortiern o tcgfill i~ 
pintta, anta iri mnrln che resti SPCSSD due scudi, t : ~ t ~ l o  
crrocpre 31 forno cnliln rnodcratamentc, traetelo fnori iin 

po'primn rlclln su2 giusta cottrirn. affine (li poterlo pic- 
finre senza rompersi, stendctcgli sopra uno strnto ili mnr- 
mcIlntn d'dbicocclic un po' ristretta o Cli mele , picgatcl~ 
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s forma d'un rotole compatto, raffreddato, tn:l:li3telo n 
fette cane Ix ~nlnnt ins  e ccrrite; o v ~ e r o  non rotolate 
In paetn, tagliatela a. fascie, poste I"uni~ soprn l'dtrx con 
marmellata tramezzo ghiacciatela e tagliatela {Verli Y. 7 ,  
patrh Geno~ese), oppure itsnte un ghiaccio qualiinqne 
(Tedi dal N. 2 %  fino d N. 185) ; fntela asciugare, t&- 
g l i ~ t e l a  e seTVitela. Potete ancora fare della pasta al cioc- 
colato, posta sopra l'altra metR con marmeflsta tramezzo I 

rotolatele ed otterrete un rotolo di bella apra screziato 
a tre coloe. 

30. knlvetti ~AhrnstutZlP. - Sbattete in una tein- 
rinn 9 ettogrnmmi di zucchero bifinco pesto, con 7 rossi 
d'riovs, venuti bianchi, aggiungete ancora 3 rossi d'uova 
sbattendo finchi! sieno ben montati spessi, quindi miscliis- 
teli 7 bianchi d' uo\+a montati in neve ben fermh più 2 
ettaqrarnmi di farina bianca cli semola un 11o' caldn e f 5  
grammi d'anice ben netto, il tutta ben unito, rersateln 
in una cn~setta di mrt3 O di latta i~nta, lunga 25 C m -  

timetri, larga 1 (lecimetro ed alt& 6 millimetri, f~tc lo  
cuocPre 31 forno non troppo caldo, cotto raffcrma lasci%- 
tclo raffredrlare, taglinteln per traverso a fette spesse 4 
millimetri, riposti iirl forno fateli abbrustolire di color 
bronzino e s ~ n i t e l i .  

3f.  Briozzl rhrinrliPs) li1 Il ie~tto di birra. - 
Dose: farina liinncs di semola fina 4 ettoyramnii, burro 
fresco 2 et,to.q~r;immi e 60 vammi ,  uova iritcre F, latte 
2 mcchiai a bnccn, sale 6 gnrnmi, mccliero pesto 20 p a m -  
mi, bnon lieriio di liirra asciutto c p n s ~ t o  al. setaccio 
25 marumi. Prendete i l  quarto della farina, formatene una 
pasta molle sciogli~ntlo in essa il lierito con mezzo bic- 
chiere d'acqua tiepida, fatta a pallottola spolvcrizzata di 
f~rina, tagliatela un po' sopra a forma di croce, ponetela 
in un tegame inhrinato, posto in luogo tiepido e lasciatela 
a le~xr@ finchè sia cresciuts del doppio. hrmste intanto 
m a ~ a s h  col rete della farina, bprro, ilora, ben ~ b ~ t t u t a  

tarolo da Pasta Q terrins affinehè riesca ben nnita e le- 



1 gntn in corpo, agqiuiigcte la pnsh licvitah, bcn unita, ri. 
~ionetela sopra uti piatte110 o coppa di Icgno infarinata 
C Insciatela cosi a fermcntnre in luogo tiegido licr 3 o 
I ore piìi o mcno secondu i1 grado di calore c E R  ~ O ~ Z D  

del lievito; cresciuta qi~nsi del doppio, rimpnstatela pic- 
gandola adawo 2 o 3 volte su se stessa, lasciatela ancora 

, Ievare unbrn incirca ed otterrete così una pnsta spu- 
posa  elastic;~ da potervene seriire per molte cose. Quiticli 
formate E briozzi ponendo In, pasta sul tavolo infzrinato 
e diiidendols in 10 pezzi, lerntene un terzo da cinsche- 
duna partc, formate tante. pallottole del resto, ponetele 
nei piccoli stnmpi unti, di rame o (li latta detti 3 lirlozzi 
(Vedi disepio, tar. i, fig. l ) ,  indornt~le con ilora slint- 
kirto, fatele un buco sopm col dito, ripoiietc il terzo clic 
mete levato, fatelo a pallottole, in.tlor:~tc d'uovo per tutte 
fateli cuocere a. forno piuttosto caldo, cotti ralfcrmi nel 
mezzo, d'un bel color dorato, semiteli cddi spoluerizznti 
di zucchero. In~ece di porli negli stampi potete farli sn 
cnrta unta dando loro la forma d'una mela, nera, ovvero 
un sol pane Iiingo e dopo tagliarlo a fette, quindi gIiinc- 
ciarlc con zuccl~cro bianco unito s bianco d'uoia crl un 
po'di rhum (Tedi K. 47, pnsta ger~civese), oppiisc (lata 
loro la forma di bastoncini per bn~nare nel c:tffb. Con 
questa pnsta potete fare dei sni-eritis facendoli ciinccre 
in piccoli stnmpi unti e qiii~iili scrrlrli cotr cciroppo fatto 
con riric p r t i  zucchero, irnn cl'acqria ctl. irn'nltra di rlium 
ed iinn scorza di limone grattugiata in  cui domnnno es- 
$@re i~ t i n t i ,  ossia ilmiditi- d'esso. 

31. Bn1i:i alla polooese. - Preparate una pnsta 
tutta finita con lierito come s' k detto sopra K. 31 pei 
briozzi; poctn, in una temina, miscliiatele ancora ,i cuc- 
chini R bocca di ~it10 di JIalaga, altrettanto di fior di 
latte; IR SCOI'ZX d\ln arnlicio rascliiata, 30 grammi di 
mcciiero in pane e scliixccisto, (,O pnrnrni  d'in-a di Illa- 
la:a , altrettante d'l:ra passa ben n e t h  tlsi semi e gambi, 
SO qarnnii di cedrato confettatri, molletto e tnr;li,ito a 
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r l~t lnl ini ,  -7 ~rn inmi  di znffcrntio srinlto nel  no coi fnitti, 
il tiittn Iirtl t~tiito cnlln pmtn e lien mestolata rersnte1,i 1 
in aino qtnrnpo [li i-nnic o di lsttn liscia, iitito, 1nr:ro 1 
il~cimrtro, nFto l'i cetitimetri circa, o i n  pirhcoli st:imlii 
(I dis~cno,  tav. 7 ,  fiy. 21, fatclx 1~uni.e i11 rin Iiiogu 
tirpiilo o stnfn , crrsriirtn del dolipio ponrtclo ntlazio 
riel forno cnldo rnodcrntnmenle , cotto raffcrnio iicl 
nipzzo d'un hel color ~loi-sto, lien nsciatto, rcrsnto sul 
pi.i ttn sprritdo calrlo o frerlilo spoIverizznto [li zucchero. 
i lrfinntc pintto per un pranzo. 

:l !. Cnf~nti nlln kirnmtna*. - Sb2ttcto iii nnn 
trrrinn, l f; d r c n ~ a i n m a  ili iiiicro appcnx fiiso , con 9 
crflrnrni (li anlc c BO ~ r a m i n i  di zuccliero prsto, rpnuto 
liiniirn, n q i r r n g ~ t e  ilno prr volta 4 ros3i d'iioi-3 e 5' 11or:t 
it~tr:+o, poi 2-1 d ~ c n y n m r n i  di hrinr* bianca atnceistn. 
90 c r - f i n~n~ i  di lievito ili Ijirra frc~oo, nsciiitto, sciolto  COI^ I 
n i r ~ ~ n  IiiccTiicrr (li Inttr, tiepido e pnsszto 371% staniiynn, 
it!iit hrn il tutto forinxnrlo iitm pastn mollcttx, niisc1li~- 
Mr nnrnrn 30 pnmmi  di scorzn, d'rirnncio roiiibtt:itn C 

tri tnt:~, 6 ciiccliiai. di  rino di Mn1n:a o 3 di rhiirn, 30 
.~rrnmmi (li ninrznp~ni amnri S C ~ ~ R C C ~ R ~ ~ ,  ~ c r 3 ~ 1 t e  il tutto 
~ r i  Iirin ctfimpo o teqnnie irrito, Insrintelo lergrc n1 tic- 
pirlo pcr é orp circz e creqciitto ilrl rioppio, ciiocetclo ci 

scrritrln come il bnli?~. 
37. LievS#o di Inne  rinrreqcnto. - Sa non tm- 

rntp d ~ 1  limito di pane gih rinfrescato ctni lirisiinni pren- 
1 ~ttorrrnmmn. di  buon licrita di ppitrie senzn pelli- 

~ 0 1 . 1 ,  irnpnst2tclo con 1 et togamma (li tirina bianca crl 
un po' rl'ncqiia tiepida e frirmxtr: ntin pnsfn- dolce 31 tntto, 
eln~ticn, ben liqcia e piuttmto sodn, fatene una pnllnt- 

e postn. in un piatto inc~rinnto o nicdio coppn di 
Ip~ t10 ,  copertn c postn. in lungo tiepido lasriste ft>rrnen- 
tnre per 12 ore circa e crrccirita qunii rlel doppio serri- 
tevrnr! per fare dei brioxzi o qnaliinqrie pnna dolce. 

::R. RrEozzi per I l  caAè. - Ponete sul tsrolo 5 et- 
t o ~ @  liento di pnqe fatto come sopra N. 3-4 3 
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ettn-rnmmi rli f:ii-inn. Iiifiricn, 2 vuetliini cli Inttc cnltlli, 
1 crnmmn di s:ilc, iin po' ili cnn:irlI:i o scorza rli Iiiiinni. 

f r i tn. i iiovn intere, 43 c1~c; i~i~nmmi di Iiiirro aiiiiiiolli~ii, 
S rtto:i.ammn (li xricdiero, form:itc dcl tutto iirm l i : t - : . i ,  

niorliiiln, Iicri impnftatn e liscia, porictcln n lernre (Tr i l i  
qoprn. N. :i L) fincliè crcsciut:i qirasi dcl rlnliliio. rirripa- 
stntel:t iin po'e formatene ilellr micdiettc v e l l i  ~Ji~rz~ic?, 
tnv, 7, fig. P) c tnglintclo uii po' S O ~ M .  OPPUCC f'afrrii? c ? ~ i  
!instoticiiti Ii~nclii I rleciinrtro e grossi i1 dito miyiolo. 
posti 711 tryrlii:t, indorriti con tmrn sl~.~ftuko, ~~)o lv r r i%z . i t i  
(li xticclicro granito, ilitcli c1ineri.c nl fi3rrio caldq tnndp- 

i .a tamrnt~,  rotti rnlfrrrni nel iiirzzo, (1' titi licl mlni. ilai.- 
rnto, scriyitcli : potctc purc fare coiiic dei paiii I i i r i i l i i  c 
ilopo cot t i  tn,~li:irIi a f'ctto rornboirlnli spccse fi milliiiic- 
tri e farle powin nbbrnstolirc lirl forno. 
3G. Toi.rhl~Ltini D g~irr i i i i  col l i c v l f o  R l  1bnniiC. 

-Dose: I;~riiia hinnca 2 rttogranimi, licvito [li Iiniip l u1 . t~  

~ini'rrqcnto F e d i  sopra ?; ::.i) sciian pelle I cttugrniriiii:i, 
i r t i  piz~ico (li s:ilc, (li c~nticll;~, ~ T ' . Z T I ~ C C  O S C ~ T Z , ~  di Iiinotir 
trita, iinpnst:ite il tritto con nipzzo biccliiere d'scqiis tir- 
pid,z C formate una pn+h Iicn liscin, rnorliitla C pirtitn-tn 
w l n ,  riposain iin momciìta, i in i t~ l r  rimyi~it;iiitlo 1 i c . 1 1 ~ .  1 
cttocrnnirns di I~i~rro frcsco, irif'nrin:itr~l:~. f:itr~l.~ Ir\ .?I.? 

:i1 tirpitfo per circa 8 ore, crrsciitto qiin4 ~ l r l  iloppio i'i- 

f rne tanti gr i~~i i i i ,  opp~ i r~ !  (lri toirliiriti (Trrli i l i.ryiin, 

?:S. 7 ,  f i ~ .  1, K. 33, indor..itrli, ropritrli ili zircrlii~rri iii 
:rnnR, posti si1 t ~ r ~ l l l ~ ,  f n t ~ l i  CIIOCPTC fi1 fo1-110 di rnlor 
no(~ci.ntri, cotti di color d ~ r n t n  ~ ~ i . r i t ? l i .  

37. P:iiirltoiie ai mliI,ino n i  cnnif~lt i .  - Iir~ttctc 
in una t~rrilia:i etto~rnriinii (li Brina liiniicn rli ~ ~ n i o l : ~ ,  :t 
tlora. intcre, O ettoprxnnii di lirritn rli PRVC Snfrcqcnto 
(j'erli sopra i.. 3I), 2 ctto=raniiiii (li burro nppenn iiiiu, I 
ctto~rnrnrni tli zucchero bianca pesto, I cucchini di  rliuni r 

latte, un po' [li cannella pcqta, m pizzco di sale, 
fnmate r i~ l  t~ltfo,  41)ntt~n JCI liciie , una  pasta rnorhidx 
e!astic$ ben liscix, aggiungete Gu grammi d'uva pasw rli 

20 
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Corinto ed dtrett,~nto d'un di XTriln~a nettn dai semi 
r gambi, 30 p m m i  di cedrata canrlito, asciiitto, mol!~ 
tldiato a dailulini, il tiitto ben unito, formaterie rliie grosqi 
patii, tagliateli un po' sopra sc rolete e lascinteli levnrc 
i ?  luo~o tiepido per circa fi ore pii1 o meno finchi: cre- 
sqiiiti quasi del doppio, indorateli leggermente con uoro 
s?iattato e fateli ciiocere iiI forno di calor moderato, cotti, 
r-iffenni ncl mezzo, d'un bel color dornto semiteli iredrli. 
t -i~liati a fette; si fa pure senzs rliuni. 

;{R. Panc al lderite d* podawa { p ~ i m r  :?'&P/~C@). 
- Poncte siil tavolo mezzo chiiogammn [li farina con 
rpl mczzo 30 grammi di zucchero, 1 gamma ~Tfinici rcrili 
ed 1 gramma di coriandoli, pcsti arnbi~lur~ 50 ccntigram- 
mi di garofano ed altrettanto di cannella pcsti, J g-rnrnrni 
(li potnssa con 30 grammi di miele fasi in un quirito di iin 
litro tli latte cdrlo, pii1 o meno, in modo che r i l i len~lo  
rit impnstando il tiitto fiirmiate una pssta liscia ed elii- 

icn. Resta mil iore se.1~ mischiate :I) grammi rIi  cedrato 
ronf'cttato e tnaIiato a darlini, pii1 311 grammi d'uva di 
3 ln ln . c~  netta uni semi e tagliats.Pbnete quindi l<? pasta in 
iinn coppa (?i legna, infminatels e Jnsciatela firmentare 
prr :3 Rami in luogo temperato, rimpnstateln poscia Eer 
4crm~ritc, e spianata, specsa il dito pollice, tfipliatcla a 
pmaetti tondi o qtiadri s forma di pantniiini, posti sopra un3 
tortiera unta, indomteli con dell'uouo shnttiito, fateci so- 
pi-% con nnn forchetta delle linee, mct te t~ l i  n1 forno non 
'~~oppo ralrlo, e cotti croccanti di bel color dosato serviteli- 

:!). DntnCer i l 6  i h S * c i i i C  ni rruttl comrctdntl, - 
Fste una P ~ S ~ B  n bisc?{it con 6 uova tutta finita come si 

(letto sopra N. 27: m r e t e  tre cascctte r i i  csrtn l u n ~ h a  
r 1 ~ ~ 1 1 e  un [lecimetro ed alte 5 centimetri, riempitene 
una con la terzn parte della p m h  a biscitit, E'altrn con 
13 meti della p3qtR che resta, ma colorita m rosso Con 
lo stracicrio di levante stato mtto nell'ncq~3 e questa ri- 
htki a sciroppo, 13. terza. riempitela con l'altra pasta rnn 
units a 3fJ grammi (li cioccnInro zmmnllito e sciiilio con 



riii i o w o  cl'aoro, fntrlr tliiiridi cuocere n1 foriio, hcri i.:if'- 

i;!rrne, asciutte, Insci:ite raflr~dd2re, tagliatele n 1irzi.i 
rlundriluiiglii grossi il rlitn; indi nettate dalla pelle, srnii 
ri pnrti ilure 1 ciiilograninia di  mele rnwcffc t:igliiixz~:c: 
fini, fatele cuocere con itn liiccliiere d'wqiia, unn scora.1 
ili limone trita, cotta e ridotte a pw&e mischintcle L CC- 
t o p n n ~ p i i  di zuccliero bianco pesto, '1 etto~rammi (li inni.- 
inellnh cl'albicocclie, fate bollire il tutto finclii! il ziic- 
chero sia lieu fuso C ridotte spesse , aggiucgete 3 cuc- 
r-liini di rlium e di ciirxqso. L'npete quindi uno stampo 
iirale o d'altra formfi, (li rame o {li latta, di  gitistn gra:i- 
rlexza, infodcint~lo  dentro rl'iias pasta frolla (Y~rl i  r;opr:~ 
S. Ili), S P ~ U ~ ~ B  spessa 5 inillimetri , ~nettetc poscia 51 
h n d o  ilno strato rlells iiiarmcllntx fatta, nrretc 3 rttfi- 
qrammi (li frutti canditi, cioì? 1 ettogrmnina di crdmt~b, 
1 ettogrnmiii~ di im~ntlorle  e. fichi i erdi, 1 cttograrnm:r 
(li peri cd aranci, hgliate ogni cosa in ~ierzi  lunglii P 
 ossi il (Sto, ponetene s~i l la  uinrmrllat~ e soprs LIP~ 
pezzi del preparato biscirit bianco, rosso, cioccolnto. inrli 
uno strato (li miirmellnta e friitti e così di seguito finrhk 
lo ctnmpo è pieno, copritelo di pasta, indoratelo con iloro 
sbattuto o fatelo cuocere al forno cxlrlo rnotlerntswentr, 
cotto, cli rolor dorata, Insciato raKreddnre, rimersato. spr- 
~ i t ~ l o  in fette {li liclln figura (Jretli dis~gno, tar. i, fiq. 1;). 

40. Foc:iceia R I ~  cnriiillngii ( f i r r len~  #?P )il08?). 

- Do=: 9 et tqrammi rli farina bianca stwciaL3, i et- 
togamma e 30 grammi di burro fresco, 3 cucchiai di 
fior di latte, u n  pizxito di pale, 40 granimi di zuccliero. 
la srorza ttritn d'un limone e un rosso d7uoi.a; formate 
del tutto una pasta nnlletta sbattendolo in una tcrrinn. 
inescolategli 31 grammi d'iivz di  Ilnlaga, 15 p ~ r n m i  di 
~ 4 x 0  tagliah a. dadi fini, sItrettnnto d'um passa e 
cucchiai di rhum: ~ e m ~ t i t ~ l o  in uno stampo unto o cm- 
setta di carta, fatelo cuocere al forno r1i cnlor moderato 
finche raffermo nei mezzo, cotto e di color dorato, SU- 
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i crema pasticciata P me- 
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1 i Astriccio sfodiato,  ffircitn. 
15. I I ~ r I d n l ~ n n  in cnieritn, o ncllo .t:iinpo, 
16. G'JIMCC di raric !fni.mc rÈcrorntr. 
15. 1 f r i . i n ~ ~  xrroppintn farcitn di crcma. 
1 R. ~ r r l i n m z ~ o  rnrringato. 
?.Ci. Cinlrle 311% tfrimminyn. 
W. Cialde di  rnniirltirlc, ~ P ~ o T F .  
29. Ci~lr lc  (nlilio). sprrie rl'nstic: nJl'utiro. 
o?. Piatto di rnrlc: o pcrc cotte n1 xi roppo.  mrringatc 

col cnrnctto rli cartn. 
23. Cornctto n-sin. scnrtncrio di cnrfx ripieno di me- 

r i n p  prr ilecornrc pwmrnrloln. 
25. TrnT)uto di 13th prr mrttrrc alla piiiit2 (1rFlo scar- 

torrio. 
d l .  Fncncrln a1lqlnc?r9ic. - STintt~tr in nnz trr- 

rinn 2 ~ t f o ~ a m m i  {li biri-ro apprnn fiiso rori 2 e t t o m ~ n i -  
mi ( T i  micclirrn Iiinncn prstn, ;i ros4 rl'nor~ un po'di nocr 
moqcntn, r~n i r t i  liinnrlii shnttendo npginnr~tt! pnmmi  
d i  cedro, nltrrttnntb di  scnrnn d'nrancio confcttntn e f : ~ t t i  
n darlolini o triti. 2 ettolrammi rl 'ii~n pasqx h ~ n  n ~ t t n ;  
9 ~ttocrnmiiii {li farina liiancxr 9tnccint3, 5 liinnrl~i (l'iio~n. 
~ l i n t t l ~ t i  in nete, nn pizziro di sale, Ti rucrfiiai r l i  ~ l i ~ i r n .  
3) ~ r a m m i  d'nmnnrlorle nrttc C tnn l in t r  n, filvtti f ir i i ,  il 
tnfto miscliinto Icrrr~mcntc insicnic , ~ m s n t ~ l n  i n  iinn 
stampo o rassetta tli Int tn o c.irta iintn, drlln mnrirlrn:~ 
d i  cn i i t~n r re  il p~epnrato rnll'..iltrzan di  r l ~ t c  di tn .  r fntr 
ruoccrc n] forno come s'E ilctto sopra pel dn~ii irr  N. 40 
C S C ~ T ~ ~ P  frerldo inniccliernto. 

42. F m ~ ~ ~ c t l i i  O ~ O P ~ R  ntln crcm:i (rrnnglpiinr}. 
- Prrpnrate iinn pncta sfonlinta ( Y t d i  T. :l ,  pnctn 40- 
~ l f 3  h), spianatcln spcscn .i millimetri; t . v l i ~ t ~ 1 ~  d11c TO- 
tonrli l r n ~ h i  15 centimetri piìi o meno scconrlo il hisn- 
Po: poqtone uno sopra nna teeehia intIorritrlo, r ~ r ~ ~ t e -  
 li sopra una cmmn frnnzip~ne fredda (Tctli N. I l $ ,  
cremp); alillnrcata, f a t c l ~  snprn uns gratelln tor i  n3strcl- 
lini dell'istessn. patta spimnta pie sottile, indor~tela, ri- 
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tjy-liliatc nel iiiezzo I':iltin rotondo fac~ntlolo largo di 8 
ceiitiiiictii, a un' (li ~riello, ponetelo sopra n l l : ~  ~ r a t r l l : ~  
e vicina, beu giusto, indorato, fntc euocctc 21 foi.no caldo 
modcrat*imente, cotta cresciuta dcl doppio: rl'ilti Iicl color 
tlornto, spolverizzntn di ancciit?ro fatela ghi:icriarc, pns- 
h:itel~ sopra una pala rovcntc e divenuta lucida s~rvitrln. 

L:$. l'al-ai#-r~iiCiilln cremn (phiiibiiireo cAiinr- 

r n r r ~ ) .  - Prepa~nGc '2 rotoiidi di  pnstn sfogliata sprssi 
I; iurIIimctri, tql ia teuc uiìo 3d anello coinc s'ì: detto so- 
pra 2;. .Vi; posti in teygfiin l'iiuo sull'allkro con rjiicll2 n11 
:irte110 sopra, indorateli, fateli ciiocere al fo:.no ~iitittosto 
cnltln; cotti, hciì crficiiiti, leggieri, d'iin bcl color dorato v 

spolrcrizzateli di zucchero, riposti ne2 forno fateli ghinc- 
cinre passan(1o sopra unn fiammcll~ ovvero SO- 

pra uua pala di ferro come s'i! detto sopra. Riffr~ddnti 
i-icmpitcli d'iina crcmnpTo'0l~thi2reZien slisttutn (Vedi ?i'. I 19. 
crcrnr), on-ero d'una creina rliantilly (l'crli N. I" cclinii- 
till~r), heii montatn di Iiclln h y r a  (Tedi disegtio, tar. 8, 
tic. l:{), serrite. 

5 i. For:ieAr alln horgheqe /t,hf~iin foirt-P&). 

- Settate dalla pelle e semi R ettograinmi di mele va- 
iicttc, tngliate A fatte s~lktili, fntele cuocere con mcaxo bic- 
tliicr r1':lcqua ed una scorza, di limone: cotte tencre, mi- 
schiatclc I ettogrammi di zuccharo; ridotte In piirie,I* 
qciatcle rsffredclare. Tngliate iribnto 2 i*otondi di pnqta 
firis4e (Vedi pasta Lrisic 3. 4), posto ,in rotondo sirlla 
tensliia, indornto, versategli sopra la ytrrGe dclle mele, 
coprite coll'altra rotondo attnccmdolo ~1 primo piepn- 
(lolo tutto all'iutoino per disotto, decoratelo sopra Con 

larghe f~$ilic dtli'istwsz pash (Vedi disepo, t a ~ .  I, 6- 
1-1: indorate mn uova, k t e  cuocere al f m e  di CG- 

I Q ~  moderato, cotta di color d~rrito, fipolvenzzata di zuc- 
chero ghiacciatela con una pats royciite od 31 forno a 
semitela. 

45- Focneefm (torta; nti*r#ai1man -1 clweotate, 
-Tagliate 4 M h d i  di pasta frolla qii,mat+ larghi quanto 



n ~ t t . 1  P . I ~ T . ~ I  FT,,~T n1 r 
rlrsirlrrntr! IR focnrcin ( T ~ d i  pnqtn frolla X. 16); pnnrlrli 
~ i i  tr~giiin.  coli trnmc;rzo iinx crcmn. 31 riocrnlfitn (Crrli 
X. I I T, clolcc), inilorntr: rn1l"riovo c fi~tcla ciiocprc n1 forno 
cnI<To moderntnmrntr; cott.1 ili color iior:ito, srrritcln. iti- 

aiicchcratn tieliitla. 
i f f i .  IJnlcnn bclgieo ~ o l  rrrhcttn al rlinni. - 
Sbatktc iii rinn tcrriiin. itti po' al tlepitlo, cnn un mazzo 

di vimini 2 ettogrammi di zucch~rb bianco pesto, con F 
rossi d'uovn etl uiin jiitero; ben montati 15rinnchi e S ~ C S S ~  

niisrhiate loi-n 1 c t t n ~ n m m n  J'srnanrlorle dblci con ~i i in l -  

clicdrinrt arnn1.n. shul!entntr , pelstr, pestate e pnssate n1 
srtnccio 1 ettnjira~nmfa di fecola di patnte, 30 granimi 
(li Brina biniicn sheciatn, un po'di cnnnella pesta c 6 
liinncfii d'uova sbnttuti in nere, miscIiide tiitto ~ ~ E F P T -  

iiientc i n s i ~ m ~ ,  rersntclo in uno stampo iinto, infariiiatn, 
liscio clelln forma di quello pel yanc di Sljnjinn. (l'rtli 
X. 21, pnnc (li Spagna), ci~ocetelo allo stesso morl~ di 
qiiesto e rnfietldato tagliatelo in G fette per traiicrso, 
jion~tcle lr! rint! sulle altre con rnnrmell~L'1 trarneno, gliinc- 
rintcic con ghiaccio fatto come (Tedi N. 178, diilci). 
rliiindi fondcrc sril fuoco in tegame 2 ettogrammi di ziic- 
r hero Ilianco con mezzo litra rI';tcqun, il suyo d'un arnn- 
pio e di due limoni, e la I O ~ D  scorza p~ttu$atn,  borlitn 
il tntt6 un momento, gettate I O  grnrnmi di thC rcrdc. 
vrnuto qiinsi Srcrfdo, pnssntelo alla t b v a ~ l i n ,  postb ncl1.1 
sorbctti& fatela g~iinccinre, al momento tl i  scrvire, mi- 
scliinterli mexzo Fticchiere di rliiim e finite di gelarlo 
(Tecli sorbetti): posto il geieau, ciok le fettc cillln. mnr- 
nielinta sul piatto con Lyvlvnglia sotto, versate~li  il sor- 
h t t o  nel mezzo e ser~ikelo sulritb. Incece del ~orbette 
~ir i tcte purc mettere unn crema qnnli~nqiic gf l~cel i int~.  
-$T. Turtn o f l t , ~  da ~ P ' I ~ I I  rrallic con mele 

peri-c rompostile. - Fate unn pasta frolla P b r l i  pn- 
frotl:b S. 16). riiolntn a forma d'iin bastone, spkirinta, 

syimsn r> milliinrti.i, tagl is t ,~ Iilnga i5  centimetri, I3rg:l :i; 
fate col rimniiciitc rlelln pasta un rotourlo largo 15 Ceu- 
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timrtri r sprvn 3 niillimrtri; pncito il rotontto srr tc=?Tii2 + 

riiit.t, ntt,irrntrcli nll'iritorno coii un VOTO 1 :~  fnsrin ili 
pciqtn rlisrtiolnri~Ioln. l-icn dritta. e legatclc all'intorno con 
liln spnro iinn. fiscin [li cnrta iintn, i n f o r l ~ r ~ t ~ l n .  prir anco 
i n t r r t i n m ~ n t r  cli rnrth iinta. c m p i t ~ l n  di rncliya intrsn. 
f:itrl3 rriorrre al fmno di cnlor moilcrnto; cotta, rxtfcr- 
rn9, di colnr (lornto, matateln, n c t t ~ t ~ k i  ciaIls cnrtn C 

fatcln iisniri:arc al forno, trntta iitori e raffrcildntn. rieni- 
pitrln d'iiiin compo~.tn di mrlr o tli pere cotte (Vrrli rom- 
pnstr 'I '2 Ifi), i'oiliiteln (li Iiclln fiziirn. (Tedi clisrqna, tn- 
roln X, fir. R), rcrniciritn (1s ppr tutto col sciroppo ri- 
(lotto rlrllr pcre, e scrrit~lo frcrldo, 

49. PV*P 0 incte filriripfifc G decorntc. - Prn- 
pnrntr r fntr? rriocrrt? iin borilo tritto Linito comp s'k (lfitt-o 
sciprn S. 47, poiietrgli cntro delle pwe O mclc cotte 
C i - ~ t I i  fipprrsw K. :~TF) a. forins pir;trnidnle; slinttctr ~ i i i i i d i  
,:i hi:trir.lii il'iiorn, in neve frrmn, nqrlititipetdi 2 ctto-ri*nln- 
m i  (li 7iicrlirrn liiniicn pcrtn crl un po' di scosz% di limone 
rnsc.lii7t.i. ropritrnt! ron qiicsto 1% cotn1ior;ta b ~ n  1E~rin C 

nifl:trtrnr in nin cxrtoccliio di cnrta col qunlr! dccovt~r~te 
1% compmtn. n rFoqtro grnio {lTp,Fi rlisc~no, tw. i, tic. 2:1, 
-'i E 5:)); slinlrcrizanta hrn di znrr l~~ro.  pnstn nl f"ni.nn 
pnrn rfil,lo 1:itcln riioccre ndn~io, d'rrti 11~1 celnr dornto 
r: ncciuttn, r seruitplx caldn. I 'o t~te  far13 sul pintto s ~ i i z : ~  

~ J Q Y ~ O  diqpcistn allo atrsso mo&. 
iq- C"irP':l& alla l lnpnl?t~mfi 3113 ~ i b i ~ # # f i ~ ~ ? ? .  - 

F n t p  1lli:l pnstn frolla come ?'i! rIrtto s r i~ ra  S. t:{, slii3- 
~ i ~ t c l n  <?rzsn millimetri, tnylintc iì or1 R rotoridi lnrdli 

(~('r.iirirtro, fnrrn.itcrlc dpgli nnclli rit?Sli.inrliili ~ i p l  

lt1c7.zo e rlio restino 13rglii Q ~ p n t i m ~ t r i ,  11~35ti $11 f?&li~l .  

iltlt% i i i ( ~ ~ i ~ ~ t ~ l j ,  fatk qiiinrli coi sitn;li 1pnst;i '?') 

riircal~ m r m  illne, ponetele coi sudtlrtti anelli c fateli 
rri*cpre :i1 h rna  di rnlor morlprato; cotti crocpfinti, ~ t : i c -  
cntpll allem cnldi hnttendo sotto 1% tpcdiin: rnfli-rrlil.iti, 
rionetpli <OIii-a lili pintto coi1 tranipzao crl all'intortin rldln 
cl'f.ma ffittn PQn tre qniqti rl'iin litro di fior di lnttc sh:t* 
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'iita in nPre fermn, crl imita 3 1 rttcigrnmmn (li 71ii.rEirro 

Iiinnco pesto ed un po' rli e:inii~lln, forliit~ il tiitto d i  
Iirlla fi?rirrn ponendo sopra le  m r r x  liinr (YpcTi rliswnn, 
tni-. 8,  fic. 9) con qiinlrlie pigtncdiio sliollcntnto, pcl..ito 
e verde trnrnczzo P servite f r~dr lo .  

50. C&?FIIH di  mille fngli nlln mnrnicllnta. - 
Vate una p:istn sSo:lixtn tritta finitn cpmc s' & rlrttn fil 
S. 3 (3'crIi pasta). <pianata P ~ F S S A ,  t : l e i i~ t ene  li ntl 2 
rotondi f'ntti nnclli cQine s'è detto sopra S. 9!i; f : ~ t ~ l i  ciin- 
cere n1 forno di cnlnr niod~ento; cntti, lieir n.ciiiffi. 1rr:i- 
teli, metteteli fili uni  soprn gli nltri coi) ninrniruIIntn (li 
nlliicocrlie o di mele tramrzza, p ~ i . r ~ ~ i n t r l i  nll' i11 toriio, 
copriteli d'lino strato 1ecYci.n sopra r, tiitto 311' i i i f  n ~ n n  
ili rnxrm~Eletn piìi ridnt t:i sprsqn, ninsrli~rritn (li zrir 1 Iirin 
in grana, pieriiite ponenrlo ~ o p r : ~  piccoli mc77i nri~lli  i:] tfi  
cl'istrssa pasta, c cotti binnrhi. srrvitc frpdrln (\*rili rli- 
seqo,  tnv. R. fig. 7 ) .  

51. CrFl rnr r  icll'olnndcur JCiinmv i .giiiarri..+o n1 
cnrafiio. - Prpparate iina pnqt2 Iicii sliattiitn riiriir si 
C detto sopra N. I li. ac~uncrtr~le 2 cttnyrnrnnin i Ei 1iiii.i.0 

fi.escn nppcnn fiiso erl i i r i ~  qeorz3 di limone tritn, rrrq;itr! 

il tutto in ilno ~ t ~ r n p o  liscio o tccnmr tinto I~r*r(~rrnr:ltr 
infzrinzto, fatelo cilocere fi1 f 0 ~ r i 0 ,  fint.1iC cnttfi r.it!;>rriio 
nrl mezzo c di color dosato; rcrsntrlo sopi.:t i111 li1.i [!n ; 
f i f e  Sontiere 3 cttoyranttui di z~icrlieso con iirr-/zo hir- 
chiere d'acqua ed a l t r~ t tnu to  di ctirarnii. hnfnntc rori r l i i ~ -  
sto il grif~au con iin p~nncl lo  finvlii? 1' aliliin iissorli:tci 
tiztto. velntrlo s i i n  ghiaccio nll'nrancio e scrrit~lo (Ti7ili 
?4 217, diilrr). 
S. 17rifchn iiI1'nllcmnndn :illn wrcmn df rnm. - Fate un* pacts mxtlrlrlelenn (Vedi N. 19, pn<tn), \-m-- 

sat~la in una stnrnpo o tcyzmc liecio, rotondo, iinto. h- 
gerrnentc infarinato e largo pr l  d t e  1 rlecimctrn. f:jtrln 
cuocere al forno di calor morlrrato, cnttn. raffrimn iipl 
mezzo di color Rorato roreseint~ln, rxffrrrlrlatn t.rrrlint t'ln 
in 6 fette per traremo, 'riponetelx ricllo st:inlpn rivi ti."- 
mezzo ed aiì' in tono  iina crema n1 (\'t.tli &. l.li. 
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rlolcc), oppiirc un snrnhninnc (J'etli S. 133, (IoTccI, p+ 
sto npll'ncqun. cnldn aI li:iqno RIaria, lmrintclo 6ncliè i! 
tutto sia rappreso; ben caltlo roreccintclo e serriteio cori 
uii po\rli crema o ili srnbaionc al-ll'intarno. 

53. Tirnhnlla m xanf/ lP ti! cloccolnto. - Tnfo- 
dc r~ fe  ben ucunlc l'intfirrio d'iirin st:impo unto, [li l i a ~ t : ~  
frolla ( V ~ d i  S. 16, p ~ s i , ~ ) ,  spiniiata sprss:b 3 milliinetri. 
J F r t t ~ t c  qiiinrli i i i  un tegame 60 grammi (li fiirinn Rinnca 
i l i  prima qnnlif:i, 9 ettogrammi di nucclicro bianco p ~ s t ~ .  

. ::O grammi di cioccoIxto nlIn raniqlin c un pizzico di 
r ; n l ~ ,  mescoInte il t i itto sii1 fuoco con 2 qiiintinf d'iin litro 
rii fior di Intte .a fntta ciiocere per 10 mini1t.i ; vemito 
F ~ C T S O ,  li~cio, Imciak rP'm*etldar.rc, appena tiepido u n i t ~ ~ l i  
tj0 grnnirni di biirro fresco , & roc~i  [l' iiorn, bcn unito 
pnscnt~lo alla stmnipn, rnescolate$i 6 hix11~1ii ir I1OC3 

slinttiiti in neve fermn e rei-snte!o nello stampo fiik prf- 
pnr..rtrr. f2telo cunccrc n1 forno [li cnlor morlernto, cm- 
sciiito dcl doppio, rnfferrno iiel mezzo, coli In pmtn cottn 
c (li color rlornto all'intcrno. ro~csciate e ~cri-itclo caldo 
innicclirrato. 

J i .  Gd=riFerru d'nrnnndrrle /.t%+mwl~nlj aII:i rrr- 
nin r f ~ m r r l i f f ~ .  -- Pl~nHcntnte, pelate e tagliate n fette 
~ot t i l i  Ij cttogr:imrni d'amnnilorle dolci, fntelc wcrnre 1111 

po'hionrle. Indi fzte fondcre 3 ettojirnmrni di aiiccherti 
iiianco pesto fino in iin t~gnmc distaLyntn, tcimcnntc lcp- 
p~rmcntc  finche fu~o,  nn po' di color hiondn, gettate en- 
tro Ir: rnmintlorle ancnr cn l i l ~ ,  mrqroiatc w n x a  In?rinrlra 
cnlorire. .'lvrrtp itno stampo [li rnmc O di 1:itta unto di  
rdin fino nrcnrln la forrnn d' un c~nest,ro o ccipli:~ [Vc(li 
~licaqlin. tm. 9. fiz. f Q). ponetrnlj cntrn iin po' dcllc mhn- 
d01-h calde. e stcntlctclr: r cnrnprirnrtcle cnn:ro lo stnrnpn 
imii iin limoric O m c l ~  ~ f f i n r  rii rciirIcr!c coltili P arqtii- 
t?tc ( l i  l:ire cosi tinchb lo st:irnpn sin, picrio C r':itiliin ot- 
t c t i ~ ~ t o  In frirnin dr l  raso, stnccatc il tutto erI ~t ' r te  13 

fnrinn del girtpaii, oi-rrrn plitet~firrnarlo in diversi pcmf 
iF,indogli In fnrtna elio nirglio v':icyrndn c : I~!:LCL~I~:I  po- 
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.scia col zucchero fuso ; guernitrlo di pistacclii verdi, p ~ 7 -  

! eetti di zuechero in pant-, d'nmnndorle pralinatt! e colo- 

1 
rite F! Fiornboni; finito. di bella 6~u1-n, serritelo ripieno ili 
rrcmn con cialdi piantati sopra ri. foririn (li scartocci 
pieni di crema (Vedi N. 100, ilolci). - 

n,). F c r e  o mele acFroppntc ak iblso. - T'clntr 
1 chilogamma di helle mele mzetie,  tagliate in due C, 

meglio intere, nettatele dalle parti diire C semi e fatele 
cuocere in tegamo con 1 cttogamma di xuccliera. uii 

bicchiere d'acqua, la scorza (l'un limone n cnnncTla C fntc 
in modo clie restino cotte intere, lucide c sciroppatc. 
Fate qttinrli bollire per ti minuti nelrficqiin 3 rttognm- 
lui di riso, scolategli l'acqua e finite di cuocerlo in i i i i  

litro di latte piii o meno coii Ia scorzx d'un limone, "1 
cttojirarnmi di zucchero, un pizzico di sale e 30 gr;immi 
(li Iiurrn; cotto tenero e bianco, rersatclo i11 uno stnmpo 
R hordurs; renuto sodo rovesciate10 sul piatto, ponetegli 
sopra con bella figura (Ved i  disegno, tnv. 8, fig. ti) lc 
m i e  cotte, rersategli sopra il sciroppo c servite. I~TWC 
rIeIlc mele potete ncnrc delle pere a pesclie. 

56. Plr.lirim-ptit#dTng :il17ingleme n1 namhaionc - Hcttetc entro una terrina i rttogmrnmn (li zizcchcro 
pesto, 9 ettogrammi di pawa (li rognone di 1)iic e 1 et- 
togranima di midolla dì liue, ambedue h ~ n  netti dzyli 
assicini, tendini c triti fini, 1 cttogrnrnmn {l'uva di Jla- 
Iags con dtrettsnto d'iivrt pnssn amendue nette e lavate, 
::O grammi di ccdrato con altrettanto di scorza d k m -  
ci0 confettati e tagliati rt dadini, 4 cucchiai (li rhum o 
curatar), 3 V  grammi di f ~ r i n a  Fiianea. 3 ettogrammi di mol- 
lica di pane pattiigiata o trita, 4 U O F ~  intere, T grarnnii 
di sale, mezzo bicchiere di fior (li latte, mescolnk il tutto 
insieme; ungete indi una tovsglia di hiirre freqro, infn- 

J 

l 
rinnh, Tera~te sopra il preparato, inuiliippatelo a forma 

I d'una pdla e legatelo; posto in un tegame di giusta sia 
I mnndezza, copritelo d' acqua bollente, ponetegli quaIchn 

sopra per tenerlo soR'ncqun, fatelo hrillirr ndnoin prt 
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qni.itiro ore cima; cotto, rnF~rmo nel rncaxo. hr-atrio nrtto 
dnlla toraqlin, posto si11 pinttn, impinntatqli  dei p igol i  
r pishrch i  ~ ~ r t ? i  siilln siip~rficitl (Fccli rlis~po, t n~ .  
fimirn 11, serritelo con nn ~nmbnione fatto col vino di 
~ 1 . 1 1 ~ ~ ~ .  

57.  Pwddtnz nll*in=iere. -Fate appena bollire nn 
litro di hrion Intte con O cttog-ammi cli zucc1iero liianco 
ctl tinn scorza di limone, trntto dal fuoco levatr~li 
sroiz.z (li lirnonc, m r t t ~ t ~  7 et tn~.xmrni  di mollicx cli 
pnnv fresro Lqglintn n rlarlini e f n t ~ l a  inaripparr , n? 
f i iury~tr  2 ettogrnmmi di grnsso di rognonc di Iruc, 1 
cttngrnmmn (li mirIol /~ arnendue nctto degli ossicini e 
p2rtt t~nilinosr! triti fini, 30 g. di cedro confettato e ta- 
qlintn n dadi, 41 ettoqnmmi d' live di BZnlxq~ e dtret- 
trinto d' wa  passa Iicn nctte tlai gfimhi e semi, meno 
Iiicrlii~rr! di rlitim, .l grammi di sale, 8 uol-a intcrc, i1 
ti itto b ~ n  mrrcolnto , rersatelo in iiiie stnmpa unto di 
'~urrn chinrifimto s spoE~~rixzato (li pnnc grattugiato, 
Eitrlo riiocere ndxqio con Iirace sotto, sopra, erl all' in- 
tniitn o mcplio n1 ferno; cotto, rnffr.rmo n ~ l  mezzo, d'un 
hp1 rnlor dornto. roresciatelo sul piatto e semitelo ~ p d -  
vcrizznto di nicclicro o con cambaione. 

:)S. Firddtng dl  gahlnctlo aifa eremn. - J I c ~ -  
tete i11 tina t e r r i i  l ettogramma d'riva [li IIalaqa con 
nltrrftanto #uva pnasa e grcca, nctte dai gambi e crini, 
30 ~ x r n r n i  di cerlrnto o scorza d'arancio confettati t*- 
d ia t i  R rlndi e 4 ciicchini a bocca di rhirm e mcscol.itc 
insivine: uncete hrne nno stnmpo l isrio di burro cliixri- 
fic:~to, mettete dei siic?tl~tti friitti al fondo d ~ l l n  stampo, 
quh~l i  mmt~ te  tino otrntn di i i i s ~ o t t i ~ i  , poi d ~ i  frutti 
p dei liistottini, c cosi di srqliito finchi: lo stampo si3 
pieno. Indi shnttcte R utiun iritcre con 2 ettoflSramrni (li 
xucrflaro l i i~hro  pesto, nn litro di ]atte con fiore, un po' 
di ~fik cannella in  polvere, versatelo wtrp lo ctamp'l 
finclie copra i bicrottini, fatelo cuocpre al hapo 3filsrix 
ueu'acclua bollente che non oltrcpnssi i due teA dello 

b 
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~tnmpn, copritelo con 111oco copra e fatelo ciiocere ada- 
gio srnaa Iiollirc f o r t ~  prr 2 ore circa; cotto. rnpprcsri 
i ~ l  mmzo C fermo, rorrcciatcln sul piatto e spn-itr*iii cnii 
iinn crrmn. Invece del10 stnrnpo potctc ruorrrlo in uii 

piatto (li terra e ~emirle ncllo stessa. S i  pub mettcrc 
(?CI pane o marrnpnnc mischio con Iiiwottini. 

5!i. Pudcliiig r1.i scinoin con creinii ai  C*¶=. - 
Ponete in un tegame $111 fiioco tre quintini d'tin litro d i  
lntte e fiore, ny;iungctc un siiintino di cafk neio r:liiara 
fatto nell 'aqirs e pil~ttosto carico, 9 ettogrnmnii (li zur- 
eliero, :i grammi di sslc e qunnclo bolla nicsrclnte tra- 
inennnrlo I ettogrammi rli scmoln fi l i3 ; irnrito s l i r s ~ o  , 
tratto dal fitoco, nggiunjiete 30 p a r n m i  d i  m;iiznpan.ni 
amari scliinccinti, -1 cttogrnrnma (1'ur-a passa e grnrn- 
mi rl'uca di ~IIRFR~R amenduc hcn ncttc c lnrntc, 1 et- 
topammn. di burro fresco, 4 rossi d'iiorn, i l  tutto heil 
mito; mescolategli legermente 4 bianclii rl'uorn slintt~rti 
in n w c ,  rersntclo in uno stampo o tepnmc liqcici [li 
ndntta grandezza, unto di burro, spalinato di pniie, fate10 
ruaccrc: come s'è iletto sopra 1;. 5; c servitelo con una 
crema a1 cafT6. In~e.cce +l c3fè potete rncttcre d?El;t rnn- 
n ~ t l n  o del cioccolato. i ' o t e t ~  Iirire riiocerln in un piatto 
di tcrrn con fuoco sotto e sopra e 3errirlo nello stesso. 
60. PiifliHng di  memola nll'iiiglene iilln ciin- 

ncllti. - I'wete in tegame sul f i in~o quusttrn quititi 
(I'iin litro di latte e fiore, pih l e t t o w m m i  d i  zriccliero 
C IR S C Q ~ I ~  d'l111 limone, quando I)olls rnesco1ate:ti 'l et- 
to -~mmi  di semola fina c f , l t~ Ia  bollire arhpio finchì: 
spessn; trati3 dal ftio~o mettete i cttopramrnn cIi pmso 
d i  romone di bue con altrettanto di midolln, smlierliie 
rirtti r l n ~ l i  osyicini t! pnrti mcrnhrxnose e triti ,  L rtto- 
.parnm; ~YIITR di Jlnl~ga, 1 ettnpynrnpa d'ura pnssa di 
Corinto, tutte e btn nette, ::il g n r n m l  di cctlrata O 
sronc d'aranci confettnti c hgliiiti n dndolini, mezzo hic- 
rhicrc tli rlium, 4 vnrnrni di sde, GO gammi  di ma- 
zapani amari e sdiiwciati, F nova intere, mcrjcohte i1 
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tritto; ffite indi foridcre in un te~finie dictnginto fin pnm- , 
mi di  zuccli~ro trnmcnnnrlo sril f~ioco ; fuso C (li color T 
hiondo, versatelo in ilno stampo liscio e cli xdntta Fnn- I 
dezxa, invernicixtcla per tritto cgunlinente i.iccnlrlanrlolo; 
raffreddato, versategli eiitro il prerisrnto e fntclo ciincerc 
n1 h a p o  h i i ~  come s' detto sopra 3. 58; rqprcso 
fermo nel mezzo, versstelo stil pintto, spnizzatelo coil un 
po' di slium e senitelo. 

61. Pnddlirg di acmoln pcr aiminialati. - Po- 
nete itr t c ~ n n i c  nul fuoco :l qtiinti d'un litro di latte frc- 
FICO, 1in po'di SCOTXR d'arancio trita, 130 grammi c'.i zric- 
chei.0 bianco, 9 grammi di sxle; rlirxndo liollla rncccolat~ 
2 cttnqramms di semola fina trmriinntlo e fatela Iiollirc 
adagio fincliè liscia e 3pessa; tratta dal fuoco, ng~i l ing~tc  

ctto~atmna d'llrfi di >laIajia con ii1trcttanto d' uva 
pawa di Corinto, amentltie Iien nette e lavate, 30 grnmini 
>!i Fiiirro fresca, 4 tiom intcrc, il tiitto hcn nicscolato, - 
vers:ttelo in uno -rtampo tinto rli hiirrn chiarificato, C I -  , 

t ~ l n  ciioccre a1 bngno 3Iarin come s'o detto sopi-a N. 5q: , 
rotto raffermo ncl mezzo, versatelo sul piatto e s c r ~ t e l o  
ron irna c,rerns nll' ara~icio , ocrcro fatelo ciiocere n110 
sfcsqo modo in tazze e sermtclo nelle med~sime. 

ti?. - f ~ ~ ' n i r  di  rlso ni rnnfeiil per amininSali. 
- Ponete in tegame sul hoco 9 ettovammi di bel risa 
l ~ ~ a t n  nell'acqun, bollente, h qninti rl'iin litro di latte fre- 
sco, iina scorza di limone, 4 grarnnii (li snFe e 2 ~ t h -  
$i.arnrni di xucchero, coprite e fate cuocere adngio; cotto 
tenero e sp~sqo, tratto (131 %oro Ievnte la scorza di l i -  
ruof:S ed w ~ i u n ~ c t e  1 ettoEraminn di hurro fresco, 2 ct- 
tnvamma rr'uca passa 1 i ~ n  netta con altrettanto di ce- 
rlratn o amrza d'arancio conf~ttxti e fnqliati R dntlnliiii, 
5 rossi d'uova, il tutto beti mescolato unitele legqcrmente a 
t hianchi d'uova sbattuti in neve, rersatela in uno stampo 
Q kgarne di adatta grandexza, unto di burro fnso chiaro, 
~polrerizzato di pane, fatelo cuocere con fuoco sotto, so- 
pra ed dl'htonio O meglio al forno; cotto r d e r m o  ue1 
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niwzn. di eolor dornto rov~scintcln oiiI piatto spolre- 
iizzntn di  niccllern. Potete piir cuocerla iir cassetta di 
r:ist? o p i ~ t t o  di  terrn c: s~rcirla oellp stesso. . 

23. fidlrnw s@namC nI CJOPCOIR~O~- Ponete in uii 
trgnnic li0 ~ r a m n i i  d i  farina hianm di semola, 30 grrtmrni 
d1 cioccolrito paf tuginto, 16 decagammiili rtrcchern Iiimcu 
~ ) P s ~ o ,  L) grammi di sale e 2 qiintini  rl'iin litro tra Intte 
C fiore; p o ~ t o  ou1 ~IIOCO, fate bollire P8T G minuti tramc- 
iianrlo fincfiì: spesso e hcn liscio, tratto dnI fiioco,aggiun- 
getc 30 grammi di Jiiirro fresco, 1. rossi rl'iiova e 4 liixn- 
chi sbatttiti in ncrc; il tiit to  iinito lrrgermente ~ersttelo 
i n  un3 cacser~iola di latta, o pi,ifto di tcrrn o di rn:iio- 

l? 
,che reii;tr al i i t o o  i n t o  di Iiiirro e di graderza 
11 preparato ne occripi soltanto i dirc terzi, fatelo / 

rtioccrc. prr 25 minuti  circa n1 forno piiittosto caldo: crc- 
- wiitto del doppio , cotto C rxfirmo nel mezzo, di color 

(1rir.ntn. I ; ~ ~ ~ V P T ~ Z X C I ~ C I  (li ~t*~-clìero, serviteln subito mhli. 
niello S ~ P ~ S C )  pintto (Tedi disecpo, tnr. 8 ,  iig. 4). 

ri 1. f 2 i > l ~ m o n  iwiiiflfP n1 i irnoiir: pc r  nminn1:itl. - Ponrtr: in tccamr: i l 0  grninmi {li hiionn farinn bianca. 
1% srorx.l (l' nn limonc i-nschi:itn con rin pcaxctto rli 
~ i i ~ c l i r i o  in panc. 2 ~ r n m n i i  (li sale. f D  dcrncrnrnrni rli 

' ~ticchcrn. iieiit~ il tiitto riil fi1nr.o cnn I quiiitinf ct'un 
11ti.n di Intte fiore; f:itclo Iiollirc traiiicnxnrfo per 5 minuti 
finclif resti lren liscio c sprsso; tratto d:il Fiirico, a ~ y i u n -  
R P ~ C  :'O cymnrni [li burro, i r 0 4  ( Y ~ I o T ~  coi ht,111chi 
\liattiiti in nrra , il tirtto imito Icygcrmentc fatcla c y -  
rrrc cnmc s'; rlctto sopra Y. ti:!, oppnrc in piatto rFi tc1.r~ 
n porrpllnnn a harrlo :iltn, unto, pie110 3 m r t i  e con iiiocn 
qrpt tn r Goprn; r cr~rciiito del doppio, srrrit~lo nel nicdc- 

I sinin pinttn spnlrcrizznto [li tucclicro. 

i (iyi. Q:r i fewir  sori/ l l4 di  rccol:c dl pn t:itc nE rhum. 
- Pnnctc in tcsnmt! .'i) erainmi di !lirin:t hinnca con 31- 
t r ~ f t n n t n  di fccnln rli patate. 1 Fnrnrnli (li rnninli:~ a dr 
rannrlln. '? ~ r n n i m i  di  w l e ,  3 etto,qamrni di zitcchero 
iil:iric[> c pmto, meccnlnte con 2 qiiintini (l'un litro di 

h 
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fior di I:ittc, f5telo liollire ntlazio per 5 minuti trarnr- 1 : 
tinntlo; cotto, spcsso e l i~cio,  tratto (l:11 fuoco aggiungrte I 

i;O grnmmi di biirro, 6 aiccliiai a hocrx di rlium, -I. rossi 
d ' i i ~ r n  con i liinnclii sbattuti in i iere,  il tutto iiiiito legqcr- 
iiieihfr fntelo cuocpre e s~rv i te lo  come s'c dctto soprn I;. (3. 

Gli. C r i f p r m r  ~nirmC aile rr'rngolt n ~iio~inelF:i#:i. 
- Poride iir t rpn ie  li0 p a m m i  di fiirina Iiimca, f! ct- 
togrnrnini cli mccliertl pesto, un pizzico di sdc, mcacolnlc 
con 2 quititini d'iin litro di finr di latte, fate bollire sirl 
fiiorn, nggiirngetc 30 grammi di hnri-o, 2 ctto,"rnrnmi (ti 
Iiuori~ fi-x~ole matrira in liin-Ce pnrrmtf: al setnrcio arrcro 
2 ettnrrnitimi d i  marmellata (1' nlbicocrhc o di m c l ~ ,  F 
iuqsi ~l'iioxa con i binnchi sbattuti in nere: il tutto iiri- 

nito lr,~=ri-n~entt? fxtclo cuocere e ser~itelo come s'è detto 
sbprn. T. 6:) e 64. 

li:. r2c;l~ttu I Y O ~ ~ ~ J I J ~ ~  di pntnte aE ronfcttf. - 
Tatr riinrerc con un pa'd'acqiin, ~ ( 1  un pizzico {li sale t 
cttnzi-nniaii [li ~int:itc pelnt~; cotte tpitrc, 4-ncriolatc 
lxiqL ~ t ~ l r  alqo st:>c~Eo, ril~onctelc in trgarnt! sii1 f11oco coli 

:! p :  tlizi-:ininii di liurro fresco, rentlatclc liqrc t inmen2nrl0, 
nyziriii~rle li cucctii~i di fior di latte, '2 cttoyrnmmi (li 
znccli~rn pecto, 1 cttog:inimn. d'riva ppnwn hcri ncth.  W) 

~ n i i t r n i  d i  cc(1rnto trtg-li:ito n dnclini, inescolfitc! lirn il 
tutto, tratto (la1 fnoco uni tr~ l i  5 rossi rl'iinrn coi himc?ii 
cbrittriti in nere, fatelo cuoccrc e scrvitclo conir si; t l ~ t f ~  
~ p i . . ~  K. c 6 i ,  oirero riempitene i ( 1 1 1 ~  trizi (I' tlnn 
stnrripo Iiqrio, unto di liurro cliiarificato, ~pol~=erizzxto d i  
pai!t5. chiif)cetrlo con fiinco sotto e solim, cotto rnilcrnro : 
nrl nrr.77.o P (li color dorato, tcrsatcle srrl pifitto e srrri- 
t c l n  sriolrcrizznto di zticcIicro. 
6'1. Ciifrriii R ~ I I / J I &  atlc cmstngne innrrnnc. - 

f i t e  ciiovcre neli'ncqun 1 cliiloyrsnimn. di rnstagnr mnr- 
serie, c o t t e  tencre, s~ncciolxtr, pelate, renrlctclc in J.W"r 
pascanrlnle n1 setaccio, podc in trgame con i cttogrnnima 
i l i  burro, altrettanto di mcriiero pesto, 9 cucchiai d'nc- 
qua di fior d'arancio, -1 cucchiai ili fiordi latte, un $2- 
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P- / z i ~ o  di iale, 5 rossi cl 'un~~;  ni~srolate il tiitto hrn i n ~ i p l n p .  
te unitcgli leggermente 5 binnrlii d'iiora sliattiiti in lieve r 
;i ffitp10 c~lorrre e servitelo come s'è rletta S O ~ I ' R  K. 63 e F t .  

fig. C & # ~ t r t 4  sn*wfl& SIHII rlmpttta frnrtgfil~anr. 
- ro;ictc in teenme ::i) ~ r n i n m i  tli fl i~inx, I cttosranimn, 
di n icrI i~ro ,  I? liora intcrc e 2 roqsi, trn pizzico rli snle. 
s l i n t t e t~  1irn lisrio, rncscolntcgli 2 qiiiritini il" nai litro di 
fior d i  Inttc e iRte cuncere sul f~toco trnmeiìanrlo finche 
spcsso come iinn crema, r iq i i inpr t r r l i  1 ettognmmn tli 
ninr7apnni sdiiacciati fini; ti-nttn rl:il irioro, n ~ i i t ~ l i  d rossi 
rl'iiorx c o i  liia~irlii slinttiiti in TIC\P; fiitrlo cuocere, scrri- 
t d n  come $'è clctto P C L ~ T R  N. ti:Ì I: (it. 

?n. C t i l r m ~ t  # # E  pn*l:i zcaowrrc alF'ilirlinrin. - 
Prrpnratr 11113 pnqtn tutta firiitn (I'tltli pnsticceri:~ S. I 3, 
rcrkntrl :~ iri i t i ì  I r ~ n i i i c  (?i 1 8 t h  li>rio 1:i~go I5 ccritimc- 
tri col Iiorrlfi nltn 8 .  unto di Iiiiri-n r! qiol~cri7znto le? 
Krrnirntc di f:ii.iiìg, fntcln riiocri-e nl forno d i  c n h r  iiin- 

drrntci: rrcqriittn (le1 doppio. rnffcriri2 nel rnez~o, di Irr! 
roIor doimntn, rnrrscintcl:i ; i.r,ffrrtlilntn, tnylintcla in -1 f r t f ~  
por t r : i ~ ~ i . s n ,  i.ilioiirtrlc iiicirnrr rr in mnrrncllntn ti.2 
ltle770 i l~~iir?rt~cltJe coli iin l in 'd i  srirrippo fnt to con diit. 

l parti di n ~ ~ ~ l ~ p r o .  cl~rc (1' ~ ~ C O I M  efl ~ t i i : ~  (li r l l ~ ~ n ~ ,  gliinc- 

l 
rintr qiiiiidi prr tiitto cori riii ~ l i i n r r i n  cotto, f11ttn n1 riclr- 
rolnto (I'ibrli ~ l l incf io ,  T. I i"{) rlccnrntrlo di Iirlla f i ~ r i t  n 
rQli iiqrfin liin!iro r ~ ~ r ~ i t r l n .  

T T .  &'ti?pf~l8 t! i v i I i c g ~  ihIIa  h m r n ~ ~ m  (i:i*.d:q*t- 
r!#rtr . - 51int4,pfi- ir!i 130' n1 tiqiirln iii un t~%Ini~,  
I i i !  i t i : i ~ ~ i i  t l i  ririi i i i i  , :i r:tnni-:initrti d i  nrrr1iri.o hiaiir ci 

rliri (i i i i i i i i  i ! i tr ir  rrl u n  po' (li rnririrlln pmtn; d i ~ r n r i t t .  
-prirnniiti ~1incsr. n:~iiliii.rtr ? r!tnornnirrii c1.i mciliicn 
11 i pniy Iliqrirn y.itt~tri i t q  firin. ? rt tnzi-nrirnii (li ririiizid> 
n ci. in:tr :irftp , ] : i ]  r,in>lin p rl:tll'occo, il tlittri 1ir:t Tiii'- 

- r c , i . l f n  Irizcinipntc t p i ~ . i : r l r i  iri ittio st:inipn 0 t t ~ n n i p  
vntn di I i t~rrn.  p spnlr~i.j77ntn rii pnne. h t r lo  ciinrr?'p 
?(l i ~ i n  c*n:k filqrn c,i:tn p Lr rir n nirnliri n1 fon10; cn4'[).  

i:i!lcrmc nel 1 7 1 ~  72,), di colui 11lir3t0 !a?ciatc ~ ~ ~ ~ ~ ~ ( ~ ' i ~ ~  

2 1 



I iin po', r n r ~ s r i n t c l o  sitl pixtto e scrritrlo coli Itn ~rircipyin 1 

wprii f ~ t t o  coii diie pnrti  cTi ziicrliero ci1 iinn. di sirpn ali ' 
v i r i ~ m ~ .  

72. Ca~lotta ( ~ k r r r * l m Y l ~ )  dl nicle Q pcrc. - xct- 
trite diilla pelle e semi 9 c31ilogr3iiiini rli nicle rniicttr a 
p ~ r e ,  tadifitele a f ~ t t e  sottili. postc in tcpnrnt! con 17, 

Lcorzn ctl il 41igo d' n r i  lirnoiie, i i i i  liicclticre d'arqun. 
rttoprniiimi di zircclicro. fatele ciioctxrc arl~pia fincli8 cottr 
tcnere e riilottt! a sciroppo. Vngcte indi  di  Iiiirro cliig- 
rificnto ririo stampo o trpamc liscio cli sdattn ymn(Ir~7.1; 
iriio(l~ratc.lo di fctte (li inollicn di limic rnflcrmo, I i i n ~ l i r  
iin (lerirnctro, lnrylie .t rcntiinrfri C spe54c 3 milli~i~irtri ,  1 1 3 -  

giiatC iiel br1ri.a ftiso cliinro. poiicltcle i i i  giro diritte nello 
qtampo l'urin un po' sopra l'filtra cc1 :il fondo poiicte dcllr 
fette rotonde. riempi t ~ l o  qiiinrli deHc p~rpa rn tc !  mele O 

pci.~. copritelo con fctte di panc e t':itelo ciiocere coli 
:iloro slitto r sopra o rnrclio n1 f'oriio; rotto d'iin liel rn- 
ior clor~tn, ~ O Y P S ~ ~ R ~ C I O .  invrrnici~tcIo con sciroppo colo- 
i i t n  o con iiiririn~llntn ci'nlliicort~Iic c srruite F r d i  di<?- 
w n o ,  ~ R T .  8, fig. 3). 

73. Cnrloliln di pcsclie. - Pclntc. Iwatt: i1 iiocriri)n 
n 2 cfiilogrninnii (li p ~ s d i c  mczannc d i  liiiona y n l i t i .  t:]- 
qlist~le n fcttr, poste in tegame con 3 cttncrrninmi (li 
nirchero ,  mezzo bircliicre rt'nrrpn. fntcle cunrcrc s sci- 
lqnpp0. poncteIe in uno stampo p .ici.viteIc conie s'i! drtto 
wpr3 3. 72. 
;I. Cnurcttlnc ripjcnr: di bCsrirfP aiin crema. 

- Tntc 18 caqqettinr tng1i:indo un p z z o  (li crirtn tiri ]in' 
*p~?s:i, I i i n p  11.I. ce1itimcti.i P ]nrca 1 c~ntimetro, p i W -  
tela in dentro per lungo in tre parti u-nali, ripic~ate i 
diic lati per metà nll'infuori, picjiate indi i lati nll'indip- 
h o  a forma d'un triangolo, e le due estremiti. rinlxsf~Fr 
rigtnli ni Iati della cnssrtta e datclc bella Srirms Fedi  
tav* 7, N. iS); ciR fatto alinttetc .t rossi d'uors con 1 c t -  

- togrmma di zucchero, un po'di rnniqlix o cnnnellfl PP. 
sta; venuti b i c b i ,  uniteli l v in t i no  d'.m litro &i fior 
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i (li Inftr montata in nrrc, 1 ettn:i.nmmn d i  fnrinn st:ic- 

10 I rbintn c f Iiianrlii rl' iinca sllattnti in ncrc, il tritto hrri 
li riicsrolnto rirmpittnii lc cn~.scttirie c fnfc ctin~erc 31 foriin 

tli rnrni. morlciato. rnff~rnin nel mezzo, cl'iin bel rolor 
tlornto. srrritrle cnlrlr spnltrri77ntc (li aitcdicro. 

-r 
,,i. Pfrcolo #oirlJf& dE ~ m r i t  nmnntcrc. - rfltr 

rlellc cmspf tinc di carta comr s'C i fc t to soprn S. ;C, riem- 
pitele rl'tiri prcprirato rlic meglio ~i piaccia O (li qirrllii 
prl qrifrn~r so~rffl{ perli soprn. al N. iin) n per nltri sirio 
nl ?i. G'i P fnttllr ritoccre romr s'ì. dcttn sopra N. 7 5 .  

m .  
4 1 1 .  TriRiaiani*rs nl cinceolntn, - Fate nnn pn~tn  

!,irti+c tutta finita (Tctli ioprn. S. 4 C Ti), qpinnntn srit- 
t ilr come iin sold0. inforlcrntenc l'iritcrnn di tnnti pirrrili 
dnmpi 1111fi di 131tn-o, lindntr che la pnstn. sin ~ m i n l r  por 
fiittn mlrandola con rin pezartto rliistrss..i pnitn, c ric~n- 
~iitr l i  qliintli coi1 irn prrlini-nto fatto ronir s ' ì b  ilcttn Pnpi.3 
S. 63 prl g4terril ~ o i r / / ì ~ .  i'2trli clincerP a1 forno tli calnr 
iiinrlrrnto, c ~ c ~ c i i i t i  del doppio, cotti t n f f ~ m i  nrl mP7z0, ili 
i-rilnr dai-~tn alr  iiitnino w-ritcli cnltli iiiziicrhrrati. P&- 
r ~ t p  fwli alle strsio mnrlo iisanrlo iin preparato fnfto coi1 

f ' n ~ h g t !  o frn~nltl (Tcrli sopra ?;. RU C liH). 
*- 
i i ,  Ptrcnile rror$*pp l i c g m  fni ir l intir ir l f~'rff  nlln 

rrcnin mcrinyntr, - Iiilntlcr:ttc tnnti pirroli stampi 
iinti rli pf i~ t2  Iirisr:r r;prc<n iinn sritrlo, tcimr 5"; i l r t t ~  
qnprn T. Lr i, bcri infnc1ri:iti ccanIi, rirrnpitrli Icczri-rncnt~ 
ali rn r l i~n  in pann.  fntcli rlirv~rt? al liirrio piiiittnsto rnldo. 
mttn 1n pnstn cFi cnlor rlornto, un pu'raff'rrtlriatn Iprntr 
In mrli-3 c riempite gli stniiipi hcii netti di crrms pn- 
ktirriern (Tedi 116); shat t~ tc  qnindi dei bianclii rli 
t1nl.n in prnporzion~ al niimcro rleile crostnte con t ~ t t o -  
Errfimmn di niccli~rn pr-to prr o ~ n i  hinnco, p n n r t ~ n r  un 
"ittili. strato sopra la crrmn (li ciii mete riempito l t  
pro-tatr, formate comP iina corona di perle di bella fi- 
=tra (Tedi discyo,  tar. 1, fig R) con iin cartocchio ricrn- 
pito dr l  nietlesimo, spoI~erinaatrli rli zucchero, f a t ~ l i  WC- 
care al forno finchò simn un po'biondì e serriteli. 
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73. Cro*tn#e alS:i crern:i rlirrnlilt~ o #ifo'ai*t- 

hiGrc. - I'repnrate rlelle croqtnte rotte licn nsriuttr, 
iiette, di color c1ar;ito come s' rlctto sopra T. 7 : ;  rd- 
freilrlatc, riempitelo d'una crema d u n f i i l y  n1 cioccolatn 1 
o d'iina rrema p7on~hihc con fragole q r n  o pistacrhi 
w r d i  e semitele ineiiccheratc. 

70. ì l tcrltngaz~i rPai*fal* nlSn franeere od ifn- 
Iiana, - h t c  11113, pasta brisir! (\-cdi 5. t, ~in?t3)* 
rrtcntlet~la spe~sz uno sciido, tngliateln. in due pnrti 11- 

yinli, ponetene una sopra una te~gliin o torticrn, sffn- 
(letele s o p n  tino strato spesqo uno sciirlo di  msrmellata 
di miele o d'alliirocclie oppiire di cmma pnsticcirrn, po- 
nete sopra l'altro pezzo (li pasta attncrntelo nll'intomfl 
~iaennndolo con iioro sbnttiito, indorate pt.r tiitto, 4~c-nntc 
solira dei qusrlrctti c fate cnocere al forno piiitto5tQ 
caldo; cotto, ta~lintelo rlirirl~ntlo i qirni2retti (Yctli 
3 1 %  tau. 7 ,  fig. ,%), cpnlvcrizzntrli ,?i nrrchem cr l  inverni- 
cinteli col p:itcnrc snprn nnn pala rorcntc  fincliC 10 zllc- 

r l i ~ i n  t;iw e col porli nel friihno paosnnrioIi supi.2 t1n.z 

fi.inin~rlln ; i in  po' i-nfl'reddnti. qcrvit~li.  
1 l)cr.liiicon7i all'itnlinna fmnnsi allo ste~so rnnrfo, *m! 

i i i r~ rc  rlc112 pasta hisk s'irnpiryn rtnn p ~ s t s  frolla (1 
T. 1.3, pnsta), 

80. T:irtolf ne ( ? r r t * ~ ~ f ~ f r p s )  di mele, perche * 
di trema. - Inforlcrate tlci picroIi stampi col bor('1' 
1j7450 di pastz bri.sée 0 frolla (Vedi y. 4, Ti e I : ?  pnsffl'i, 
in orni rnotlo come s'è clptto snprn N. 71, rirmpftt)li ( l i  
filitti rot t i  R seirnpp'~ (Vrrli N. 2.7r1, rlnlril comc r n ~ b  r 

prrf', p"~'h+?, CCT. O P ~ I I I - P  d'ma rscina iinsticcirra (vplli  
cirnin pmtirrirra): s p i 3 n n t ~  i ~ d i  cIi ~ r a n z i  d ~ l l x  p n s h  
2 v l i n t ~ I : ~  3 Sorrnn d i  cordnnrini, pne te l i  Foprn ?li ?t.idiri 
3 forma di ~ratircjla (Vcili disen~io, tnv. 7 ,  fic. Q ) ,  f n t ~ ! i  
:tttnrcnrc all 'intnrnn con uova shattutc,  inrlnrnt~li  Ppi' 

t 

tr1tt.o e fntrli cttocera 31 forno di cnlnr mnd~rnto;  c0ft.a 
1s pasta da per tutto, croccxntc e rfi cnlor dorato inver- 
uiciatrli come i herlinyzzi ?;. 79 C s~ri-itdi. 
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H1. Gr#rssEni o hnqlonelni di p:i%ta rcale. - 
I Fate tina pnstn. reale (I'crli ?;. 9, pnstn) tiittn fin1t.i; pns- 

-ntrIa nrlltc siringa in modo che rscn fiiori un rortloii- 
I 1 t.i,io proyro iin mrcrherone, taglistelo r pczzi 1im"ii iin 

i i rc im~tni ,  rirrotolatcli nello ziircliero. posti sn teyglii:~ iintn 
fntrli cuocere 31 forno di calor nioderato; divcniiti rroc- 
mnti. di hel color biondo, wMteli con crema o cnFC. 
Inrcce (li Iinstoncini potrte dar loro la forma di tordiict?i 
n fnrrnnre cielEe michettc. 

82. lknrioiicini cr$a:linti ghtnrrinti. - Fate 
pactn Ori.$e tiittn finitn (I'cdi S. d, pnita), ~ p i a n n t ~ l a  
--prc.n rliit: scutli, strndctclc sopra nn c!iinrrio rriqtallino 
[Verlf S. l ;ti, dolci), tngllnte1:t a pezzi larglii iin dito 
C l r i i i~l i i  t ln  ~lcrimctro, posti sii t ~ z ~ l i i n  f':itcli ciinrrrr n1 
51inn i I f  rnlor morlrrsto, cotti croermti di color ~ i t r i l i n ,  
s c r ~ i t ~ l i .  Inrecc dclln sudrlettit forma p r i t ~ t e  dar IOTO q i i~ l l : t  
# l i  toi.c,liirtti otl a l t r a  e porri sopra dei pistnrchi or1 anlaii- 
dorlc triti. or1 urn passa con mcdicro g~nriito. 

8:r. Upriiagli pn r i r r ~ d a )  ufoglintl, t n ~ c ~ n i c l a l a .  
- h t r  u n s  pnstn sfoglintn. tutt:r fitiitn, (VriTi S. 3, pn- 
sta). ipizinat:~ qpe.;sn. iin ccnt im~tro e lnrm rliir: decimetri, 
pircfltcll~ ~ll'intlctitro in i,tifittro, rnlcata irn po'ncl mt-?m, 
i r  i i i i i l i t :~  con ittl po' (Yncqiin, ri~iiren t3 wprn, rn!f.ntrln 11:i 

po' r1:illn pn1.t~ cllr ctnt:i. pipintn c I n c r . i n t r 1 ~  sprcq:i t i i t t i i  

ci;] vlir < i  piri) rlall' altra paitc, tn~l inndnr i r  iiri pn' rin pri. 
I t i n ~ n  rlnlln. pnrtc p i ì ~  spczcn. cnn il. rnltcllo caldo; tn- 
:!intr,I:i r I i i i r~ i l i  per trnrersn Inrgx iin ctntimctro, ponrtc i 
11tLz71 911 tortiera piana, un po' distnntc l'tino dnll'nltro , 
f:~trli riiorprp 31 torno pi~ittmto cnlilo, cotti crocmnti , 
irti po' liionrli e prrsa In forma r l i  nn v ~ n t n ~ l i o  (Vcdi ai- 
wmo, tnr. 7 ,  fiq. IO ) ,  intcrnicintcli come s'b detto sriprn, 
?i:. 7'1 P spwjtpli.  

I 84. G a l l c r t t  rralle p e r  ninagfnre col esf f t .  -- 
i 'onrt~ sul tavolo .i etto:rammi [li f n r i n ~  bianca, 2 ~ t -  
tnzrnriini i rFi meclicro pcqto, ? e t tnvnn imi  cEi hirrro fre- 
sco, uti pizzico di sale, un po'# l'acqua di cmnella o di 
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fior d':irniii.io, fo~m:itc tiitto l i i i f i  pnqtn iiriit.1. c?i';- 

1 ~ t a  s p r w  dite sciirli, tnc l ia te l ,~  con uno s t~i r ipo  [li l . b t - l  
, - 

:i pezzi totidi o qundri, posti su tegcliia inrlornt~Ii Con ~ ~ ~ r "  s 
~1hattiito coii acqn:i, sfernediintpli sopra cnlln. riiint'i d''l f: 
coltdlo, h te l i  Cuorci.e al f'oi.no poco cnldo ; cotti. ci1ir. 

r:iiiti cli color pnglin. spr~itelj. 
1 

8'7. Rcrltrigoxzl rm-alli irl191inlinna decor:iti. - I 

Preparate iina pasta ti i t tx fini t3 come a1 N. 1 2  (Tccli P- 
4tn), spianata S P C S ~  ~ I Z I F  P ~ C I I C I ~ ~  t ag l i a t~~a  TL P C Z Z ~  rot01111i 

I n r g l i i  iiiio sciirln, ponctpnc l a  mctk sn teg",fiin, iii(loca?(li 
con uorn, poneteli ~ i c l  inezzo 1111 po' d i  mnrmcllntn. m- 
pi.iteli cogli nltri ro tondi ,  intloratcli e Kqtcli ciiflccrp 
lLi.no non troppo calda ; cotti, cmccnnti, rl'  1111 bel color 
rlor:ih, s~ i r i t e l i  iri7iicclierati 0ppni.c gliinccjat i I)inriclli 
rlccornti ~1 cioccnlnto (I-~tli dis~jino, tnv. 7 ,  fic- $ 1 ) .  

86. p:i~tbrtetti rnrrl t i  di nicl:iia c invci*lifrisCi. 
- Prt.pnr:lte trit t : ~  iiiiit:~ iriia ~in.;ta sfogiintn (Ycdi S. :;q 

P ~ c t ~ ? ,  tnnlintcln R pezzi ~'otontli, potiptene In riict;~ 511 te?- 
~I i ia  mettete 40pI':I ~ ~ d S ( . i ~ n n  dp!Ia innrm~Ilntno (lrll3 CIhciir \ 

~)nyticcier:i. co~iriteli rogli altri rotondi, intlorsti, f:itdl 
('flocert' Come s0pi.a S. 8:); cott,i, craccanti, di color cliiarlh 
>!iOli ?rizzati di zticclicro fateli inveinicinre conic s'; ~ l d t l i  
SIJpTZ x. T!), e s e y ~ j t ~ ] j .  

N;. I#i.~nof~rn tìoltbì d i  minqro  0 I ier rligirtiio- - 
r:ite UIiri pasta bi-i.?{c tntta /['ctli ?j. 5, Ii:i,t~I. q ~ j i : ~ ;  

1 i : i t ~  spPSW iitiri ?rclirlo pnn~ tc  soprn u n a  l i t i~n. r ~ t b  (Ti'l 

~i i~lccl i i r t t i  gassi uii'ti1ir.a (li in3rmeljatn tl' n!liicoccIlc 
n i ~ i e  o ( l i  crema p:isticciera , (listanti dric cc~ifirnctr'~ 

I'lino dnH"altro, tinlicTitcIi nlll intorno con uovo slixttttt~. 
iipicgatc p ~ t a  sopra, cnlcsn(]o col dito intorno 3ll:l 

niarnle1lnt3, tnglintpli a forma di mpzzdiiiim, Btcli f i i ~  
~ i . c  in aFibond;ititc struto o hiirro ciai:~rificato e cliveniifi 
~t'0cc;iilti (li color tiorfito, semiteli inzuccherati or] iri~em1- 
cinti comc s'è detto sopra S. T!). per rlicilldo s'impicfn 1% 
p n s h  fatta all'olio (Yerli X. 7, psqfa) e fsrcite al13 1n:W 
niellata, si friggono a pand'olio. 



- Prtyi:n:itc mia 1-i:ictn i rnle tuf t3 fiiiita (Irctli ~instn. 
S. X n n), prciidetcnc uti po' sopra 1% 1 : l r t i ~  (l'un coltello, 
fiife radcr 13 pasta i11 pezxetti coli irii sltro coltello nclln. 
~).rtIt.lla sii1 fliaco in ctii arretc zlilioiidarite ginssa, O 
~twt to  od olici liollcnt~, fiiggctcle nr?:igio poclie per +oltn, 
ricsciritc qiinsi rlcl triplo , croccanti di 1ic1 color dor?to 
t inctt lc di liadclla colln sehiuiiintoia c ~ i ~ s t e  sii tnvn~lin 
~ ~ ~ 0 1 ~ ~ r i ~ z ~ t ~ l e  [li Z ~ ~ C C I > P T O  111i~c11io (.ti11 1111 110' di cniinclln. 
ri scorza di limone gra ttii~i3t:b c seri itclli cnltli. 

eri. Erorrliu$ì dì riqo 3 1  v~a~f'efCi. - Frcpnrntib 
dc1 T ~ S O  cotto con ~ucclirro e lira cninc s'ii iIctto sops:~ 
T. C?, unitegli 9 iiorn i i i tc~c,  r c r ~ n t c l o  411 1ii:itto P rnb 
ffcrlrlnlo t ag l in t~ lo  s pezzi grossi coiiie I>wznli {li filii- 
gdli. intrisi n~ll'tioi-o slint tiito ni rol t i  iiel Iisne, fri::rtrIi 
voliic s'ì: clcttcj snprn S. H8 E ~ c r r i t ~ l i  c.~ldi, croccniiti, 
i! t~ireclicrati. 

!)(i. Craccni i t i  di semola alla rioimgirerc. - rre- 
parate irtifi scmoln t u t t a  finita coilic T. sopra ~ i i ~ d i ~ i c i i  
S. (il , iiin ponete soltnrito 2 uora intere, uerititcln si i  

tondo, r;tffictld<rta fortii:itc i rrorcniiti. intrisi ircll' iioro, 
avvolti iiel linile, friggeteli e st~rritrli criiiic solira 3. fili. 
Orvero Eitc SPI~IOI~ più yiessn e r3flictltlat1,.taqIi~tc1:t 
n frttr, irif'nriiintrle e fiifig~tclc nel Iiiiwo c scrritclc iri- 
zircrlieiatp e ili bcl coloi (1 or tto rl'ninlic lc parti, 

91. Croecnntl d.I painie o dl ctintagiie. - F:ìtc 
!in prep:imto r-orne s' i! drtto n. S. 0 7  C W, un pn'piir 
Ppesuo con soli 2 nola intcrc, versatelo su piatto e raf- 
fri-iddnto, formntcne i croccnnti, iiitriui ncli'uavo spnlmat i 
('il pniie, S r i ~ ~ c t c l i  come sopra S. 88 c s c r ~ i t e l i  tien cror- 
csnti, inziicclierati e calrii. 

9% Csoccnuti di mele o pere .od altr i  fiattl. 
- Sctta tc  dni semi e pelle 8 cttog:iiiinii {li mele Q di 
F r a  tngtiste e tritate, fntcle cuocere adagie con mezzo 
llicchierc! di rino bianca ctl sltrettnntri rt'acqaa, un po"ili 
ssuisa eli limone o di cannella licst:i, ~enute  tericre nii- 
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~cliiritrlc 3 cttnnramnii clf ziirclicro , finite di c r i o c ~ ~ l r  
iitlcitte x sriroppn. poiirte Intli in [in t r g n m ~  3R grammi 
di farina rnn i;() d i  liiri-i-o fritta n n  po' ~rl.igio, aqqitin- 
wtr itn qirintirin ct'rin litro (li latte, rin pizzico di s n ! ~ .  r 
riiiscliinto bci~e fosmnnrlo unx BFrlinnwllr spcsax c liscin 
sirsiiungrtclr, lo mele n peri? cotte, c~~ocetela  ailcorz 1111 

~ b f i ' ,  ~ c r ~ n t e l n  S I I  pifitto, rnffrctldnto formatene i crnrc~xiti. 
pnnati nll'rrovo ffi iggcteli croccnnti e semiteli cnlrli inmc- 
~Iierati. 

94. F ~ ~ i ~ m ~ ~ * . ~ p f ~ ~ ~  Fiiwtt l  sP1n tcderrn - l'o- 
n ~ t c  in t ~ c n r n ~  3 rttorininrni rli Ciriiin, un pizzico di salc. 
20 grnmmi di nurrliero pesto , 1111 po' di  cannella. ~ioclc  
n1 tiepido e m c ~ c o l ~ t o  il tiitto nqginnjirtp 2 rossi d'tio~n, 
-5 grnmmi di 3iiion lievito di birra asciugato con cnrts 
srin~nmtr: mc~rnlnte , irnitc itn qtiititino di 1:tttr ticpidai 
r Cf)  rsninmi rli I i ~ i r i n  npprna fiico. Smrnntr: r Z ~ 1  tiitto n m  
prstn mollptts. c!n;tirn, moiliid:l, posta ~ 1 1 1  t c l~ l ie r~ :  iq- 

":irinnto, qiinrintrla Ircnrrnicntr SPPSSR tino qr111?0, tn- 
cEi~trTn a rotondi larqlii 4 crntimrtri, panctc nel 1 ~ ( ' 7 7 i b  

(l'rin i-otnn(lo, qiinatri rinn cilicgin (li mnrm~l1..ita (l' :illii- 
( r~c~clir. timiilitclci nll'intnrtio cori iin lin' rli I:itlr, c Iinnr- 
:odi  s0yii.n nn a1ti.o rotondo c crisi f n t t ~  drqli nlti-i. posti 
>n toi.tirr.z ron iinn scsrictt:~ inhrinntn. sottn, liarictrli :i1 
!i+~'iilo f i r r~l i~  crcsciiiti qiinqi del rlojipiri C cFicrnuti C ~ I I -  

nrinii r morliid~tti ,  frizgrteii nilneio coirir s'ì! rlrbttri so- 
i l !% S. $8 pri tnrtclli e ~ r v i t c l i  vnldi iriziicclicinti. Pki- 
i;.i:r di trnvr sempre cn1i:n ociii c o w  ncI1:t pi.oporxintir. 

9 *i. ~ P E ~ C S P ~ R  ((.rft!cII~.) d i  iaicle. ;liri*c, ~ i e a r l r e .  
- ~ ~ i ~ ~ f c  1; r t lo~rnnimi di m&, rnnettr lirii inritiirr n 
\ipi.c 0 prsrlic, pr1:it~li. tny1i:itrli se nirjr in trc ff>t t tx  I i c t  
'i. lTpl'Sfi. $p prrc 0 pr?clir5 iii diir, ncttrh d:ii scmi ~i:ir.ti 
iIrii.r m c t t r t r l ~  iii rin? tri.i.ii~n con nti po' ( l i  ziicclirrn, 
rril n d t ,  t r.iirclii:ii tli iliitiir t Inccintclc prr .' orc. >le- 
~col5i . qriinrli in iin trpnmc 1 r t t n r r n ~ n m i  (li f3ritin 1iiatic:i 
ili s~rnola ,  iin po' r l i  sslc c d i  cniiiicll:i pcqtn, r;ii g:iiiinii 
Tolio fino , i1 stig-o di JUP limoli,  ririro i:itero, u!! 
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niiintilin d'arqun pii1 o mrrio ril'rinr (li foimnrt! illin p i -  
<+:t iiioÈl~. rolnritr, Iicn q1 i : t f t r i i n  liscin. rrriitrlr I hfnnr l i i  

tinrn s l int t i i t i  in iiew, immri-grtc i r i  PSSR ~ 1 s t ~  i pw?i  
11(.lle prrc,  o rnclc, o prs~Fi0. u i n  prr roltn r f:itr elio 
~ i r i o  hrn rrfnte. r pnnctrlc: iri pnt3~lln in riii nx- r r t~  il~117. 
erfncen. Iinllrntr etrl Fuoco r l ' r i ~ p p t r l ~  ~( l?? io  rnnir si F 
rlottci nnprn N. P8 c srriitrle crildc, ci.occanti, ipixirc- 

rlirrnt~. 
0:. CErCf i i i~ Is  df prmoln nlln tn~n1iliir:i. - Pri- 

t l r t ~  i!) t r y i m ~  siil Tiioco 4 qiiiritirii d' iin litro di  I n t l r  . 
iiTi pizzico rli salr, 2 p t t o ~ r n r n r i i i  d i  zitrrlirrn, iiri  io' (li 
w n n ~ l l : ~  prsfn, qiinrido liolI:i r i i i s r l i i r i t r~ l i  2 cftnii-finiiiii 
(li srninln  fina . F f i i t p ? ~  Ct tn r rb r r  fiiirEi;. rrnrtt n spr>ss.i . 
t ? ~ t t r ~  dal f~~oryj. f i ~ z i ~ ~ n y t r  2 nnvi i f , t~rF.  g r , ~ n ~ u ~ i  {li 
~~~~n p???" iirttn, :iri pr~inni i  (?i crrlrntn co?irrttltii r t?- 
~ l i n f n  n rlntlnliiii, f O  p.:imriii ili liiirro ficqcn. str:ifIrtfl.i 
c T i o ~ ~ : ~  cliir scirili <ti tcrr~liin iiritn. rnffrcrI(lntn tn:1F:itp17 
:l i.ntnlitli. uinirliti f l i inro u n i t r l i  diir n rlirr con ii!i l i r ?  
1 ' ;  mrirnirl1:itn trz mcx70, ilifriti n~ l l7 in ro  clinttutri, M I -  

7 d t i  ~ i r l  p:i:ir yrnttii$:itci. pii-fi eri tnrtirrn con Iii1ri.n 
f ' l ~ ~ n  f;..irrrttlli a r l n ~ i n  fiiirlti. I iitti, di color donito r l ' . i i i b l l l >  

p.ipti P s p r ~ i t p l i  inziirrli.i.iti. 
I ' n t r tp  fxrli al riorculntri pririrriilo :?o r r f i i n r n i  (li ririv- 

rr>l.itn trito 2 ci1ocpi.p colla qd~nilil? n!lririi.r n1 ciflil n 1;- 
ivinnr. potrtr 1 1 1 1 ~ ~  1 2 ~ i f l l . 1 1 ~  1.1 t o ~ ~ n i g .  D j '~i :~i- innl- l i  W!- 
! llito crrira porri 1% n ~ ~ r i ! i r l l ~ i : ~  fr.n mt.770 C jl-i:.~(~i'li 

i '~71tfrhrl-~tc cnmp snpi.3 S. !l>. 

9:. f f r ; i # ,# rsg i rb#  dolci. - Fi3erlicts lino d r i  siiil- 
rlr.fti pr~yi,irnti per i cro~cnnt i  (I-edi qoprn 'u. 9.1) od 
rTPm3 p:~sticciera un pn' spev:i, o rnmn snlirn ppi. lfb h* 1 -  

!'i?cls h se~riol;~, formatcue tarite yallottolc gl'USSc COlIic 
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:me;. i i ~ ~ j l ~ i p ~ n t ~ l ~  1 1 ~ 1 ; ~  pri111~ i ~ i i ~ i ~ l  itr, Y ? I ~ ~ ~ P I P  JIZ- 
È -.; 

piinridnlr iii tlna ~i, i+t f i ~ t t ~  rnnir tnlii,? T. q$, fri~ycf(~1e 
crocrniiti. di color rlnrnto P S F T Y ~ ~ ( ' ~ C  r:tI;Ec ~ I I Z I I C ~ ~ I C T ~ ~ C .  

tiR. nrrrsonrli:~ nilln gczinvrrr. - Pr,~F,ite nrl 
rnoitaio d i f l  fii'firiirrii [li ~nnrz:il~niìi nmnri, nlti.ctt.into (li 
r~rdrritri cn1ifcttnto C tcnern, d i  miflolln. (li liire o (li liiii.rn 

1 ;  
frcscri. (li ziierlicro r drlla mnrrnel1;ttn d'albicocdic; piìi 
2 rnwi cl'iio~n, il tittto 3 i ~ n  pesto* 11nq~~te10 a110 ~tncr io ;  
kttr intli iinx pnstn 7ii.isr'c ["i'ccli S. 6, pnstn), spi:inntn. I 

tnrlintn n iotonrli Inrglii c spr~si  uno sciido, riiiiiiliti di 
uovo sliattiito, iinitcli dtie a due ponciiiloli tramezzo rlcl 
qoprn di+tn proparnto, prcrncteli rin po' all'intorno per 
fnrli ntkicenrc, frirgeteli adagio r! srmitcli croccnnti do- 
i.nti, i:iziicclicrati come i tortclIi (Tcili snprn W .  W), op- 
piire titeli cuocere croccanti n1 fiirrio c serviteli inrcr- 
iiicinti col!o zucclicro come sopra N. 7 %  

99. Creina fritta nll'iaiglene pirr ai>imalntl. - I 

Poiicti: jn un trgame G uori iiltcrj, 2 ct t o ~ ~ z r n i n i  di  zric- 

rlie~a, pxnitni di Eecol.;t (li pntnte o :li fariiia bianca 
iitin, tin piz7ien di  sale, In ~ c ~ l t ' z n  di lin liiiionr: tr i ta , o 
mnnclla licstn, mezzo litro cli fiore c Intte, sb:~ttcte IJPVE I 

il tutto. pwsnto alla stamigna, r c ~ n t c l o  in ~iicrnli  stampi 
ir!iti di Iiiirro n in iin tegame o stxnilio liscio, fiitclo ciio- 
CCTG 31 i inc~\o JI,ii.in, (lrcrli sopra S. L?). rnpprcso fermo 
1101 mczzo, rnffre(tiInto, rarsalclo C tnfilintclo a Sette (li 
fnrrna clrr: iiieclio v'angradn, intrise ~icll'uoro shnttiitn, 
i . . ~ v r i J t c  1 1 ~ 1  pane grattugiato fiiio, f r i ~ ~ e t d c  ndnyio i i i  

trrrrhin Con l~rirro, C serritelc di colw tTor&to, ed inziir- 
r lieratr. 

1120, bcrrhe rmr~itc alla c:isnlingn, - ]Prcndcte 
7 etto.~ninrni di hclle pcsclrc, non troppo mntiire, ~ r t -  
tntcle un momento ndl'acqiia Iiollentr, lcratn, la pcllr, 
q!inccatele in rluc, ~itotatelc  iin lin', p ; t e  in trii piatto 
n tegame unta inzuccherntelc bene con un po' d i  cari- 

!~rl ls .  Fonpte indi in  in tegame s ~ d  fuoco un quintino 
r!i latte, q~ttliiniìto un iioro di mo1licri [li pnne tiiniico, I ct- 





39"~~ I ; i l 'Py~r .~~r? .  P./XILEQl'lTS, ECG. 
r3i zircclicro, un pizzico rli w l p ,  bollet~te ~111 fi~ocn, fntr 
rri-i prr tiittc l~ rniritiqlir, f:itrln cnoccrc ntlncin, finrttc' 

l 
raff~rrnc, col l : i t t ~  rIr1J:t lor r n t t i i ~ i .  fr.te iiiin c i m a  ql)pSSa 

a1 r ioccn~nto (\'crli crcnin h;. i i:), I * ~ ~ . s ~ z c I ~  5111 piatto, 
poi ir t r l~ Ic mirinqTic Iiii~ncirc soprn. c s p r v i t ~ .  

l i i l .  $?ttr#a~?Jfw (11 ni;ipniptlal~ nll:i rreiiia. - 
Pclate C ncttntc da i  scilii e parti rl1ii.c :i rttogranirni di 
mele o PPTC, pwtc in t e p m c  cnn rin po' cl'acqiin, 12 sc@r?n 
(1' iin liiiionc , fxtcle n1nrei.c firichì: rirlottc in poltiglia 
sprssa, misrliint~zli i ~ttcigrninmx d i  zucclirrn lirktu, 3 
iinrn intere, fo! nimitcnc i , ~ P , V F / / C S  e fntcli riiorrhre npl I 

1::ttc C srrviteli con iiiin crciiin comc si è d r t b  sfipm 
L+. 102. 

Irrr). a ' r i i r a ~ m g i i c f ~  :illa mni.ii~clIntn d'nHiEroc- 
*irr. - Slinttctt? i n  iin t ~ ~ n ~ c  ci) gynniuii ili 1hri11:i. 
1)iancn. 60 vnrnmi  (li x~irdrrri, prstn, 1111 pizzico di snlc7 
1i.i l'n' t i i  cnnnrlln , i itnrn iiitrrr , ay~iitrirctr ]'oro IPr 
1 4 k 1 h  iixi qnintirm trz 1: ì t tp  p fiore pii, O ~ I P T I I ~ .  (1.t f01'- 

:L17nX un:\ p?st:ì rcilantr, Iiqiiiiln L ~ i i  li3cin, p : i ~ ~ - i t ~ l ~  
~ 1 ~ 1 ~  < ~ : J I I I ~ F ~ ~ .  I::,li ~ T T C ~ C  1 1 7 1 3  pnr lp ] l~  l ~ p n  ~ ~ i b t t z ,  1 i : i f ~  

p i in  1111 pn'di  Ii1ii.i-o f r i ~ n  m, . f t r t r  C ~ I ~ O  l [ l l  p' 
l 

r!plln I)'i<t:l surlr~cttn tl:t Sni.rizni.t: iii13 fi.jttrll:i scittilc, f.5- 

trtT..i irnrcro nr1:icio nppfmn i.:ipprrc2 , cn1oi.i tn T i r i  I)O' 

~jinlidn rlic, rrsti tcnein. pnli~tc i in  t n ~ i d o  rnrcqtint(3 $0- 
Fm 7111 rii:~tto pii1 grnndr, i.ir,rri.sfitc In fiittr.11~ cnttn 50- 
l ira. fi)inintenc tnnte rnrt t~i~r!nlr:  l'iiiln ccipi.2 con tr.iincs:?n 
3 dl lp  t l p ~ ~ : ~  mnrrne1lnt:t F: P O S ~  11i ~ ~ : ~ ~ j t o  IÌ ! IcII~:  : I J . c ~ ~  
'!*111 P - t h i ,  finitr, cn!i sopra un2 frittrlln clii: ro!ir:l il 
1"i:jttq7 ~l~f i l re i - izz~tc  (Ti nicpripyo e cnnnplln; f.ib dr i  di- 
'rzrli filipf,nrinntloi-i snpia cirlle n<ticciiiole i l i  f c i ~ 0  ro- 
i ~ l l t i  P qfrrii~li caldi. 

l'ii;- Polyiegiinie :it~:t ci.eii1.l F~S$ICEIPFR. - k'ntc 
h n t c  frittelle sottili coiire s'ì: tlcttri +,,prn 5. \(O, pniic- 
tcIc $11 t0rXli2, poscis stcndetclc. dalla p3i.t~ non i'oio- 
rits TltrQ ~ t r n t ~  di crema pns t i c r i~s~  cnliln, (l'crli rrerna, 

Efti), tagliate 3 pezzi, ruutolztelc ,a forma di polpe!tr, 
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1 p 0 - t ~  iii un piatto proforilln. slinltei-iz/.rlr (li zrtrrliri.~ i  i- 

~cnlrintr:1c li~ric c se~r i tc lc  calrl~ , o nit~cliri f:i t c  f'oriilcl l: 
iin riicchinio di zi~cclicro nplirrin. i'1i90 iiiiiiegli cucc11E.i E 
rl'acqiin, C rersntelo coinc una snlss siilira lr! polpt.:t -. 
ln~pcc  d i  tnnte poIpette potete fhme una sola c Jnile j t 
forma rl'iina Iinrclicttn od nltrn. 

c post:~ sopra iin toido pniirtclc rivl  inrzm qii.irif~) ui!2 
noecitiola d i  mni.ni~ll2tn 11' nlliicocclic i4 iiiclc , ~iotirlr~:t. 

TOpr:t t i~ l 'n l t r<~ r~iccllini~lz (li linsl;~ c f:~to cod pri. tii!tm7, 

sp~'i:ittitr>lc e t n ~ ~ l i n t c l ~ :  rritiiritli. i.1 tTl.tvlrI.:tr, iiiti.kc rirl- 
I'ii0ro dhrittuto, ni-roltc nrl Ii?.iie gi.:ittn=into, pof.t? sii 

t~pr i l i i :~  SIIX ~ I I O C O  r011 11111'1.0 f i ~ c g  frijc'yte1c di cnlor Iiioiiil~i 

rl'riirillc l~ pnrti e srir~itell: c:tlrlc iriziicr.lirr.ite. 
IIiR. Cr~outatc tlo~:itc :*[la I~os:llrerc. - l'.izli.if" 

~ c E ~ c  fptte di moll ic~ rli liz,ric bi:i~ico, spcs-c iiiio sci~~ltl, 
iotritirlt: o Krttr n ciiorc c 1ni':lir 1 crtitiiiii32i-i . iiitit13:i1 

d i i ~  n rli?e ron dcj1.z ii1:iiiiirll:i::i, t i n  itiiLz~o (Ycoli S. 72. 
p J i f i i . / o l l r ) .  sli:tttrtc qtiiiiili 3 iiorz iritcri rn!i ~ r ~ i t ~ i i ~ i i  

(li z~rcl irro ~ i c ~ t n ,  uii lio'di r:iitriclIn Iicr nn:ii c;iiiniiilio 
i\'uii l i tro ili I.?itn, li:iytifii~ in qiifito ~irrpnrato h ri8)- 

~ h t e  e lirii irizii, i a t ~ ,  triici.c d'arl i ! ,~  le p:ii-ti, Iriccrtr*l~! 
:idn;in il1 trcclii:i. o pndrlln ari1 f~ioco, coli 1iiiri.o chi:iii- 
lìcntn cnt tr, rli color clorato serntrTe iiiriicclicrate. 

IliTi. Ci.o*tc cturnte n1 +rim!r:iiurie. -- ri.cpnr:tlr 
colric sopra S. 108 ~ 1 ~ 1 1 ~  croste di  pnnc ccilln. iilnr.11ic1l:tt.t 
tramezze, inzirppntcle iri uii qiii~itiric di  riiia liinnccr ( i  

di JI:iIngn. o di JIaclcra unito coi1 ::Li grammi di nucclici~l 
3 nova intere sbattute, fsigqetele allo ~ t r w o  marlo cIli: 

sopra, pohtc sul pintto h coroIis ed iiiziic~lieratc, versatr: 
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ri tbl  i i it  ~ 7 4 )  irii s:,iiih;\iaiie \I'cdi 1. 13::. tlolci) c >cr~itcIc. i i l 10. Cron$:~?c don-n tc :iII:i  m i i  afnircsie. - brrctr- _ I 

(14.1 ~intiettoiic dolce (Verli 5. :$i, panettone), rnfl'c~nio (1:~ l 
1111 giorrio. tazlin tt~lo n fettc sottili o groqst: coinc c'~rqrnrl3, 
t ini t~lc  dric n Jiic FOII 1111 po' di  creina pasticciera o riinr- 

111~11~t2 O 111tqIio 1111 po'di snmliniotic fatto spc-50 col ~ i n t i  , 

(Ii I I I i l . i q .  intricc iicll'uoro s l i~t t i i to  con del Inttr, fi.ip i 
q,rrtrlc r5 scrritcle roinc s'6 dctto sopra S. 10%. Si f : ~  COI 
11a11e di ~cll101:~ 3110 btcwn niorlo. 

i 11. F i ~ i ~ d r I l c  ( s a r b i . t q i i ~ ~ !  d l ncni&ln lienm niil- 
rn:il:ali. - r>oiicte j i i  trgnine sul fiioco 2 q~iiritini ~l 'ul i  

1iti.o d i  Intte frrsco coii 1 rttogrniiima (li zueclicro, 
l f i ~ ~ z i r o  cIi ~ n b ,  qrliiant?o Iio]l:i i.crsntc I ettoprnrnnia di . ' 
~cmola  fin:\ Eiainciiniido nrlaqio firiclW cott:~, dirciiuta 
<pr?s:x e likcin, frr tff :h 11:11 SIIUCO, figpiungetele :IO rrrammi 
(li Iii1i.i.0, dtrcttntito i1'12v:t pnssn, :l iiorn iiitcrc, 1)eii niF,- 

%rnla tci forlnatrnc col ciiccliinio tniiti miiccltietti gi '0~6  
C oiar  ioc ci, r p ~ ~ i r t r l i  iii tc~r l i in  o p:idcll,z sul f t i o c ~  in 
cui :ivi.ctr: d ~ l  biirre fiisa, friiic bioiidc d3:iiiiLc Ic parti. 
tptlpi-ctlr, iiiziicclicrntc , poste 5111 piatto servitele cnlili: 
~pulr~r ;z7:1tc  d i  zilrcJicro. 

1 4 - 1 .  FtbittelIc di  IIPPIC. O I?i pcm.~ o di r~*arroIc- 
- Ponctc iti t ~ ~ r i n i c  sul fiioco 1 cttogrammn di niol1ir.i 
(li p:iile cori r i i i  quinlliio ,E' riri litro d i  latte etl 1 etto- 
jirnrnrrin. [li ziicclirro, f'itdo cnorcrc rncstnntlo c foi.~ii~t(: 
uiin polentitin iiiollrtt~ , trnttn dnl fiioco tinitc!~ 1 et to-  
ZrninIiia cli polpa di niriii o (li pcrc cottc cnit 1111 p@' (li 
:icqiln 0 nrlln lirncc e p:issntn nllo stnccio, ovrero ~ l ~ ~ l ~  
frn.lfllc 0 lfiinporii o ~iri!pn (li ficiii brri in:ltiiri o fi.cdii, 
llli*cliinte liciic con ,i uorn iiitrrc, qrlilldi formate lc fi.it* 
tt'Ilp, f r i ~ ~ c t p l c  t scrritcle conic sopra S. I l l .  

I I:?. Frlt#e?lc r l i  r:ira coiiigorti. - Di ittifi dcllc 
cOln~osi~i01ii cIie ~iicdio fiFpr~d:\, p-j:i sopra intlicrite 
(Ywli gnfeai6 so~tffl,: dal S. ii2 al 691, tiittn Iien finitn 
f ~ r m n t c  tlcllc frittelle c f f i t~ lc  friggere e servitele conlc 

detto sopra S. 1 11. 



- Poiicte iii iuin tcrriiin 6 i.oc:i cl'iio~-:t coli t r4toqnni- 
ina di ziicclicro liccto, 30 p.nmrrii i!i i i i~ihrriclIi i t~ cl'allii- 
roccfie o d i  irirlc coli nlti.cttaritn d i  ~ii:iiznpnni nmn1.i 
~ h i n c c i a t i  fiiii , c {li cerlrato co:iirt tntu Znclinto n d:i- 
rioliiii, 3 ciiccliiai a Iincca rli i.lttirn, ~ i i i  po' di  snlc, shn!- 
tetc bcirc il tritto, nirsco1:itc~li 6 Iii,iiii.liE rl'iior,z clinttuti 
in iie7-e fernis C I . C ~ S P , ~ F  il tutto i11 1i.idell~ ci11 f'iioco iii 
cili a i ~ e t c  ali l inndaii t~ Iiiirra cfii:irifirnto C liollcnte, sciio- 
t c l e  ei girate 1% ~iadclln iiiicliì. In frittntn  si;^ r:iIiIiresa r 
teilera, staccatela, r i~ol t  a t ~ l n ,  cnloritz d'niiilia lc parti, 
rcrnntcls wl piatto e servitcln. ii~xric.cli(~ratn. 

Cnii iiiin dcllc coinliosizioni cih iiiilirnt~ sn7ir.a S. 1 l:! 
potete pw l:,ire dclle rflttritc di ~i,tri:tto gri>tu. 



1 1.  P I u ~ i i l ~ t ~ ( T ~ ~ i ! ~ ~ o  gll'in- 4 
~ l w o  rotto ncll'ncqiin. 

2. l.'cttn di pliiriil>tid- 

3. Cnrlottn (cJtnr7oftc) di 

t - - ~  1 di Iatin, o r17;rr:e~ito; o 
! C T,?,_ ?I :. - - . . - . . dirnrtfi.. 
1 A h, - ,, 5. 7l'l;.i.ciiit ~ip icno  d'iin i f 

\ t -7- s ~ ~ ~ i T ~ : i y l i o n ~ ,  : i" 
' C  fi. l'ci-c sriimyipnt~ nnprn 

. ,.. - -. . . . . . 
~ ~ n I ) n ~ ~ l n r ~ , i ~ i ~ o ~ l o ! r f ? .  

7 .  Crifrnir di iiiillc S08:lic. 
9 

t :: S. Gorrin (li p isi:i iieollr 
! la*-7 ; i.ipicrio (li nicIc cottc 
T i<  5- I sri snppn. -~ . - - .  9. I;rrf,~rr>i nlln S,i~io!i- 

. . -- L i n  iin nl ln citin:i. C/iuii- 

i IO' 

. . 

i g t ~ c r : ~ i f s  tl'ol~lio. 
q i 4 1. J,2 S t . p l l p ~ r  di r;?sl:? i 3 m 

p -. q;:roi,sn, coi1 frirttn, POin* 
-. . . 

I 

m ,  I I: ' limt i C corif~tti. 1 i 4 r. i)cl.;, sotto iorllia di 
! I - ~, 

; 1,". 
I 

L . . l  

1llI;l r1ri:i. 
1 !. c ~ f l ~ ~ ~ ~ ~ - ~ > ~ - r ~ o ~ ~ ~ 1 ~ f  mi- 
ficliio d';irnnci, i ~ c i r : i ,  c:i- 

<f h 
. . . . 7 .  stfipiic c confetti. 'L- . . . L .  . 7 Z. CRIICSL~O CL j':lf;ta . . 

tl'C(:?:tlL:t. i;! !,n $i ~ b : , : .  :(>!*:ry~;! ,-:>,,,i::, 
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17;. Friti:ifn dl  meli? ~ t l r i  hor=hese. - Ponrtr! 
I 

in iinn tcrrina la polpa di 4 mele r m c t t ~  cotte al pitnto 

l 
~ic ina  ;il fuoco, piìi 1 ct tosamma di xlicchero, qiinnlo 
[in uovo di mollica di p n e ,  3 cucchiai di  latte, uti pia- 

I 
7ic0 di sale, coq tin po' di cnnnclla o scorza rl'arnncio O 

di limone trita, G uora intere, sbattete bene il tutto in- 
Geme, fate 12 frittntn eome s'è detto sopra N. t 1.1 e seic 
ritela inx~icclierata. Inrece delle mclc potete mettere dcllc 
fragole o ciliegie a lamponi freschi, ben mntiiri. 
Illi. Cseiian prirticciern nllri horgherc. - Pn- 

ncte in iin tegame 50 grammi di fai.ins bianca, 1 ctto- 
cvainrnx <li ziiccliero, iin pizzica di  s d e  , iin po' (li cnii- 
nrlla e di scorxn [li limone, 3 rossi d'uaca e I iiorn. in- 
f c r ~ ,  shatt~te bene il tiitto insieme, ncqitingctc mezzo li- 
t ro  t ra  latte e tiore, posto xl fizoco, fatelo cuocere nrln- 
zio finclii? reniito spesso e liscio, unitegli 1 ettogrnmriia 
di ninrznpsni dolci c mctR amari, ga rnmi  di  Iiurro 
fsesro e sct-vitevene 311' occorrente per ripieni di tortr, 
pnsticcetti, ecc., oppiire rer~ateln. in iin piatto profonrlo, 
~yiolrcrizx:it~la cIi marznpnni scliiaccinti e zucclicro e scr- 
~ i t e l z  tlanrlogli il nome di crem:i alI:t Iiorghme. 

11 i. Erciii:i ~ i n ~ t t r c l r r a  col c ior~ i i la to  nll'iln- 
finn:i. - Prcpai..ztr iinx crema come sopra, rns inrrcc (li 
mnr7nliani mettctc li0 grnrnmi {li ciocco1;ito Eno rnscliintn 
a clinccre insicrne, finitela e servitevene ppr gli stessi wi 
i nrlivatl sopra. 

1 l H- Ercirr:i frnnehipane nl le  amnndorte. - 
'I:.it~ u n a  crcina pasticciera tritta finitn. come sopra E;. 1 l(),  
nin i~ircce dei mnrznpani mettete i e t t o ~ a m i n a  rI':imsn- 
h r l c  rln'tci con iin t ~ r z o  d'amare prima ~l io l lent , r t~ ,  pe- 
),[te, pesbtr! tine con ti0 grammi di zucchero e pns~n te  
d l n  stxrcio, pie 3 rosei o 3 bisnclii il' iroi-n shattiiti in 
neve f'erma, il tutto itnito senitevene per ripieno di tnrtr, 
rroqtarle, pasticcetti che si Bnno cuocere eome un giifen~r 
. ~ ~ l l f l l t : .  

1 1'3. Eremn p r 0 ~ i 6 i ~ i . e ~  nl!e bago;att. - - Pofleto 
L 22 
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io uii tegame 30 grammi di f:iritin hiaiics O fecola di 
patate, 2 cttngnnimi di nicchero, 6 rossi d'uoya, pri i 
(li ~.snicli:i o r.~nnclla, un pizzico di sale, sbattete il tuttrl. 
imite~l i  mezzo 1iti.o tra latte C fiore, fatelo bollire d : i -  
gio per 1J miniiti cirr.i trameiinntlo finchè cotta, dire- 1 

ntito SI)FS.O e hen liscio, passztel~ alla s t a r n i g n ,  posto I 
iti UIIR teirinn snl ~hiartio. sl)attct~lo fiiiclii: ~eilato freddo. I 
Iiscio, morbido, unitegli un quintino d'un litro di fior di 
l:rttc slinttiita in nere c senitcrcne pcr ripieno di cm* 

l 

stnte, Z . O ~ - I I ? I  - 1 ~ ) ) f ,  p~3ticc~tti; OP"I\III'P posta su d'un piatta 3 

forma pir:imirlnlc ponetc~li all'i~itonlo delle cinlrk [WJ)?;~ 
l 

r anprn. rlei fragoloni cd an-ctc cosi iiiin ~ r t r n n p l o t ? ~ h ? ~ ~ ~ . ' ~  
aIIe fragole rln serrire. 

iw.  Crrnin ~ l i r i m l i l r , ,  iHa horyhese. - Poneti' 
in tin lincino di rame staytato, siil gliint>cio, mczm litri, l 

di fiort: d i  lnttc doppia e frcscn; rentitn frcddissinia, sbat- 
tftrla con Iin nìn7ao di rimini h c h è  ~ e n u t a  spessn. itior- 
!)irla, ferma, iinitcle 1 ettogramma di xucchero Iiian.nril 
j)wtn, nti po'di cnnnclla o scorza, di limone rascliiatfi. I 

n i i P r O  fio gammi di cioccolato ~ r a t t n ~ i a t o  fino. o vani- I 

 di:^ ppstn p gemitevene per ripieiio meringlie, torte, ecc.: 1 

oppiire versatela, a forma piramidale su d' un piatto p 

s c r r i t ~ h  piernita di pncitic~eri~ y 

1-1. crcrnn a[ rnri. nll*fingFcfia. -- Fntc Iinlliir 
3 Vintini d'un litro di  latte mischio con 11" po' di fioi-p. 

tr'ktt~ rlnl fiioco get tx te~ i  entro 60 vammi  di caffh d ~ l i m l -  
'tn?i!o 31 pl ln t~  ancoia caldo eri ,in po' schinccint~ 13- l 

7ri:ltclo 1 1 ~ 1  lattc fiiirlic qu~s to  sia qiiasi frerldo, p3ssn. 
tcln 3113 stamigin, sliattctegli insieriIe 4 ctto~rnrnma (li 
~ U C C ~ ~ P T O  pesto, 6 uova intere e 2 rossi, ripns<:~te il t t l t t n  

fiI1:~ s t a ~ i ~ a  e versatelo in uno stampa di at1:ittx grati- 
(lezza e Unto 1iun.o cliiarificnto , poncfplo n1 I i a p t j  I 

JIarin in un tepnmc con acfitia bouct~te clue giritign :ti 
quarti dello stampo, coprititelo e tenetelo così aaccayilo 31 

ftlocfl che frema senza bollire, rnppreso fermo nel n i ~ z z f )  
da tenersi insieme r i t to , ponete lo starripo in R C ~ W  
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l rrdda fiiicfiè S ~ B  quasi rdì'reddutu, ri~ersntelo sul piatto 
t, servite. 

1 '  
i%. Eremn alla noccisoli? od nmnndorlc. - 

Ilbhnistolite FO p m m i  d i  nocciole nette dal guario, po- 
1 tiendole in una padella o tegame piatte su fuoco dolce, 

f~notcniiole e sfregandole finchè nette daHa pelle e di- 
l*pnute bianche, pestatele con 4 ettogamma di mcchero, 

, e ponetele in 3 quintini d'tin litro tra latte e fioic b d -  
lente, vcnuto qnesto qiiasi freddo passatelo alla etamipa, 
q b x t t e t ~ ~ l i  insieme G irava intere t? '? rocsi, ripassato 3113 
stnmigna fatelo rsppipliare in uno stampo al bngio Marin 
r: servite10 conle s'è rletto sopra S. 121. Invece delIe noc- 

L ciiiole potete ilsiire delle nmandorlc e farla. rappigliaio 
nelle tnzze e servirlx in pssa. 

.L ,, - 1-:*. C.i.cnin l:brfan-n alla hnrgheue. - Ponete in 
Lin teqflrne 2 qiiintini d'un litro di Iattc fresco, fi urirn, 
intere, 3 rossi, 1 e t t o g m m a  di zurcliero, un qiiinto d'ilii 

litro di buon ~?ff& nero fatto di fresro, sbattete lime il 
hitto. rersatelo in tzn piatte di terra o di maiolica or1 iii 
chicctiere c fatelo npyiig1iai.e SII lento fuocoal b ~ g n o  Mnrh 
come sopra N. i21 ; appena rappreao, ser~<tclo nelle tnzze 
stesse. 

191- Creinn scmplfce per amiiimtntl. - Sh~ttctr. 
bene in una terrinrr '1 uova intere, oppure 8 rossi, i ;( '  
marnmi di mcchero pe~to, 2 qiiintini rl'iin litro di  Inttr  
fresco, un po7 d i  scorza di l imnn~!  o d'arancio rnschiat:~ 
sottile, un pimic~ d i  sale, passate il t~ i t to  ;illa s t a ~ n i ~ ; t  
e riempitene delle tsme, fatelo r:ippigliare al bagno ?il.iri,z 
come 5% detto sopra e serritelo. Potete variarne il gusto 
profu manrlo il latte al care o al cioccolato come 8'6 .I!P!L? 
RQpra N. 117 e f91. 

25. Cremn RII* mfemnnRn. - Sciogliete in un te- 
Rame 30 v a m m i  di farina bianca fin& o meglio grammi 
di fecola di patate, con 3 quintini d'un litro d i  fiar di 
?atte fresco, un po' di cannelh intiera, un pizzica di sale. 
i ettogramma di zucchera bianco, fatelo cnocrre hdlendo 
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nrla7io per 15 minuti, tratto dnl fuoco, ~ ~ ~ i i i n e e t e  f i  T o c ; ~  

d'uova sliattcnde bene cho testi liscio, passatelo 811% st.1- 
s n i ~ n ,  ~ersatelo nelle tnzze od in una terrinri. e f3tpl1l 
ralipifiliarr rtl bapo ?ilaria come sopra N. 1421 e w r f i b p .  
l .'ti. Creinn hirincn e ~ei i ip l ice  per bnnihlnl. 

-Sciogliete in un tegame 30 grammi di farina 1)ianra 
con 60 grammi di nrcchero, un po'di acona di l i m o 3 ~  
o di caniietla, nn pizzico di sde, mezzo litro di buon In!:? 
con un po' di fiore, fate cuocere il tntto bollendo adagio 
ncctinto n1 f~~iioco senzB lasciargli prendere odor di f ~ m o :  
cotto spccso come una crenis colante, Iiiancs, liscia, (Ti 
buoiz gucto, passate alla stamifina e servite In tazze. Fi 
piih raritire I l  p is to  profiirnanrlt, il lnttc ni  N'J. 12 4 1-2. 

121. Crernm n1 C.LIPC o cnnnelln mcmpllcc I u I ? : ~  
c R E R I ~ D ~ $ ~ .  - Sbattete in un tegame con un mazzettn 
di nrnini f ettogrammi di zucchero bianco prsto, 1 0  ro5.i 
cl'irn~n fresche, veriiiti bianchi unite 3 quintini d'un litro 
di Intte fresco e meglio fiore, un poYi  cannelln o scorri 
di liinone, posto stit fuoco fate cuocere adfinio trarnennnth 
finchè s t i ~  per bollire, tratto dal fuoco senza aver liolli:n 
e diveniito ben liscio e spesso cile veli In mestolx pa4- 
satelo n110 scolatoio se non è liscio, versatelo su piatto ad 
in tazze e servite quaei fredrlo. Si fa al caffè mettentlih 
mctk caffè nero e metà fior di latte. 

128. Cvcmu ?spumante ~1 c~oeee~nie .  - Shnttet@ 
in &rame 1U rossi d'Uova con 2 ettogamini di  ziiccliero 
pesto, unitevi r n m o  litro (li latte con un po' di fiore 
GO v a m m i  di cioccolato fino aila cannella o vnniplin rn- 
scliiato prima fino, poi fuso, liscio , colante facendoh 
ammollire sul fuoco adagio con G aicchisi d'acqua cnld;. 
e tramen~n~lo, uriito insieme fate cuocpi-e il lutto, fini- 
telo e servitelo come s' 6 detto sopra (N. f27). Que?::~ 
crema e qtlella indicata sopra N. 207 pkte  teuderlp 
~pumanti  shattendori insieme, mentre sono ancor calde. 
lln uovo intero e servirle in tazze mentre ~onci spu- 
manti. 
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(?q. Creina n€ dorrolnio per a l i  di  dEgFiino. - Ponete in tin t~gnrnc! 30 grammi di fecola di pntntr, 

I e t to~ammm di aiiccliero, 613 gmmrni di htion rioccol:ito 
tn~litirxnto fino, mcscol~te i1 tutto adagio sul llzaco ng- 
.ciun,ncndo.Pi 2 qiiintiiii d'un litro d' acqua, diveiiiito liol- 
lentlo S ~ P S S O  come una crcmn, ben liscio e [li Isuoli gusto 
semitelo in piatto od in tazze. 

430. C ~ e i i i n  nlie cnrtagne per digloao - Posti 
in t ~ ~ a r n e  3 rttograrnmi di castagne biatiche, coperte di 
Iipqi~ri, tirpida, iin pizzico di sale, fatele cuocere zdripio: 
coyirrtr, finchi! cotte t c n ~ r e  e ridotte a sriroppo, pnsqn- 
tele ai s~taccio,  riposte in trflrne cbn 1 ettograrnnia di 
7ucchci-o p ~ s t o ,  mrscolatele sul fuoco agfiungciirlo iin po' 
rl' acqua od iin po' d' nacqaia di fiore d'arancio, hrinntt: 
come una piréc C sorritela. 

4 3 1 .  Cscmn qorigltntn rrelre tnzzc. - Ponete in 
trcerne siil fiioco ti tnxxe di hnon latte o rn~nlio un po' 
{li f i o r~ ,  1 ettocrnmmrt di ziicchero, un po' di c m ~ i c l l : ~  
o scorza di limo~ie, fatelo bollire, divenuto tiepido, v- 
giuneetc un po' di presame chi: usano i Iattivendoli, pnL- 
sntclo nlla tela, rersatelo in tazze, poste al tiepido ~rcl- 
I'ncqirx calda, lasciatele 6ncliè il latte sia coagulato t: 
Srrr i t~Io t~nerello. 
l:{?. Crrmn di rieo ycr nmmnliitl. -Ponctr: in 

una peiitolina 2 litri d'ncqtin. mezzo ~ l ~ i l o ~ a r n m n  (li no- 
crttn di vitello fino, un piz7ico di sale, f3te bollire ad.?- 
F~CJ prr 3 ore, sgmssate hene erl aggiungete i iO fl.rnmiiii 
di riso, e :'O grammi ~ ~ ' I I P R  pnssa, una mela r anc t t~ ,  1111 

PO" d i  scorza d i  limone, e 4 et togamma di zucchero, fati3 
mcor bollire per nn' ora, passatc il wge nlla staniig.:i 
Wremendo ottenendo i 3 quinti  circa d'un litro. ~ " 0  in 
terrinn sul gIiia~cio , sbattetelo finctih ~cnuto  rnorl~ido, 
sliuposo. wrsatrlo in tazze e ser~i te  f r ~ l d o .  

1 :i:$. Snmhnlooe n1 hnim vino hitinco. - P0nrtc 
in te.eame sii1 fuoco ~ c z z o  Iitro di buon vino bianro no- 
strnlei, un pcuett? di cannella, la ccorza ci' un linlone e 
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10 gnrofani, fatelo bollire per t O itiiiiriti. Sbattete qiiiri(7i 1 
in ~rn tegame 10 rocsi d'uow con 3 attogrammi di me- l 
clicro, r~nt i t i  hinnclii, ~pfiiungcte il Fino privo delle clrn- I 
ghe C fntc cuocere adagio sul fuoco senza lasciar bollirc I 

come $6 detto soprzN. 1147, e serlitela in tazze o pistto 
profondo, Potete rcntlerlo pifi forte aggiungentlogli dopli 

l 

rotto un po' di xhnm o di buon liquore. lni-cce del r i n o  I 
binnco potete i~sni-c! [lei vini forti o dolci come di Piln- 
Txga o rf i  Tilntlcrs. Si fa pure il samliaione slmttendo 
grammi di fecola di patate con 2 qvintini d'un litro (li l 

rino forte, 6 uova Mere e I qiiinti d'un litro (li tior di  
latte, e si fa bollire pcr 5 minirti shattenrlolo: l 

134. i5nmbulouic pliE:~c~ti i io.  - Fate iin snmbrtiaric l 

ben pmfumnto, al vino di Malaga, come s'B dctto sopra I 

N. 133, mx tenuto più spesso, agsiungetcgIi 30 
d i  colla di pecce gìh sciolta in un niezzo qiiintino ri'w- 
qiia IioIIente, papsate il tutto alla starnignn, posfo in t c -  I 

F:tme sul ghiaccio fatelo raffredrlarc shxttcntiolo cori 1i:l I 
rnnzzctto cli rirnini finrhè venuto morbido ~m p' frerldn. 
iinitcgli un quintino d'un litro di fior di latte shnttutta 
in m e ,  versatelo in una stampo, posto sul gliiaccio fa- 

l 

telo ghiacciare ben fermo, Iingnate lo stampo nell'ncqria 
1 

t ie~ida,  rwesciatelo su1 piatto e servite, 
Cremn hnrnrc*e p;h&rrcclntii n1 cloccolnto. 

- Sbattete in un tegame- ettogrammi (?i nirciiero pesto 
I 

con 6 rossi diova,  venuti bianchi mescolategli 9 r~uin- . , 
t i n i  d'un litro di latte, fatelo rappiglime sul fuoco a[lagih 
cenza lasciarlo bollire, fincliè venuto speqso, prendetenp 
13 meta e mite ad une d'esse 611 grammi di ciorcolato 
smmollito prima su. fuoco con un po'di latte. e reso li- 
scio e culank; fate indi fondere GO grammi (li colla di 
Pesce con un po'di cannella in un quinto (l'un litro di 
acqua tramenando, finchb sia ben fusa, versatela in parti I 

eguali nelle due creme, passatele alla stamigna; postr l 

ghiaccio rendetele morhide sbattendole bene e uniti. 
W ciaccuua parte di esse t quinto d'un litro di fiordi didttt. 

l 
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sbattrits in nere, ~crsate le m e t i  della crema bianca fatt:; 
gelare in uno stampo nnto d'olio d'amandorle fresco, po- 
netevi sopra la met5 di qiiella unita al cinecolato. ripo- 
nete su questa l'altra metà della bianca quindi di niioro 
quelln al cioccolato : gelats tutta ben ferma roresciatela 
siil piatto e serritela. 

I : { G .  Crema piniirr~#i&e mlln diplomnzin. - Fate 
una crema tutta finita carne s'è detto sopra N. 135 di- 
I iss in tra parti, mischiate in una un po' di rosso di 
straccia' di levante, bollita iin rnomr:nto con un po' (I'ac- 
qua e ridotta a sciroppo, pii1 un po' di liqiiarc d'alcher- 
mes; nell'altra del cioccolnto carne s'è dctto sopra c nella 
terza, bianca, un po' di inarr;iscliirio e un po' rli frittti con- 
fettnti, come ciiiegic, c~drato,  nrs di nf:ilaga, pistacchi 
pelnti, verdi e tagliati a dadi, ungetc quindi uno stampo 
con olio fino, decoratelo con dei suddetti frutti, versategli 
entro 1s creniri rosea e posta su1 ghiaccio fatela gelnre 
$n fermn, ponetele sopra uno strato di  cremn al cioc- 
colato senza frutti e gelata ancb'essa, pocetele sopra uno 
strato d i  crema bianca colle stampo decorato sll'intorno 
di ciliegie e ccdiato, fate così finche lo stampo sia pieno, 
i1 tutto ben gelato, roiescintclo sul piatto e servitelo 
guernito di foglie ~ e r d i  fatte d'angeIica o d'ainzndorle o 
(li fichi verrii confettati. 

137. Btanr-rnritrarr In var i  modl. - Sbollen- 
tnte e pelata 2 ettogrammi d'amnndorle dolci con fio 
grammi d'amare, pestatele nel mortaio in pasta fina spriiz- 
7antloIo d'acqua acciì) non facciano olio, poste in tegame, 
niescolatele mezzo l i tro (li buon latte con un po' di fiore, 
tramciiate c fatelo riccaltlaro un poco, passate il tutto 

una servictts Ircn tietta, spremendo bene per fare W- 
tire tutto il I:itte, unita a questo 3 ettogrrtmmi di  Z ~ C -  

cliero bianco pesto cnn 61) grammi di colla di pesce 
ilrima Fusa in un quintina d'acqua bollente, ripnssatelo 
alla stamigon, aqgiringeteq3i un po' d'acqua doppia di 

~mzn~lorle, se Io d e t e  piu profumab, posto sul ghiaccio 
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sli3ttetrlo fiiidi; divcngn morbido e cominci 9 f o n d n i  ci 
r rrsntelo nello stnrnpo e finite (li farlo ghiiiccinrr hpli 

fwrno, hnty-mfe lo stampo nell'acqua cnldn, ro-rescifitclo 
si11 piatto e serrite. 

Fotctc Arle vrrrle con pistacchi o colnrirlo a rari W- 

]ori e farla gl~iareiare come s'è detto pcr la crernn 50- 
Fra N 13ii; potcte porre a l  fondo dello stampo un po' 
di gelatina xll'alehcrmes tinta di rosso (Vedi Gelntir~n, 
1i;. 1 C i )  e farla gelare. 

138. Crerria rcryinc n1 ) i i i i r ~ B  W n1 P t ~ i ' f f ~ ~ o *  

- rate holiire 45 grammi (li colla di pesce con 1111 po' 
di scorza rli limone o rl'ar,zncio, un p~zaetto rli ranriclln 
6 cliiodi r l i  ynrofnni in un quinto d'un l i t ro  d'acqua, qiinrido 
In colla è ben fnsa, pvs~te la  alla stamigna , slinttrte12 
in  rinn. tcrrina fiiichh venuta tiepida, niwcolnt~le riirzzo 
litro (li fiotc rli latte cbnttuta in nere, F ciirchi:~i x ~ ~ o c ~ ~  
di rlium o di ciir:iqno or1 altro buon l iq~iorc ,  rrrs:1tnl3 
n d l n  s ~ ~ T [ I ~ o ,  fatta gelare, ro~escintc1i-t sul piatto e per- 
1 itc.18. 

P / I R ~ ~ D ~ # P  (~nrV~t f i l  RIIR l ' n ~ ~ n ) .  - Pi.rp- 
rnte iinn crema tutta finita come s'è dctto sopra S 1 ::P. 
iitiittle tiiezzo hiccliiere di buon maraschino e ~crsritrln 

iirio stnmpo o tegame cui airete focfcrato intcrnn1n~n:fl 
di lii~cnttini ponenrloli diritti nll'intorno 7 icini gli u n i  ridi 
:l)tri cd a1 fondo in forma di rlecorazione, fntcla ghinr- 
i 3 ~  fermn. versata si11 piatta, scr~itela. 

I iii. f ' l i r i r r r i t l ~  al confelti col vino d l  7lnIiiz.l. 
- Jn!'nllcs:it~ uno stampo come 9'8 detto sopra N t:!r1, 
attarl':l:iiln i liiscottini con mxrmpllntn diritti l'uno contro 
Iq:{ltro. t.':it~ quindi  fondere rjC) di colln di pew" 
con InP7lr1 l itro (1' ncqua e 3 c t tnvammi  <?i xiirt.licro. 
mccrolnliiloln. tiene IincEik 6 fusa, paasatpln alla siamirrnn. 
~ c r ~ ~ t : i  tir?iila ~liattetelahene, agSiuiigendtilc i ettocrfillimi 
(li mnrniellata d'alfiicocche o con met;& r,di gclatilia r l i  riiicc, 
I;') vnnlrni (li cedrnto, cori altrettanto di scorza rl1:1rar.- 
[io confettata e tagliata a rlprli, (1'uTa di J I n l a g ~  iiet:Z 
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1 dni srmi e g ~ m h i ,  i ettonrnmmx di mrirmpniii doIci 
~rliixccinti, mwzo  liiccliier~ di vino rEi bI:ilngn. n rli rlìiim 

l 
i1 ttitto bcn unito, ~ ~ r s n t e l o  ncllo stampo prcpnrnto, f'n- 
tclo gelnre, rovpnciatelo stil piatto e scri-ite. 

4 4 1 .  r"?irii-blfe ~ e m p l i c c  alla borghtric. - h- 
trete 6 rttogrnmmi di btronn ricotta fresca; shntt~telz 
con mezzo qtiinta dhn litro di fiore di latte sprssn e 2 
rttopnnimi (li niccliero p ~ s t o ,  prcndctene la 1n~ t . i  iini- 
t ~ l e  40 grammi di cioccolato in polrcre e ncll'altr2 iiiu- 
t r l e  1s scor:n tritri d' [in l imonr,  pnn~tcle arnrnrli~r n 

I ' forma pirnmirlalc sul pintto mischiantfo Ora i1 Iiinnrn drl- 
l'lina 0i.a il nero dcll'nltra, ppinritatr! dei piccoli kiisrottiiii 
rill'intorno di brlln figura e scrriteln. $i può rniscliifirlt? 
tin po' (li rnllx e firiirln cnmc s'E detto (P er l i  X. I o t .'9). 

1 $1. Sr ctleuc (*wcFrlo#u~) di  T r i i t l i  In i n ~ i i t s  il* 

torre .  - Fate una. pmta genovese come xl X. 1; (Vrrli 
pasta), f n t d ~  ciiorrrc w tcygliia o in n-setta [li lfittn o 
di cartn. clie rcsti sppssa 4 rciitimetii e ben cottn rrnc- 
cante, i-ctinta fredda tagliatela in  tre p ~ z z i ,  diie qtiwlr:~ti 
l'uno pii! grnnrtc dell' altro ed il t ~ r z o  q t i~d r i l~ i i i~n  in 
fnrrn~ rl'tlnn torre, p o n ~ t ~  snl piltto il quntlrntn piì~ cr.nsco 
ron il piì~ pireolo soprafntecli lin liitco tiel, mezzo pi : in t i  te 
il ptizo i~rinrlrilirngo hen rfiritto, clie swh  la tntr~, r ~ \ : i t r  il 
tiitta di n inrm~llnt2  d',.illiirnrrlic un po' ridottn, fate Scqii'n 

In torrp i merletti e dcrni-ntcl:i. cli lirllz fiwra cori friitii, 
confetti prelitinti (Vedi rliscgno, tnr. H, S. I I e 11). i-:?te 
quindi n fòrina di rose dclle pere dette ???m-fin mr, nrttc 41:1ll..i 
pelle c srmc,fntele cuocere trncrc nel sciroppo e coioil- 
tcne I.% n i d i  colla strnrci,a cli Icrnnte, cuocetc 2110 strqso 
merlo nltrettanto di mele rci~irt l~ fntte ,a fortila di ro- 
I ~ ~ r n r t t e  or1 a spigoli ; cotte al psto di limone, srirnp- 
pate Eiiaiichs, ponetele a11'iritorno ddln to ire,  iinn 1ii:tiirn 

I e l'altra rossa con cilipgie, mg~licn, amnntlorle crintctt:itc: 

l 
wrdi trmnezro, rersate soprn il loro sciroppo coi1 iin po' 
(li buon ciirncao e servile. Potete darlo la forma 

? 
TfiW, d'un canestro o #una c a s u c c i ~  
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143, Croqiar-e#i-&uiirlr~ nii4chlo nlln cremn. - Awetc rlclln pastrt ynioise fatbt co ne a h'. 18 (Vctli 

psfitn), tqljatene tanti anelli larghi uno scudo col buco 
13i.go un tre centesimi, indi ghiacciateli rossi e bianchi, 
nirete altrettanto di spicclii d'arancio privi dalla pelle, 
hngnste qiicsti e gli anelli nello ziiccliero cotto alla ca- 
rsmtlla (Tedi S. 183, cottura dello ziicchero) intingen- 
dali uno per rolta con forclietta c poneteli su piatto 
o tcggIiia unta d'olio fino. Ai-rete imo stampo unto fatto 
n. vaso o canestro o n timbalia od altra forma (Tedi h- 
srgno, tar. 8 ,  fig. 13), attaccategli intorno ed al f 0 d o  
l'lino sopia l'altro yrinia gli anelli poscin gE spicchi fi 
srancio bnpnandoli culi' istesso zuccliero alla ca~.nm~EIa 
Iier nttaccarlc; venuto il tutto quasi freddo staccatelo e 
roresciatclo, decoratelo con confetti od nmandorle preli- 
tiatc e ~crvitclo sii1 piatto con crema c1,anfilly sotto. 

t i.!. Cwsqite-ci#-bsirclie reiimgfne (aletta *wf- 
fai*). - Sbollcntatc c pelate 60 grnmnit il'amandorle 
1 rin L!@ grammi di pistaccli rerdi L~gliati a fette sottili, 
Iltele seccare, mescolate nssicme :io gammi  di piccoli 
ziicchrrini, bomboni coloriti a rari colori, a~rete quindi 
(Icllo zucdifi.o cotto al pmto della caramella, sciiotetelo 
Per lungo con una forchetta in uno stampo n rnso o te- 
Xflmb li~c10 unto con un p' d'olio e forniatcne come tP+ntl 
t i l i  inrrociccbiati, gettate tramezzo delle arnandoi.h, dei 
zurrhcrjni e dei pistacchi  intanto che resti spesso 
trner la f o ~ n i a  dello stampo, staccatelo da questo e ser- 
iitplo 5111 ~ ia ! to  ripieno di pasticceria e gucrnit0 di 
r!iero fil:ito dolce d'un brillante a~yietto. 

.ilS. Gclelinn dolre per ainmntntl. - b t c  mezzo 
litro di co lh  furto, ben chiara e disgrnssata (Tedi arti- 
€010 dei freddi 3. t ) ,  agfiiungBte 2 ettogrammi & TUC- 
chero bianco, il sugo e s ~ t t i l c  G C O ~ Z B ~ ' ~  limane e d'un 
arancio, e 2 bianchi d'uovo, sbattete 31 tutii. rul fcwo 

mazzetto (li yimini fioche W I ) $ ~ ,  myri;Bir+ eiili 

f ~ c ~  sopra e hciate ln ,  bollire a d a ~ i q  veniita c b i m  fd- 
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t r h t ~ ? s  versandola s o p i . ~  irnn tov:iglia 6 t ~ s . z  (TrrIi rl isr- 
mo, far. q, fi:. t), passata chiara f:~telx grl~re  stil ghi3r- 
40 in irna stampo a terrinn o tnzxr' r s~rrite. 

146. CeIniinri fndtn in fretta ppr nnirnnl:itt - -  
Ponete in t ~ g m e  2 cttogammi di coscia <li vitello f t i i r i  

netta dal q m s o  e ossa c trita finn, con 4 quintilii d'iiii 

litro { I ' I ~ C ~ I I R ,  nn pizzico [li ade, 30 grammi colla rhirii-,t 

di ptwe, 2 ettop-nmmi di ascchero bianco, il siigo e !:i 
sottile scorza d'iin lirnoii~. fate  bollir^ i l  tutto prr f 5 mi- 
nuti, rn~scrilanrlo finchi! la colla sin ~II.;R, cenutn c1ii:ii:i 
pas~nt~la  alla oervietta, fatela gelare in tazze od in unli 

stampo e serrite. Potete farla agrettn prirandolri rlclln 
niecnero e della scorzn di limonc e miscliinndo tin pn' r l i  

aceto e bollita di più. Resta migliore se ngglungekc iilr.1 

coscia di pollastro trita n cuoccre insjeme. 
147- Cctiit8iia chc nePrc dE h:ire pci. iistte ?C 

~ d ' d n l l i ~ ~ .  - Ponete in t e g m e  un litro d' acqiin , 
ci.anirni di buona colln di pesce chiarlt, i etto,nrarnmi {li 
Z I F P C ~ P ~ O  bianca, 2 liianchi d'liors e il siigo oli due limoni, 
mescolnte i1 tntto adnfiio sul fiinro finchì! la colln sin. fu.;:! 
bollita 211 minuti accanto n1 firnco c reniitn c1iinr:i fiI- 
tratela ad una to~aplia ben piilitn, hngnnt~la nell'arqu:~ 
frcs~n e 611 d'uno crfibello di legno (Vrdi disrctio, 
t a ~ .  Ti, fig. t), p n s s n t ~ l ~  non solo rins rnltn. ma riponenrlola 
sopra due o tre fincIiè coli ben chinra, ponctenp un pocn iii 
uno 3tnmyio o mcrhiaio e fatta gelare, se riesce troppri 
dura sgginngcte 11" po' d'nequs e se troppo tenera fxtcls 
ridurre un po9oIlend0, ad in txl modo otterrete una p- 
latina a mi potete sn$ungere un po' di buon I ~ ~ I I D P C  O 

rhum, o maraschino o curacao; orrcro il sugo <li frutti, 
di lamponi o di r ib~s  prima filtmti x carh asciugnntc 
coH' imbuto ('l'erli disegna, tav. 4, fig. 9) ,  unendoli alla 
gelatina quasi fredda ed amendne ben chiari, la qud FC- 

no cui vcnh uni In, latina prenderi il nome del liquore o su, 
158. Rosmodi rtrncttn di Iernnie o eoctfnl~IEn. 

-ponete Mi grammi di straccia d i  Ievsnte in iin teg:irne con 
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un qirintino rt'tin litra tl'acqiin, fatela bollire iin Io minu' i. 
spr~nipt rk t  h ~ n s  per fnr~l i  iiscirc tutto il ros.;o, gettate ri a 

lo sti-:iccici, rnrttrte ne1 sugo 30 ~ r ~ m r n i  t3i xucdicro, Ti- 
dotto a sriroppo cliiero srr\<tcuenp per tiripere 0 9 i  ~ 0 ~ 1 ~ 1  

[li ~elatinr: o gliiacci o s ~ r b ~ t t i ;  venuto fhcrlilo potete Co11- 

errrerlo chiuio in tin arnpollin? e ser&xne all' occoy- 
rcntc. Oppure se rlcsideratr un rosso più scarlattino fitc 
f~iidrrc i> pnmrni tli corciniglix pesta in 7 cucchiai :L 

bucrn d'acrlun. bollita 10 miririti , niescolntc 7 grnmn:~ 
dhhmc con altrettanto di cremortartaro pesto e ~ ~ i ~ . ~ t i i  

frerl~lo servitevene; oppure nszte il colore lacca (Ve(li 
T. .3:ifi, pasticrcAa Icgcerx), 

f 19. GelntCnn n1 p i r r i n l i .  - Ponete in una tnzzi 
il srigo e la sottile scorza di due limoni o di dne aranci, 
i n  di thè perle, coprite can 8 cnccliini rl'acqun 
bollente, venuta frerlrla filtratela aila carta sciugnnte sul- 
l'irnlinto (Tedi disegno, tm, 9, fin, 1), ed uni t~ lx  nil linn 
~ ~ l ; i t i n a  che avete pr~pnrntn come s'Q detto sopra I\;. 

rrni~ta a n ~ h e  frerlcla, pii, xg$un gete X rncchi.~i (li htloli 

rhrlrn e coloritcne se rolete 1% mcti del rwso fi~tto come 
q'+ ( I P ~ ~ o  Sopra S. 1 18; C C T ~ ~ ~ R  jn s f ~ m p ~  . f ~ t c l f i  
!T~lnrt: ferrnn, rovesciatela sul piatto bngnsntlo un ~0'10 
stampo neli'acqrtz t ie~ida e sey\it&. 

l: '&. Cchl&i ia  n6 1 : im~nl  ed n~'nvn-spinn. - 
Avete 4 ettogrammi d"ura spina o di lamponi ben mn- 
ti1ri; leratene un ettognmma dei pii, belli, spremcte gli 
:iltfl ,zttraoerso una sen.ietta di cotone, ottenuto il Snrfi 

cliisro unitelo ad una pplatin% fatta come s' b dctto 40- 
P'a t$:, che si% fr~clqla akfinclIè non si torl~irli, Ter- 
s a t ~  un W' di qursta i n  nno stampo e fatta gclnre ~ 0 -  

netpTe snliya mi po' dei fnitti che a r c t ~  lmat i ,  poncte 
altro strato di gelatina e gcl~tfi, ,-pinr1i dei frntti e c o ~ i  
di cewito finchi: lo stampo è pieno e ben gelato firmo. 
versate e 5erTite. Si pii6 sc\iiaVCiare il frutto per estraflc 
il m h è  reti chinm. 

~elnrlnn alle Frag*te col rham. - Prepx- 
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r a t ~  una g~latiiin come s'è d ~ t t o  mpra ?IT. 4-27, t ra t tn  da1 

I f u o ~ ,  prima di fiitrwla ~rttrtc mtm 3 ettoqarnmi di 

I - 
buone fragole ben mntnre e Inscintcl~ in ccsa io miliuti 
senza bollire, ~emnte il tutto sulla to~aglia e iiItrnt~1,i 
cliiara; rciiuta fredda misc3iiakle 4 cuccliini rli rhun C 

.- mezzo quinto d'un litro {li vino di 3Ialaga e posta i n  lino 
stampo fntela celare ponendole fra mczzo delle IirlIc frn- 
gole, di cui ne avrete levate 1 ethgramm~cnm~ s'C detto 
sopra ?iT. 150, e serrite. Se fosse per ammalati non met- 
tete n6 il rlium n& il vino. 

159. Gelnilnn negli rrnnci n1 nirnyno. - Pren- 
dete 10 biioni aranci niezzani di Bkssina, inteli un Iinco 
larga un golflo ddla patc clel picciiiolo e notatel i  Iwnc 
con un criccliiarino a c ~ f f è ,  gettateli nell'nrqiilz, pmsqte 
il suco estratto alln toraglia e filtratelo chiaro (Tedi {li- 
segno, tav. 9, t i ~ .  3 e .%). Fate qninrli una gelatiiin mma 
s'è detta sopra N. 347 apgiungcnrlole di piìi la sottile 
scorza di diie limoni e [li due belle arnncie, filtratn, 
chiara e fi.etlcln unitele il sugo tiltrxto degli nrtranci. pii1 
6 cucchiai di buon curasso e tingeterie la metà in rnqsn 
colla strnccia d i  letante (Tedi sopra N. l&). Ponrtc Ic 
scorzt? degli nrnnci sul ghiaccio e se quxlcnna t? hnrnt:~ 
salclat~ls con del b u m ,  rieinpitele della prepzratx ~ ~ 1 3 -  

tina fatta primarnfTreddxrc e che comincia n con~el:mi, 
.I' ponendo in um 13 pclatinn rmsa e ncll'nltrrt la binr~rn; lieri 

congelate ferme ~lisprinctelc sul pintte con tovaf$ia sotto 
meth intere e metà tagliate a spirclti e intrecciati fra 
loro, rossi, bianchi con foglie verdi [li limone in moih 
che facci:rno bella figura e servite. 

15:1. Geltrtina nl rlna od ~1 Illyinaie. - 'Prcpa- 
rate una gelntina tutta finita, filtrata chirira come 3'6 dttto 

1 sopra h'. $47, più forte cli colla raffre(lrl,zta, nnitelc mezm 
bicc1iiei.c di buon mxrnscliino od alchemes od un quin- 
tino di buon vino di 3Iiirlern o di ,\I:iIfiza wl un po' d i  
qnalriie buona essenza di rosa o di cerlro, e f n f h  gekurc 
servitela. 



154. Gel:it#nn m#ni.li la (i i iarPdoltr~) a l  Prnttl. 
- Preparate una gcl:~tina come s% (detto sopra N. 1-47, 
dandolr un gucto r&mlunqiie. Avrete delle mele, pere pe- 
lntc, tacliate a spicchi e cotte tcnere n1 sciroppo, deile 
fragole, ciliegie, lamponi, urx spina; fate gelare un po' 
di ~elat ina a1 fondo d't~no stampo, ponetele sopra [lei s 

4iitEdrtti frutti, quindi di niioro dclln geTatins congelata: 
poi frtitti C gelxtins Ftispo~ti in modo (?n fare bella fi- 
p r a  e coG di segixito fincliè lo stampo è pieno, ben gelato 
il t i i t to e fermo, bxgatc lo stampo iiell'acqua cdtla, ro- 
rcscint~lo sril pintta e servite. Inl-ecc clci frutti cotti si 
pu0 iisare (lei fi-ntti confettati. 

155. Get:itlnn RI FIOPCOI:I~O. - Fate fondere siil 
fuoco 30 grammi d i  colla di pesce i nun  quinto e mezzo 
d\ìn litro d'acqun mescolnntlo finchè bolla e sin fusa; 
qcioqli~te quindi 2 ettojirammi di buon cioccolato sul 
fuocn con 2 e t to~xrnmi  rli zuccIiero ed un quinto d'un li- 
tro rl'arqus, appena fuso c bei, liscio, unitelo nlIit col13 

hollito il t i i t to insieme un momento passatelo ai1 iiiln 

stnmiqna e posto i n  uiio stampo fate10 galare e senritr. 
l:~ti. Gelrttlnn .ipugno~a. -Prendete s rostro piq- 

cimenta uns delle summentovate gelatine, tutta finita C 

venuta tiepids qnwi fredda sbattetela in un tegnmc con 
lui rtiazzetto di \+mini sul gliixccio finchè venuta mor- 
hidn, hisnca, spumante, morleiiateia e fatto, gelare, serr i -  
tela come già s'& detto per le altre. 

157. m e r l n ~ h t  b r c i t c  nlln crema. - Sbattete 
con mmaetti (li fili di ferro, in un I>acinti 4 bianchi d'nere. 
montnti in nece hcn ferma, mescolateli subito L! e t t m  
di zurdiero bianco pesto, un po'rli carinella pesta od r i t i  

P' di scoria di limane gratt~p+t~tb e s ~ h i a ~ c i ~ a  fina con 
lln po' di zucchero, late quindi le meringhe fomnndo con 
un cucchiaio tanti mucchietti p.rossi come noci a forma 
onde su liste di carta, spolverizzati ben di mcchero, fa- 
tdi ciiocere sopra ~ s ~ i n i  rli ~emo nel forno poco caldo, 
Cotte a d e o ,  crocwti d'un color dorato, lerate e stflc- 



DEI nTiiRZ1PASI Z.5 l. 
F R ~ C  r l ~ l 1 ~  cnrfn r u o t n t ~ l i  IIRIIR parte tnollr, spo1rcri~- 
a:ltc di aitcchcro, riposti nl hrno f:ttrle. scccasc croccsiiti, 
rlirwtitc frrddt! rienipitclc d'una crein:L c7tc~ntilhy (Ycrli 
iu'. 220 cremn>nccoppir.te due n. ~ I F C  come (1'cdi tliscgno, 
tav. 7, fiq. T i ' )  scrntcli $11 piatto con tornglin sotto. 

15R. Rcrola pcr i:irc 1 mnrznpant. - Sholle~i- 
tote, pelate, nette c nsciirgntr: 2 ettogrammi d'amsndorlc 
c?olci, pestatcl~ fine ncl niortaio umirlendoIe con mi po' 
(li bianco d'uoro, nfinrhò non facciano olio, o meglio pas- 
satele allo stnccio, iinitcle! I lifnnchi cI'uor3 shsttuti prima, 
roii f ettogrammi di mcclrero Fii~nco pesto, e vonnti 1,ianclii 
C morbidi ed otterrete cosl una pasta piiittosto soda, for- 
rnntrne calle mani rimidite d'acqua dclle pallottole grosse 
come c~stagne, poste sti foglio {li cnrtn sopra tccgliin, 
fatcle ciioccre al forno poco caldo, cotte di color dorntn 
a croccnnti, venute fredde stacc~tcle dalla carta c ser- 
vitrl~.  Potete clzrle differente forma non furmanclo Sc pal. 
lottnle, ma pnscando In pasta alla siringa. 

i5'L marznpani od arn:rrettf picrofi. - Fntc iiii 
preparnto in a ~ n i  modo come s'k cietto sopra N. 
rnx mettendo Ie nmrinrlorle meth dolci e mct i  rtniare. 
qnlndi formate i ma~mpnni cnmc sopra, mn pii1 piccoli 
r: r~iocptcli allo ste~sn modo. Se le nrna~itlnrie sono tiittc 
amnrc nq~tianjirk un po' rf'uora c dello niccliero; In ilosc 
e un% parte di nmnndorle o tre di mccliero binnco. 

160. !i#,irxnpnna di norrii~i>Ie. C Avete  dellr noc- 
cinole nette dal gixcio abbrustolite ndngio i n  un pintto 
sul fiinco r f re~sndole  colle rnxni, afinclii: restino piirc 
~ ~ c l l ~  hrircia e ilirengano hinnchc; pcstntdc po~cia col- 
l ~ i i o ~ o  e finitele in proporzionata dose come s'ìl detto so- 
Pril ??. 15% In~eri!  delle nocciuolc potete abbrustolitr 
11~1Ir :  ariinndorlc e fnrli n110 s t ~ s c o  modo. 

1st. m.i~znpnn#'nl riorrnlaao. - Shollentate, pe- 
fate, nccii i~ate e p~state fine nel mortaio 2 cttngi-nmmi 
J'amandorIc dolci con iin po' d i  bianco rl' uaro, aicirin- 
Irete 2 ettoprnmrni di zucchero bianco pesto c 30 gr~irirni 
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1 

di cioccolato, prima arnmollito, cioè rnsrhinto P tcntitn 
esposto arl un tlolce calore firichè malletto, pest~tt! il ttitto 

l 

i t w ~ v r n ~  con diic bianchi rl'uorapiii o meno alfine di far- 
I 

mare una pnsts conle s'è detto sopra Y. 158, forrofitene 
i marzapani e finiteli allo stesso modo. 

I t;?. 7VI:irzn~tniii ~ e m p l i c i  ( . i rmrnrs t8@.  - Pe- 
state 2 ettogrammi d'amandorle dolci come s'k detto so- 
pr3 X. 1:18, aggiungete pestando 9 ettogrammi di xnc- 
~ h r r o  Irianto pesto e ? bianchi d'uova pii1 o meno, I 

p' di srnsza di limone e formate una pnstx pitittoqto soda I 

(In iormnre delle pnllottole grosse romc noci, fxtcle cilo- 
c r i c  sti carta adagio nel fomu poco cn'lde, e cotte cmc- 
cnriti, servitele. 

1 ti:!. n:rrrnpani i .~oernn i l  ordf nnri .  - Alihnl- I 

q40!itp c sfi.~jinte 2 e t t o p m m i  d'nmandorlc dnIci, peste 
eor: un po' r'ii binnro d'troro acciò non fxccjnno olio, 3:- 

g i l l l i c ~ t ~  2 r t t n ~  animi di zuccllcro llianco, AI t r ~ t t n n t o  
j:ii . l ' n  Iiinnra firia e q i l ~ n t a  basta di  biarica d'iiora ppr I 

ir~rri1:ii.c urla liasta ~ o t l c t t a ,  formatrne delle pnllntto!e . I 
f:lli,lr rtiocrre su te~gliia.  unta, ai. hrno  p r o  cnldo 
rot t t, 2rl:i~io. crocranti di colorc pallirlo, s r r r i t ~ l c .  

I 
i i. irz.iyari1 crorcantf (rlcfii  ociua t11 intir-ta). 

- 5li:ittete iri una teriiiia 2 et togr~mnii  rli ziicch~ro, coi1 

1li:l:ic !\i Si'uora piii o meno, 1 ettozrnmma (ti hr ina binnrn 
filra. :ic:junp~te poscin 2 ettoq+nrnmn d'amnndorf~ sj)ol- 
I1.t t g  :P. pelate, as*tte e tngliatc. a f i l~ t t i ,  mrero dri pi- 
t' l i lt l  'li iiitrri. nrt tnLc,  forniate t? cuocete i rnarznpnni come 
3';' ( I ~ t r o  sopra S. 1f,3. 

litra P ; h h I : #  d'amandorlc per direrri ad. - 
F\)i811cniste, PC~RIP, asciugate nette, hinnche . I  ct tnz~mmi  
d':iri::intlorlc (POICI con qunlclictliinn nmara, p ~ q t n t ~ l c   fin^ 
3r.l l i~ i i r t a i~  ~prnaznndolc con un pn'd'acqua o s i19  fii 
I:rl:lltlp :lifine ncn fheciano olio, p a ~ c ~ t e  31 setarcio. p n ~ t c  
il: 1Fr:lme distarnato o pintto di TiorcelEana su iin ~ 3 l n r e  
dn1c.p. con 4 cttnpammi d i  zucchcm hinnrhiwimo e ne- 
sto fitio, mescoIateie afEnchè s' nttmchino piìi alle 
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dita, venatn In pnstn. fredtln motolatela n d l o  zuerlirro e 
posta in un vnsn scrriterenc nll' orcorrcnte. Se i miitc 
un po' di liixnco d'uoro iicrre per h r ~ .  mar~npani c cjnldc 
orrern dell:i gomiiia drngstite preparsta come pnsti~liag- 
gio (Verlf N. il)i),  seme pcr fare ogni sorta di frutti, o 
ornm~enti, cnsticce, decornxioni che si fanno poi seccnre 
n1 forno e potctc colorirln, rossa o col cioccolato F e d i  
sopra N. 1.18). 

1Fli. Mnrw:rpnni nlk'itnlinnn In rasi modi. - 
1:ate una pasta finita come s'C detto soprn K. lti'\ di-  
Y ~ S U  in dile, iniscliiate in ciascun2 parte un bi:rnro d'iroro 
ed in una. sola :i!) grstiimi di cioccolato amrnollita, spia- 
nato, amenriuc spol~erizznte di zucclicro, tagliatele n rli- 
to:idi lnrglii come sciidi, unitene uno bimco nll'altro col 
cioccolxto con della marniellntn tramezzo siz tercliin. ce;i 

h .  

carta sotto, fateli citocerc n1 forno poco cnlrlo aftiticliC 
croerxtìti, oppiire formate degli nnrlli pnssati alla sii ili7.i. 
e rucitolateli nello zucdiero. Potete gliincciarli col g1ii:ie- 
cio r ~ n l ~  ilctto cristnllino (Tedi Y. l76 dolci). 

1 G i .  l'nsttplirigcie pcr i i i rcrni  risi. - Ponete in 
iin bicciiirre :!O gr:inimi pornma h q f i i i f c  hiniica e pri- 
litn. roti i cucc1iiai n bocca d'acqiia frerlrln, Insci2te roci 
per 3 ore, pes t~ te la  nel nio~taia Iien netto, a,crriiiii~rnrlo 
~ ioco  per rolta -1. cttopramrni di  zuccIiero Iiinnclii~.;irito 
r p ~ s t o  fino ed otterrete in tal morlri urla pwtn I)i,~iic:t, 
vla~tica, liiionn. per f'nrr: direrai Inrori comc pnctidir ,  t?- 
rnlett e, prnfuninrido qtirstc con qu:ilrIic bunnn r s s c n ~ n  
O roti c:iHC iti 1iolrei.c o con ciocrolnto nmmollito uncnrlo 
pero clt~llo xuecliero affinclii! In pnsta si linssn spiaii2rr 
C htrnrnr~; oircro potete unirvi urla pnstn d'ainnritlor.lc 
f ~ t f t ~  COEHP sopm N. IriL Se ri mcscolate clcll' rimi(lnric 
I )PQ~Q fi~iissirno pntcte f ~ r e  11ei rnsi, cahr5ti.i cd altri 1.1- 
tori e distajini n mnno o c i i ~ l i  stampi (1-erli clirer:!io, in- 
1.01~ 3 figura IO, 11 c !-'i). 

Ij;q.  Caiichtt.0 di  pantn rrnrcnsite. - Ponete si: l  
i : iydo 2 cttogr,inimi di f:irinn Liinnca con I ettograrnIili 

23 



354 DELLE CIALDE 
i l 

r?i ziicchrro liinnco pesto 5rio cd un  po' di scorza di li- 
I 

nione trita fina o csnnella, 1 umvaintcrc ~ i i ~  o meno i11 
l 

modo che irnpnstxndo il h i t to  insienic si formi nna p&- 
*t& liscia C sotla come quella per fnre i tagliatelli, siiin- l 

natela e tngliateh n nastrini ; avete mo stampo di sanic 
, 

o cFi latta x forma d'nna campana, ungetelo estcmamente, 
l 

copritelo di nnstrini di pasta inmocicliinndoli fra d i  101-0 l 

di bella figtra (Vedi disegno, t ~ ,  8, fig. 14) lcggermcnte l 

indo~ato d'iioro, fatelo citoccre croccante di color domtfl, I 

~taccat~lo  rlsl raso ed otterrete un canestro che seni- 
rete ripieno di pasticceria, oppure coloritelo umidendolo I 

d'iiorn, e spolverizzandolo poscia di zucchero mescolato :i 
cari colori d o p  averla cotta. Colla indicata pasta potete 
fare rasi, torri, come &'P: detto pel pastigliaggio 3, 267. 1 

169. Cfa4de ad nhlla {grrtrfs.rs).  -Sbattete in un 
t~garne 3 ettogrammi cli farina can 1 ettogrnmma di 1 

rjicro pelrto, 11n po' di  caiiiiclla pesta, un uova intern, 
mezzo litro di brieti lnttc ed I cttogrammn di burro f i i ~ ,  I 

forniate del tutto una pmtn colante ben liscia. Arretc 1 

qiiindi un modello di ferro da cialde, 'tied netto, unto I 
liiirro, Iien caldo ; pnetegli entro 9 cucchiai del prepn- 
rnto, cliiudete i1 ferro , lionetclo siil fnoco ardente, ri- l 

volgendolo , fincliè soiio cotte, colorite hiontle il'nrnbe 
pwti, Icr~tcle, piegatele a foi.iiin ciliridricri. sopra iin pcz- 

I 

ztatto di l e g o  Fedi discgno, t n .  7, fig. 91 e 22) iilittn 
cCprcscamente, oppzire n cartocci sopra un cartoccio (li 

l 

tnitn, o rotoride, P serritdc licr giicrnitiirs o ripicirn 
di rrenia c ? t m ~ t i ! ! ~ .  l 

jyfi. CinIde alt credeaizn nempliri od a1 ci4iP- 

cofnto- - Ponctr iii tcgnme 3 ~ttogrnmmi (li faiiii2 
j > i ~ n ~ n ,  2 ettogrammi r l i  zucchero hiaiico pcsto, .4 rossi 
ly110~n, 60 pnrnrni di bili-ro friso, iiri pizzico di sale, iin 

po' (li cannella prsta, sbattete il tiitto nirccoliindo paro I 

per mlta mezzo litro di  fior di h t tc  e hi.mate una pn- 
sta liscia, ~01ante. A ~ r c t c  qnindi un morlcllo {li ferro in- 
w a t o  di bel rlisegno (Vedi disegno, tau. 'i, fig, i!!), i i i l to 
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(li hurro fiico ; scnlildfito rorente, riempitelo rlrlln pnstn. 
chiridet~lo ecl esponetelo d fuoco forte finchi. 13 ciald:~ 

l sia cottn croccaiite d i  color dorato, e lerate:  fate cosi per 
tutte Ic altre e servitele sliolrcrizxate d i  ziiccliero. Po- 
tete farle al cioceolxto sciodien(10 30 grammi di buon 
cioccolnto col latte. 

I 
*il. Cialde nlln flanimlngn (FI*?nrrttd~). - 

I Fate iina pastn tutta finita come s'c detta tlef y6frnrr 
:tlh finmrninra (!ledi sopra, N. 33) col vftio di l fnhqa r 

l 
liex30 di birra, ma senza le scorze d'aranci e (lei mar- 

I iapzni e resa piii colnnte; ler.ntn. nlln stesso rnotlo, fnr- 
l ~ inate col fcrro le cialde come s'i! (letto soprn. S. I70. 

179. Cinfdc al vinio di M:ilng:i. S1i:ittrtr in te- : jinme 2 ettozrammi di ziiccllero con 2 ettogrfimmi di 
farinil, 4 nara iritcrc, 30 grammi di hurro fiisn, iIn +n- 
tino d'un litro di fior [li latte, altrettanto cli rino (li Jki- 
Inga, rin po' di cannella, formatene una prista liscia, C@- 

l Iante, fatela cuocere come s'& detto sopra S. i6q. 
li:?. Crn tde n tcgolc d'nmnndorle. - Slin1lenf atc 

@ pc l~ te  2 c t t o ~ r a m m i  d' nmsnilorle dolci, taclintrle n 
filetti fini, ftitrli seccare bene; posti in irna tcrrinn lini- 
ten ettopnmrns di nrrchero, 30 grnmmi di f:irinn, un 

1 
I p o y i  scorza di limone, 2 IiiancIii d'trovn ed u n  uovo in- 

l tcrn piìi o meno da fainiare una pnst,~. irnit2, stcnrfrtcla 
sottile con iinx forchetta sol)rR tina teggliia irnt-q; fatela 
cuocere al forno non troppo caldo ; rotta dorata fadia- 

l te]& a quadrrtti Iiinghi 6 centimetri e Inr~ l t i  t, p i ~ ~ a t ~ l i  
sopra un cilintlro dniirlo loro la  forma d' una tcgola (Vedi 
disegno, tav. 7, fig. 2ii) ; raffreddati, b a g n ~ t l  cori nn po' 
(1'1io~o alle ~~trerniZ:'t, spolrerizznti di zucchrro bianco Q 

colorito, srn-itcli. 
l 

174. CbaFRe l a  postn d'nmanlo~le. - Preparate 
pastn tutta finita come 5.6 detto sopra X. i f i j ,  mi- 

qcbintevi ij0 gjqmmi di farina bianca, '? unrs intere. un 
Po' di scorza cl'amncio, stendetela su tegghia un@ fatela 

h "Ocere e finitein come sopra N. 173. 

F 



356 DEL GiiT.!CCTO 
415. Snirm&s (trirrond) semp1ii.l in rnrl  mosìl. 1 

- Shntt~tc in irn tecnmc 3 e t t o p ~ r n m i  cli zuccliero bianco . 
ppsto, fino, con un bianco d'norn piìt o meno da formnrne 
irnx pasta piuttmto soda, profiimata alla c n n n ~ l l a  od n1 
limole, formatene delle pallottole grosse come uova di l 

piccioni, poste RU f o ~ l i o  rli carta, snprn tortiers a bordo 
nltn, fatele cnocero con fuoco sotto e sopra O meglio itl I 

hrno a dolce cdore,  cotte, crcsciiite clel doppio, croc- 
canti, r lor~te ,  staccatele e servitele. Potete fnrli alle nmxn- 
rlorle, o noreiuple, o pistacchiunendo colln pasta 1 eth-  
.cramma d'lino (lei medesimi ben netti, tagliati ed asciutti, 
nppiire potete h r l i  al cioccolato colì'unirvi 30 grammi di 
riocrsolato ~mmollito. 

176. GhInecEn reale deMe cristalIfna. - Sh~ t t e t e  
in una trrrinn 3 ~ t t o ~ r a r n m i  di ziiccliero hizntnchissimo pns- 
-?t0 alln qtaccin di setx, coii I Iiianco rl'tioro piÌi o meno 
i n  inntlo che formiate i i n s  p~stn  bixncn c morhiiln nn- 
~iiincpnr10 ptire un po' di supo di limone. profr~mnteh 
vnn rcqcnzn. [li m ~ n t ~ ,  o d' nnici, o di row, O (1' W q U R  

i7nppin (li finr d'arancio, ecc.; ovvero con iln po' di liquore 
#?i mnrnscliirio. a di  rInim, o d i  ciirnqao, v tincetcla se 
~ n l r t c  di color rnsso o [li roan, (V. tinta N. 1 (H) t spr- 
1 itcrene pcr relarc ogni sorta di foenccin , pasticceria, 
~~onfr t t t i rc .  

177. Ghln~rln per vnrit dccsrazioni. - Fiitc l ln  

rhiarcin rome s'i: detto sopra N. 176 ~ ~ m i r n c e t e ~ i  iin 
W' i l i  eornma drnnsnte pr~pnrnta come n l  N. I fii, ~ 0 -  

liu-ltflo qiiintli p n r t ~  con roqso fatto come al N. i 48 
?fin ciorcnlnto prima rimmoIlito, riernpitenr Tino acartorcio 

di cnrtx Q rnrclio di cartrtprrorn, o tli t c b  con alla piintx 
nttficcatn con filo tin piccolo imbuto di lattn fatto 2 

ponici o hlicnto ~ l l x  puntn. in modo cIii: prem~ndo lo scar- 
tnccio psca da qiiel foro un cordoncino della pnsta po- 
?t.ari e formate col rnadesimo il disc,go clic volete. l - f l ~ i ,  

~4nrsfrini, ecc.; sopra qualunque pasticceria. o sri gusci 
d'uova O SU stampi unti; o nieglio iingetc di burro un 
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p ~ z z o  di vet1.o e p o ~ t o  soprs i l  clis~jino che volcte acc- 
1.c formntelo collo ~ c ~ r t o c c i o  sopra il retro; fatto sec- 
care nrl un dolce calore, st.wcatelo arlqin e ponetelo 
siill'orgetto che volete decorarc ed in t31 insniera ri ricsct! 
ngerole il fare qualunqzie disegno in rilievo ed in colora 

I per mangiare. 
l i g .  Gliimccio m1 vEno di M:idern o dl Mnlago  

O rhiirin. - Grattuggiate leggerniente In scorza [l'un il- 
inone o d'un arancio, sc1iiacciateln hcne con 3 ettogrammi 
cli aiict.hcro biancci, peito, mescolatelo in ,uIia tcrrins con 
irn bicrlticrc di bnon rino di AIarlern, n rli 3Ialagn, o rbunl 
piìi o nieno da forniare una pasta (la rc1ni.e quriltinqiie 
fiicnecis r pasticceria e fatela xsciugare poqcin nrl iin dolce 
rnlore otl all'aria tiepida. Se la rolcte all'arancio aggiun- 
gcteri il su0 S V ~ O .  

I, 179. Chlnrrio di InmpmnI o alt r;hcs o dl  bn- 
I cnre - Spr~mete  in una terrinn 3 rttoparnmi d'iiiio 

ilci wrlrlctti frutti, passate il sugo ncl una sen-ietta o 
qtnmicna, misrliintcri tanto di Z U C C I I B ~ O  liianco pesto 
fino tln forrii:ire iina poltiglia da velare qiinliinqiie p" 
~t i c re t tn .  Sr i i  me~co1:ite un po' (li rhum, n (li spirito di 
i ino n cli qrinlsiiirii 1iqiioi.e r r s t n  niirliore ed ~sci t ign pii1 
l't-cstn. nppi1i.c rin po' di Iiianco ri'iirirn. 

1811. ~ ~ ~ i . . r d a  rcrrte r t l  pislarrhl. - FlioTl~ntnte 
r pplntr 2 ~ttngramini rli piqtacclii rcrtli; pwfi fini, pris- 
qnfi allo st:icrio, ponetrli in trrrinn con :i ~ttrigroinmi 
(li ziircliero liianco pesto firio P I I  u n  bianco d'iroro pii1 O 

iticnn, un po'ili verde rli spinnci fatto nel rnnrlo s c n e n t ~ :  
prqt~tr? n ~ 1  mortaio iin piizno di tiiylie di spinsci, p ~ s m -  
t fb nttii ir~rsn una tela sprein~nrlnti, f i 1 t ~  Iinllire il SUSO 

in trrfirnc. nppvna rzpprrso scn1:itclo si i  trla ci6 C ~ I C  

1 rfst3 sop, a uiiitelo col ~Iiiaccin clie dni-5 iin hrl vrrilc, 
lti~sc~n1:itn il tutta, seri~itercne per rclnrr 13 p ~ s t i c c ~ r i a ;  

~ i i d< I~ t t n  rrrrl~ srinlto iiello spirito potete tin,nclqr rlrila 
zrlcclieru per (le~oi.;irziorii ed ogiii sorta CL cooietture. 
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181. G h I ~ ~ c i o  d i  noccinole o d'nmnnfiorle. - 

Slintt t tc in una tcrrina 2 ettogrammi di aiicclicro Iiiaiico 
pcstn fiiio, con un Iiinnco d'uoro pifi o meno, aggiun~etc  
t;O grammi di nocciiiole o d'amandorle sbollentatc, pelate, 
pestntc e pnssate n110 staccio, formate una pesh  da stcn- 
derc sui pasticcetti e fnteli seccare d forno poca caldo. 

182. Gt i fa~vio R1 cnR'i: mero. - JIescolate in te- 
fame 3 ettogrnmrni di zucchero hi~nco con mezzo bianco 
d'iiovo e 6 circcliiai d'inrnsione [ti care nero forte e bcii 
profumnto , formate nna poltiglia - spessa e scr~itweno 
come sopra ?;. I X 1. 
fX3. C l i è a ~ f  ficaxlone e cottnra dello znechcre. 

- Shattetc in tegame clistagnato con un innzzetto di ~ i -  
mini mezzo bianco {Viin uovo con un litro dilcqua frerld:! 
riqgiun~ete quindi i cliilo~rimms di buon zuccliero biniicn, 
rai'finnto; mescolate, e posto al ftioco, quantlo b d a  fori? 
n;ettatrn,li un po' d' acqua fredda mista con un po' (li 
hinnco iI 'uoro shnttuto ; venuto chiaro colla scliiuinn 
sper;w, nernstra, schiilrnatelo e pnssntelo nd una toran1i.t 
umirlitn e stesa (VctIi c?iscgno, tsv .  9, fig. 2 )  o meglio ad tili 
saccltctto di  lana o pezzo di molbne steso come In toragli:~. 

1. Colho.cc. Ikso cfiiaro lo zuccliero, riposto in tegnlni: 
SU f ~ ~ n  nrdente fatelo liullir~fincliè rirlotto a sciroppri, 
cioè cbc formi il piccolo filo o pellicola (nnppe)  ; que.;tJ. 
cottura si conosce bngnxntlo In punta del dito indice nello 
nicclicre, apporgininto diverse ~ l t c  al pollice £orina r l i l  

picco10 filo lunxn un centimetro che si rompe subito, ov- 
TPro VPTSRR~O del r l ~ t t o  wcchero nel prorino (arcometro! 
(vetii dis~gno, t a ~ .  9, fig. 5) s e g n ~  3"iadi. l1 zucchero 
a questa cottura sewc a csnrlire o g i  sorta di frutti, fare 
il sorbetto di  cnrnp3gria, ed ogni sorta di sciroppi per 
c~ric~rvni-e. 

2. f i f t ~ ~ ' a  al gruil 670. k quando I'meometro s e g a  i 
35 pradi ed il filo formaci pii  grosso e s'allnaga d i  che 
centimetri. Questo gciroppo puossi formare cori 3 parti 
di zucchero ed una d'acqua bolliti un momento. 
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4. P~dtitvn qi-nitpnla. Coritiriua~irlo a 1iollii.c fnrnia i i H 3  

siipcrficie delle perle rotondc, prentleiidonc di riuoro fra 
Ic dita ed allnrpantlole, il. filo non si rompe e I'areome- 
tirr segna 36 gradi. 

4. Cotticra aila piccola pi~tnta O Zona (pctit soz~f/I;>. 
Contiriuando a Iiollire si conosce inimergendo In acliiu- 
iilnrola nello zucclirro e softianrlo iittrnrerso ai bucIii 
usciranno dnll'dtrs pnrti: glolictti filncciuti volteggianti 
in aria e 1'areometi.o sepa 37 gilmli. 

5. (Tot f~a aria grau pizt9)l.i~. Dollito alcuni minnti (li 
liiii, bagnate la scliiumniola nello aiicclicro ed ottenutenc 
come sopra le bolle rolanti in motlo c!ie gettandone irn 
po' nell' R C ( ~ I I ~  nc formiate colIe difa iina pallottola mol- 
letta, viscosa. Qucstn cottura rlie i. a i  38 p a d i  dcll'arco- 
metm serre per gdatine, coiiset-vei, nra~mellate. 

6. Cottrirn dln ~iri lcc dvrn (C~SF;). Ycrssndo un po' 
rl~llo mcchero nelyacqaa diricne solido, ms rion si rompo 
Sotto i denti. 

i. Crif€ir~a n77u jiw?a secca o carciliidl~ (pali.  cass;) 
Grttantlo un po' [lclIo zucchero ncll'xcqnn ikeclda ciivieno 
duro e si rompe come il rcfro. A questo punto 10 mc- 
ciiero non tis più ~cqun. e serre a lare le cmarnelle, in:\. 
.e In lasciaste nncorn bo1lIr.e ciirerielil~r $tIlo, poi brutio, 
]inscin nmnro, ~ppercih paqto. 

I 8 t .  Q;IPI~cc/u P O ~ ~ U ,  hinn~o od 31 elorroiihto. 
- P o ~ i e t ~  i11 tcynme sul fiioco :i ritogrammi cFi hiton 
nicchcro bianco, fiti grammi r l i  liuon ri.sccolato tagliato 
:I pczzetti, ed iin biccliiere d'acqua; fnte bollire il tutto, 
fiiirhh il ciocrolnto sia fuso e liscio e rillotto spesso; trntto 
(?n1 filoco, sfinttetcla ititertio le  pareti do? tcganc pcr 
rcnderio linsto3o, morbido; pre5oire irn ciiccliiaio, hajin~tr 
in qiivsta uii pezzo cli pane e ce resta rclato spessa scnw 
tnadcre C s r g e  clic ~a licne e venuto un po'lreddo clic 
i . c ~ t i  liscio. lucente serre per velnreogni corta di pnstic- 
r.ci.ia; se fosse molle e s'attnccascc alle dita, allora in- 
t ~ l o  ancora ridurre; se al contrario trnlipo asciutto al- 
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luiigntelo con iin po'd'd'acqu~. Il ghiaccio bianco si fn n110 
strsso moilo, ma non s i  mrtte  i1 cioccol~tn, si isqa clrlIo 
znccli«o hianchi~simo e si rcntlc alla c o t t ~ ~ r n  drtta t3 
jimn piuma C\'edi sopra N. 183, cottura dello zuccliero) 
e si finisce come il prinio. 

IHJ. Gtiiaerlo RI  gm~bt l l o  dl czimpngna, - Po- 
nete in t ~ ~ a r n ~  mrxzo c l i i lo~nmma di zuccli~ro in pane 
con un quiritino d'un litro d'acqua, fatelo bollire a  fin 
fuoco fincliè giutigrtnlls cottura del gran filo (Vedi so- 
pra N. 183); tratto dal ftloco, tenuto un po'lreddo, rcr- 
satelo sa d'una ts~o1a di marmo, od in un tepriine (li- 
staenata o su1 rovcscio ri'iins tortiera di rnma e luritla; di- 
reniito Iien fretlde, sbattetelo, mescolandolo e ripicgnrirlolo 
su S P  stesso con una spntofx di legno, finchè sin rirlotke 3 

poltiglia biancliissima, morbida. pastosa: posto i r i  uri rnso e 
coperto potete conservnrlo per lungo tempo e serrirrwa 
312'occon-~nte per relare orni sorta di  p:tsticctria, cnstn- 
fine confettnte, ecc, potrtc colorirlo rnischiantlori iin pohli 
rosso o di cinccol:ito ammolliio, potete pure d: i r~I i  11 
gusto colla scot.zx d'uti F ~ T ~ ~ T I C ~ O  O [li limone: pntetc mi- 
ichi:irvi plstacclii vcrtli, nocciirolc, nmandorle, ben iiettf, 
:i.;rititti e reniito beri sntlo trigliarlo n qnxdrrtti c srr- 
virlo C O ~ ;  oppure formnre (lei frutti,  come frnrnloni 
cnrote coloriti nl rero. Se fmse troppo duro potetr m- 
iuollirlo ponenrloio at tiepido con due pni.ti di z i~rr~l i r rn  
ed una d' acrlus. e mcscollirlo. Si può formnre dci f ~ u t t i  
come carote e rxr;tnelli. 

IWi. Zmeriicro hpitynouo in vnrie Fnrriio. - 
Ponete in t c ~ n m e  sii1 fuoco mezzo cfiiloqrgmiiia (li auc- 
cliero in pmit: ron un quintino ({'un litro d'acqrin, Lite113 
riloccre nllx p ~ i l n  clurn (\'erli N. 18:l, cnttiiin dello m e -  
chero) e traetelo d31 f ioco:  slinttcte indi un liinriro di  
uoro picfolo con rldlo ziicrh~yo S i~nco  tniito d2 f;irni:ir~ 
cn ghiaccio reale (Ypdi x, 1;ri) oppure colorit~lo C cln- 
tcgli il misto dia rolete; rci.sntelo nclio zr~cdiri'o nw- V 

fcohildo forte erl nggimigeudo un C U C L . ~ ~ ; I ~ O  di 5l)irito d i  



rino che siihito lo faricrescere e direnire spiifiiiosn, poi 
nuornment~ discende, continnate a mcscolnre finclie ri- 
inonti di niiovo, allorrt è cotto. versatelo in iina cassetta 
di carta e eeniito freddo rompetelo e serritevene per 
formare roccaglie Q meglio rcrsatelo in istarnpi di latta 
o di gesso unti d'olio, aventi la forma r l i  tringlii o di 
frutti ecc. (Vedi appresso 3. IR9); reauto f~erltlo, stacca- 
telo, netto, coloritelo secondo cib che rappresenta. 

$87. Zucchcro colto per roimniare qri:rlonqne 
oggcito. - Ponete in tegame sul fuoco dello zucclirro 
in pxne con altrettanto d'arqiia, fatelo cuocere alla gran 
piuma (Vctli cottura dello 71iccliero, N. 183), frc~:~tc lo  
alle pareti (le1 tegrirne con un cuccfiinio frrirhì! diventi 
l~ianeastro ed nn po' granelloso, rcrsatelo in istnmpi unti 
d'olio fino ~ r 1  menti Is forma degli oggetti che roletr 
fare (Yedi soprn N. I R i i ) ;  le~lxto dalle stampo, attacaite 
lc nnrti insieilie e formate il friitto ori altro dntcdi il 
colore natiiralc con una vernice fatta come è detto nei PC- 
guente S. 188. Se ~ o l e t e  ottenere lo mrchcrri colorito 
o con qualrlie ptsto, unitcgti e questo etl i co1oi-i clie 
rolcte dar.r~li prima (li ciiocerlo. 

1XX. Vrrmn4re i i i t inxi~hi le pci. aolor i rc .  - fo- 
nete in im hiccliicra 15 griimmi di jiomma :tr:~tiirn, 1 1 
gr;irnmi di ziicc.Iiero candito cristnl l i~~ntn C 91 grammi 
cl'acqrin; dopo ore, quantto f i  hcn fiiso cliiaro nFKiiin- 
getc t i0 ~ r m n m i  ili spirito di r i n o ,  unito Iicn inqirmr 
nrretc 1111~. vernice biancastra mmanqinhile che seri-P. prLr 
iti~criiiriare pnrcccIiic pnnticceri.~. Ibtcte cnlorirln. rollii 
~tcrnpcmr~ iii essa o dr l  gi:illo di zntTcrano O del cioc- 
colato appcna fuw, o del rosso di strnccix (li lernntc n 

di cocciniglia fatti cnmc soprn ?T. i 4 x  o dcE crrrlc flitto 
come sopra N. 180 o proiurnnrla con cpnlclic biiona 
cqqcnzn. 

1Hv. WorIo per b r e  1 modelli dI  i9~n~I inIa .  - 
Tnzlixtc iii  dire prirti epali i f n ~ t t i  (li cu i  rnlr>te ai-crnr 
la forma, come mele, pcre, nocciiiole, pesche, ecc.; po- 
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netcle solira un piatto Iargo profondo; fnte chc In pnita 
tnnliata rornbrici colla sriperficie del tondo e irn po' (li- 
<tante l'ma clnll'dtra, ed irngete il tutto con po' d'olio. 
Eap.nnte del gesso r i ~ o  in polvere fina (scagliola) co:i 
nrqtix in f o m x  di poltiglia e versatelo sopra con uii ciic- 
rliinio da per tutto ben ug~ale,  alto uri centimetro al (li 
sopra dci frutti, rappreso ben codo, staccnto dnl piatto, 
levatc il frutto ed avrete cosi lc forme {lei frutti che 
nnirete per z~erli  interi. I'olendo il modello intero {I'uii 
kiitto qtinlunqite, coprite i diie terzi del friitto con terr.~ 
molle impactataIiscia, spcssn un cciitimetro; rersate sirila 
pnrtc scoperta ed unta d'olio del gesso bnyiiato c o r ~ c  
kopra. ben rappreso sodo, tagliate 1s rnet3 di terra, f a f c  
dei IiucIii nel gcsso raffermo che combaci tol  riuoro, ii.i- 
rete con un po' d'olio, tcrsate dcI gcqso appena sorln, 
leratc via l'ultimo perzo d i  terra, fate dei i~uchi d'arnll~ 
Ir, pnrti clel gei?o, ciii fa clic stn incnstrato insiemr ; 
irrito con irn po' Colio, rersatc ~iuor~meti te  il gesso e i':i]i- 

prcso staccate le tre parti ottcniite (le1 frutto; tmto d'olio, 
riunitele, legntcle con filn spago, fate nn hiico largo 111-1 

r~ntcsirno dnlla parte del gnmlie, cersate entro lo nw- 
chero cotto come s'è detto sopra ?i'. 287;  venuto freddo, 
klrgatc! il moifello ed avrete il frutto. 

390. Chlarfliraalone del riilclc e dci torranl. - 
I'rinete in trgaiiie sul fuoco hhi logrnmmi tIi buon micls 
jiinnco. Indi shat t~tc  2 biandii d'iiora con un bicchicrc 
(l'acqua, 30 pxnirni di crets da stor-j~lie. fio grammi t l i  
rnrbone pwto fine, mischiate tutto col miele, fatelo hnl- 
lire, srliiiiniatelo e spnizzfiteIo con un po' il'xcqua frc*b 
fincile rost~riì cliiaro , pa~afitelo alla. ttoraclia C herri:r- 
wne. Se l-Qletc! fare i torioni riponetele iti tcrinrne a < -  
qiunrrcndo 3 ~ttogrammi di zucchero binrico pesto. pii: il 
~ u e t o  che {Tesidernte (lsrgli, fatelo bollire ndagio, mesto- 
lfinrlo, findiè ridotto e che gett:itone nn przzo ntJ1'~cqu.i 
1) sopra un tanrio r~sti sodo, fkangihile; ncgiungete, cori- 
:inzinntlo a nicsrolare s d  fiioro I Iijnnclii rl'uorri. ?lmtt?~:i 



1 DELLE CDÌiSERVE 363 

l i t r  nme frrrna e poscia 1 cl~ilogrnmma d'amaiidorJc con 
altrcttmto di nocciiiole iiette Iialls 1i~n asciuttc e 
t:iglinte, il tutto ben unito, rersatelo dello spessore di 
tlne dita sopra delle ostie, ricopritclo con ostic, renuto 
f'reildo tagliatelo a qundretti e serviteli o conserrnteli 
sotto una cnmpana di retro. 

194. Ceiirervi i  alllarnncio oii rl linione. - Le 
conserrc ad uso di fnrniglfn si compongono o di polpa 
<li friitti cotti o di suglii dei medesimi t? pnssati allo stac- 
c i ~ ;  Iz dose C unii ~inr tc  di sugo o di polpa con 4 pnrti 
{li zucchero cotto alla gran piuma. Raschiate In scorzn 
d'un arancio c di 2 limoni con 1 et tognmrnn d i  zuc- 
(:liero in pane, finchè ilireni~to giallo , profumato . 
scIiixcciatelo e mischintcgli il sugo d'un l i m o n ~ .  Fntc 

t indi  Imllire in tegame quattro ettogrammi di zucc1icro 
Eiianco in nn quiritino a' un litro d'acqua ; bollito U I ~  

poco ag~iiingete lo xucehero profumato, mescolatite e fdr 
cuocere alla p a n  piuma (Vedi sopra N. 183, cottura dcl10 
zucchero), tratto dal fuoco, sfregatelo un po' con un cric- 
c l i i~ io  iiitorno alle pareti del tegame, tersntelo in ca?- 
sette di cnrh, senuto un po' freddo taglintclo n qua~hetti.  
tinite di seccarli nella stiifa e conserrnteli in iccatolc otl 
iiiviluppnti nella carta. 

Si f~ allo strno morla colla scorza di cedrnto. 
1Q2. Canrcrrn d'ogni sorta (li fruatl. - T3tr 

mocere fn tepme d i  terra I ettogrammi cli pesche 0 d i  
nll~irocclie, o di ~t-uni, o di mele, o pere con un po' (li 
ncqiin, cotte, ridotte in liuric passatele allo stacrio. PQ- 
ncte indi in un tegninc mezzo chilogamma di ziicchero 
liinnco con t quintino d'uir litro d'acqua; bollito un mo- 
iricnto, agp;iarigetc la polpa dei frutti, continuate a fn r !~  
ciiocere rnestolanilo finc1iC ridotta in modo clie ponen- 
done una goccia su un foglio di carh, s7aiIarg11i o l ~ e r o  
che coniprimendola con un dito resiste un po'nlln pres- 
..ione, rer.sntela in cassette di cada, tagliatela e finitela 
come sopra X 199. 



siico che ro l~ te  impie~are sin di lamponi, o (li ribes, Q 

cilicFie, fragole, ecc.; la rlose 6 cli 4 pnrti di ziicchero erl 
una (li sugo. Per esempio ponete in t e g m e  I. ettogrnmmi 
di nicchero con un quinto d'un litro d'acqua; bollito un 
momento, aggiungete ettogamma di sugo di detti 
fr-ut,ti e fate ctiocere e finite come s'è detto soprri K. 191. 

19.1.. Conaerrn dl T R P ~  niighi #i* infunfionc. - 
Avrete iina kxzn (i' acqrtrt bollente, grttate in essa 30 
grammi (li ciò di ciii brnmate fare l'inhsione sia O di 
r ~ l f ~ ,  o tliè, o fiori di violetta o di  rose, n~ciiingete il 
aricn d'un mmzo limone, venuto freddo, spwrnetcne il 
611KO n trarrrso una tela, riponetelo in tpcnrne con tre 
rrilte il ~115 prso di nicchero tii~ntnco prcito, fa tdo ciio- 
crre ailasio rn~scnlandolo e finitclo come sopra Y. l g f .  

198. Con*errn tli eiorcn1:ito altc noceiunte. - 
I'r~yixrate rin glri~ccio nl cioccolato tiitto finito come s'b 
clrttn sopra N. 384 ; giunto al punto (li sua cottura q- 
~ i u n ~ r t e  :W mamini di nocciuole nette c peste con 
cranimi di znrchcro in pnne ppsto, il tutto mcscolnt~ 
rcrsntclo in caqsette (li carta. e tagliatelo a pcxzetti. 

l')ci. Cdnstrrn di mori ci7nrnncEa o dE lirnonc. - Fate cirnccre 1. e t t o ~ a m m a  (li ziicchcro nllz crnn 
piuma (Vedi cottura dello mccliera, N. I M), g~ttntc in 
C ~ O  30 grammi di pctali o foylie di fiori di limme O cI'a- 
rniiria 1111 po' trit-?te, continuate a cuocere mesrolando fin- 
thi: cominci a bianchire ed allora ~erss te lo  nelle cassette. 

297. Censervn d'irqnenaie aitoiiiallc~i. - Pon~tc 
in un piatte110 3 ettogr. di zucchero bianco con due qiiinti 
d'iin litro dla~qu:~ fatelo CuocCre alla gran piiimn. (Tedi 
3. t H:)); gpttatc entro iin ettog.  di f9glie con fiori d'ns- 
senzio fresco privi dai gambi, beliati f in i  e pestati, con- 
tinuate a l:~r cuocere nies~olmtlo a calore dolce; fincIik 
comincia a binnchire rersate in un vnw C conserratelo 
cop~r to .  Se nc prende 10 grammi circa ed è ottimo con- 
tro i vermi e l'itterizia e promuore l'appetito. 



49R. C o n n e r ~ m  di rtolette. cnrmnnic e hiiann 
IICP 181 tolrlme. - P n n ~ t ~  i n  un ternme di t ~ m  :1 r t t o g .  
di zucchero bixnco con un qiiinto d'iin litro d':icqiin, piìr 
i l  w ~ o  cd'r~n mezzo l imon~,  liol!itci rtn rnnmcntn, rin;~ n ! ] ~  
m n  piuma, ,w~iungcte 1 ettwr. di finri di noltttc frr- 
d i ,  di hrion odore, nette dnl cfilice P pmlio,  tritr e pp. 
?te fine, finite di CUOFPTP come s'c detto F;nprfi S. 1');. 

Ifiq. Conerrrri dl prnae, rinirrqranic. - T,?- 
rate il nricciolo a 2 chilo= di hiiorip pnine dnmnscliinc, 
licn mature, prstatrle e fatele cuocere in t~nnmt!  (li t p r r %  

remicinto con iin hicdiipre d'nqi ia ,  cotte. ridott~ in 1'"- 
rPe, p""C"dc nlla ~tncrio: ripnstr iri t r ~ a m e  con 1 clii1o:r. 
di zucchero bianro, peto.  continiiritr! n. fnrle ruocprp d : i -  

cio mestolando finclii? scidppatc in moilo d i e  potipn<lont! 
iin tantino snpra iin foglio (li carta non ~'allnrglii e non 
trapassi I'nmirlo cl~ll'nltrn. pnrt~. 1 - r r q n t ~ l ~  in i i i i  rncn C, 

rlireniite frcrlde, coprite. Qucsts rntisrrra i. l~~rnr rmr~r i t r  
piirgatira, ed i: 1,uons coiitrn 13 dissenteria; 1:i tlost (in 
prendersi è di circa 30 gtnmmi. 

2fifi. Cmnnrrrn di f l o d  Ri mrilrn C, a i1  rorn. - 
Panete in tegame sul fuoco 3 ettom. di xuccli~iri Iiinnrn 
con un qiiinto d'un litro d\cqun. f:ttdo ciiocerc n113 rrnrr 
piuma, wttntc in espo 1 cttoqr. di prt:iIi o fogli? d i  fiori 
(li mnlva a di rosa triti e pesti fini ; continuate a fnr vuo- 
cere mestolanrlo e finite come s% detto sopra E'. (99. Sr 
questa conserra6 di malva è cnlrnnnte c sewc V r  1% t ~ s ~ ,  
sr 8 di rosa B &ingente e rinfrrccnnte. LR dose <Ix pren- 
dere è di 30 v a m m i  circa. 

O l i $ .  Mnrmrllnta di melc cotogne. - Nrttntck 
nl i i t~znt r :  dalla pelle e semi t i   etto^. di mele cotogne; k, 

fiiie, poste in b p m e  con un po' d'acqiia, fntelc rriocrrc 
~tlrtgio, finchè cotte tenere a cottura ~ ~ I J O ~ ( R ;  P R S S ~ ~ P ~ P  

allo staccio; riposte in tepme sul fuoco con 6 rttom. di 
zucdiero Isinnco pesto, fntcle cuocere sdngio mestolando 
finchit ponendone un pochctto sir iin tondo non ~':illnr- 
ghi, o su carta non trapassi l'umirlo; rers~tele in un vaso 
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c raffrei.ldate ponctelc soprz un rotontlo di carta bagnata 
ncllo spirito di Rno, coprite il BRSO con carta pecora, 
tenctcln in luoso fresco e serritevene alt'occorrente. 

?O?. Wnrmciinin at rncia o ai prrc. - Nettatc 
cialln pelle e semi dello pere o delle mele, tagliuzzate 
fine, fa t~le  cuocere in tegame con un pn\I''acquii. finche 
sono r o t t e  tenere e ridotte inpicrée passatele nljo staccio; 
riposte in tegaine con iina qunntiti  uguale RI loro peso di 
zricelrern hirinco pcsto , fatele scaporare e finitele corno 
s' k detto sopra X. 201. 

40:1. ~ : irmcl intn  d'si~hleaeche o dl pcschc. - 
ratei mocere in pwée coli un po' d'acqua deiIe albicoc- 
che o delle p~sclie prive del nocciolo; pas4ate allo stnccio, 
ripnste in tegame con a p d c  ~1 loro peso di nrccIicro 
Iiinnco, c.riocc.te c finite come s'i? detto solira N. oiif. 

ln4 .  mnrrnemlata mempllce rtlln horglieue. - 
Scttatr: (Falla pcllc e semi, tnfiliuzzntc fine dd le  meIe Q 

ddlc prre, O prsclic, o pmnp, poste in un tcgnme (li terra 
con iiii po' rE';icqiin, ed un% sottile scorza (li iin limone: n 
canclla, coprite efntelc cuocere adagio, fincliè cotte tencrc; 
n:giung~tc tnnto mccliern bianco iiianto era il peso del 
flutto prima di cuocerlo c privo della. pelle e semi: con- 
tiiiunte a far cuocere adaqfo, nicscolnndo finchi: si ot- 
ticne iinn. pur&i: sciropposa c spessa ; ~rrsatela in un 
w o  e raffredilatn copritela c corisemntela conic 5'; detto 
Sopra h;. 01)1. Quc?ta, serve per f ~ r e  dclle cl~arlrittes, far- 
cire (Fcllr focxecie, o pasticcietti, o delle croste dorate. 

205. Compoeta di  mele cotognic, o di perc, o 
d'nlire incfe, - Siccome lo mccliero trattieiie la cot- 
tura (li qualunque frutto cuocenrla insieme, ed invece di 
.?rnollirìo 10 indurisce, perci6 bisogna pnmx cuocere questo 
qunsi nellkcqun. Prendete 1 chilopamma di pere odi  mele 
ra~l~ftte; pelate e tagliate in dne od intere, nette dai semi 
gettatele nell'acqun; arrete indi In tegnme su fuoco mezzo 
litro di acqua, più o meno, il sugo e h sottile scorza 
b o n c  ed I ettogamma di mcchero; ponete entro le mele 
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1 r fatelr nincci9e poclic ~oltr: rrniite tcncrc sonzn disf9r.i 
ponete man mniio Ir: cot tc soprn. nnn stficrio O pi~itto, 
tutte cotte, lerlitc 13 scorza rlcl linionr dalla cottura ri- 
n i a ~ t ~ ,  a g ~ r r n ~ ~ t c  i11 qiiesta 2 ct topnmmi (li nrcrli~ra. 
riponete in ensa le mele e Iwllite iin po' nel sciroppo ri- 
ilotto, serritele iirlln. compostiera col loro scirnplia. 

206. Compa~tn a l i  pesrhc o a l 7  nlh#ratrlie. - 
Siccome lo xtirchci-o trattiene 1% cottiirn dei frutti, co;i 
l'acido o wgo ddd limone li conserr? hiantnchi. Volendu 
fare una composta di prsrli~ o rl' rilliirocche o d' nltro 
frutto ben maturo per mi ci ~ ~ i o l r :  poca cottiirn. p t t a t t a  

1 il frutto iiell'acqiin linllentc per poterlo prlare con fnci- 

l litit o nicgIio lecatcgli la pelle W n T X  pni.10 ncll'ncqiin ; 
spnccxto in clue e privo del nocciolo ~rttatelo in tegame 

l ~ u l  fuoco in ctii avcte p ~ s o  i ~ g i d ~  d'nrqun. e di ziic- 
rliero appetia f i i f i ~  cotto il fnitto un po' e ridotto x sci- 
roppo, servite. 

207. Crbmporrtn &i fingole fn vnrf iiiodl. - Fntr 
%ndere in tegame IRTFO C pintto ciil fuoco 2 e t t n ~ r n m m i  
,li xiicchrro binnro con irn qtiinto d'iin litro sl'wqrin crl 
il nigo (li diie limoni; liollito iin 10 iniiiuti. p t t n t c  ~nlrf i  
-in eliilogr~nimn rli l i i~onc fi.n~olr: frcsclie, mn turc n1 !or4 i 

punto c I i ~ n  iiette e h a t e ,  sciiotete il t~ynme  in rnorln 
che Ic fraznle  immergano lienc nel ~cirnyipn, \-rrwtr? W- 
hitn ndln roinpostirr~ affinclib restino intiere, c scrritrlt3. 

1 Inrece (li fnrlc riiorcre, potetc cvn-~i.le iinitc! ad I I ~ I  po' 

1 (li xi~cclirro Iiinnco pccto ron liti po' di rliirm. o qilalc!lr 
altro bunti liquore, o ~ i n o  di ?iI:iln~n o di 3I:idcra, n r i i r ~ i  

i r to  nrro. 
109. Cenalifiuta ilI Inrnpani a al i  mare. - -4- 

h trcte CIPE lamponi o clelk nicii.c (li r o ~ n  frrarlre. mntiirry 
nl loro punto; ncttr c! lxrntr, ~~l - r i t r l r  con Z I I C ~ ~ C T O  P!;- 

.diio cori rin p' di liqiioie a \in(>. olipiire rotte sl + . i -  
rqyipn mnir rr ' ìh  detto snpi-n 'i 207 Iir'r ti. f r n ~ n l t .  

- 1 i Q .  Cainipoii$a c I I  rlllcge rr yrtotte. - hr?.tc il 
4 Ffcciuairi c Ix~trate i ettrigiaiiiini rli cil ia~c o {li g r i u ! f ~ ~ ;  
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pwtc in tecarne sul fuoco con un quinta d'uil litro r?i 
acnnn, 41 rttocrammi di nuccfiero bianco, fatele cuocrrr; 
fincliè trnere e rirlotte a sciroppo; ~ersntclc nella com- 
postiera c semi t~ lc .  

211;. Ciimpartii di ~il4cgc! alla ~ O J R C C R .  - Prc- 
pnrxte: eleratr: il nocciolo e fzte cuocere delle ciliege i11 
ngni modo come sopra N. 20Q, ma invece rldl'acqiix met- 
tete -i qiiinti d'un litrn [li htion vine nero e un pò (li cm-  
nclln di Ceylan, cotte al sciroppo e ridotte a rnetf~ srr- 
ritrle caltle nella composticra con sotto 8 crostini di pane 
alihrustnIito e grossi conie sciidi. 

21 1 .  Eoinp89ia d7:irrinrl rl pancln. Pi'cttnte dn1l:t 
scorza li huoni aranci maturi al loro puiito, t f t g l i ~ t ~ l i  3 

rnotelle per trarerso spesse 2 scudi; posti in un piatto 
con 2 ettoqrammi di n~ccficro l i i~nco pesto e Ti ruecbini 
n Iinccn d i  rhum, o d i  ~ i n o  di M ~ l ~ e n  o ili hindern, Q (li 
altro liqiiore, pii1 In scorza gratirggintx cl'iiii nrfincio, ln- 
vi:ttrti C O S ~  per drie ore mpqcolnndoli (li tanto in tanto, 
rliiinrli s~i-riteli m1 loro sciroppo. 

21% Ceinporln dt melniiE. - Avrctc mcrfo cliilo- 
panima di Sctte ripttc di un htron melorie l un~ l i c  e 1ntU- 
~ l i e  trc dita e prirc della scorza e trippa; puste nrll'nr- 
y h  I)nllcnte fntrlr riioccrc filiche tsriere, scolata 
l'nrqiia , arrfifiingt4c 3 cttngramnii di nirrlicro Iiinncn. 
inorzo hircliiere (l' ncctc con altrettanto c l 'ncq i~~ ,  fateli, 
Iiollire firicliè ridottr x sriroppo e ~eri-itcle. 

21:l. Et* i i i~~osi : i  d i  pr i i i i e  wcertie. - Lnvnte n~!- 
1'3r(lll~ rnczzo r i e i loy ra~nn i~  [li I ~ P I I C  e Iiiione prune scr- 
c!~.; pocte in trcniiic (li te,-rn. wl f~10t-0 ccit nirxzii lifrn 
d 'a rqu~ rin Iiiccliicr di  Iiuon r ino  nero, fiitclr crinrere f in-  
cl ib  lin po' t c ~ i r r r ;  a ~ g i u n ~ c t e  2 ekto~rnmmi di zucrliero 
)iinnro pp?tm, roiitinuate a cuocerle firichi: tcrierc rirlwttc 
3 sciroplin c senitele. 

22 1 .  Coiiilrobt:c 41; cnstflgne (mnrroiii), - Tir'rnto 

13 crorxn al1 I cliiIri~?aiiinin (li rastngnc (rnnrrnni); pn+ 
tn=anic sul fuoco, coprrte <l7nrrlun, iin po' di fi~?nccliic. 
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iin pizziro di S R ~ P ,  fntrlc ciiocere ad:izio fiiiclik tcbiirt'r, 
sqocciolfikclc c lcrxte loro 'Ex srcondn pcllc , ripnqtr i11 

tecnmc con 42 ctto=;raiiiiiii r3i xiicclici-a, inczzo liirrbici. rli 
acqua, 1% scorza firatu~ginta di  irn linionc, od iin po' (li 
rirqirn [li fiore (1' arancio, fntrlc liollirc finclii? rirlottc 3 

sciroppo, e stl.17-itele. Potcte semklc appena cotte C ~ ~ 1 1 7 : ~  

levare In secontln pelle. 
0j5. Coiiiiinrrl~i r l l  rnrrtngne Iblnnrhc nlln easti- 

Iing:c. - Lxratc ncll'acqiia c:ildn nie7zo cliilosrnminn [?i 
Iii~onc cns t~rnc  biatichc; poste in tegniiic, copcrtc (1' nrqrin 
tiepida, rin liizzico (li sale, fatclc Iiollirc atlaqio firirliì! t r i i r i ~ ~  
e riclotte a sciroppo; aggiiingctc 2 rttngrnnimn di niic- 

chere, rin po'd'acqua di fior ri'arancio, o cl'nltio ?II-:O P 

riclotte n. sciroppo ser~itcle. 
?TG. cooipocin 11s prime itctte i i l ~ r t ~ i i  ncc, alla 

rasa ,iitgii. - Pelntc liscie iliis cliifognmmi di pri,c> 
rlcttc nirirtin S P C ,  t:igliatrlc ji picciuoln n rn~t.;, ] C \ : I + ~ '  

lrro iin po' i l  torso fncentla loro un piccolo biico c p!)- 
iiutcle in t ~ g n r n e  sul fuoco, copcrtc rl'ncqux con i i t i : ~  

c,uintn pnrtc [li rino bianco o ncro, uii po' [li cniitirllfi 11 

itoi.xs di liniorir, coliritel~ e fatele ctiocrrc ndaqin firirTr;~ 

tciicrc; ny~iiiiigrte 9 cttozrninnii di  zucclicro, contiriiinir: 
a cuoc~i-lo fintlri: ridottc a sciroppo r: srrrjtclc. 

'217. Fci*c n mvle  FOIIC alI:a ramiglbnre. - Ti?- 
nctc in uii tcgnliic (li terra tnntc li ci'^ qnn t~ tc  ne pii,.r 
rapire, bnqnnte ron 11n po'rti vino iirro; ngriiingctr qiinli~liri 
cliintl~ rli gnrofnnn, iin po' di cxntielln crl un po' { l i  z i i ( -  
rlirro; fatele riioccre n d a ~ i o  co11 brncc sotto e sopra 4 )  

nicglio nl fornn fin.cliE coite tcnert! e ridotte n srirtippn 
c srintclc. I,? m ~ l e  si c~iociono senza n8 vino, n6 acqii:i 
t! rltlnnrlo snii cotte si spnlrerizznnn di aucclicro; s i  piw- 
sono piirc ciinccre in  tynnie  (li Iattn xccnnto n l  fiint3ii 
i'ir02gcnrlole finclrè cotte cguxli, c s i  servono spolreri7za',l~ 
*li zucchera. 

2 f X .  Gel:itknn c1E rihcs s~ inp l l rc  311.7 hmrgh~sr. 
- Prendete dell'uva spina (,+lics) ben nintitra, rnrcul ta 

Ti,!# 
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ili ~ ~ P S C O !  S ~ I ~ C ~ C ~ P I I C  il sufio rr11d*2 (o i t i i  po' cotta) 3 trn- 
rcrso nno stnccio o tela e ponetele jii tcgnmc con t ~ i i t o  
nirrclirro quanto i1 pcqo dcl sugo; posto sul ft~ocn,liol- 
litn pcr l >  niinnfi, rrrsntclo iti rasi di mniolirn; rnfFed- 
rlstn e ~cnuto  coinr gelntiiin, ponct~gli sopra 1111 rotontla 
(li cartz hazrinto ncIlo spirito di tino, coprite con cmtn 
pecora. 1~n:ittln con filo spago C cconscr~-akrlo In luogo 
Iicsrn srricntloretir nll'occorrente. 

?[g. GelntInli dI liitnpoinl, rlhcs a rllif,oe - 
Arreti: pnrti'cgunli di ribes, ciliege e lamponi firschi c 
1i1ntiii.i al loro piinto; posti in tcgamc sii1 f~roco, $prua- 
znfe con un ~io'd'acqun, f'atclr ciroccrc iin moineiito scliiae- 
cinntioli, fincliè sia ben uqcito il sugo, pnssxte quest 'd- 
titno n traverso uno stnccio; pasto in tegnmc con tista1 
~ V S O  di niccliero bianco p~sto,  fitte10 bollire ndngio scliiu- 
iiinnrlolo, fincli& ridotto in piinto clie rersandane i i n  po' 
cciprn. iin tondo non s'nIlarghi, ma si congeli suliito; rcr- 
c n t ~ l o  i11 rasi c finitelo come s';: detto sopra N. 218. 

120. Gclntlnn dE mele cologrie o rriiiefle. - 
Sr t ta te  da i  semi c parti diire delle mele cotognc heii 
nintiire, tngliatr n fette sottili, postc in tegame sul fuoco, 
eolirrte rhcqura fatele citocere arkpjo, finchè tenere, COI 
srigo ridotto a metk; paswte qricst'iiltimo allo stnccio (3 

tnrnglis, riposto iri tegaine sii1 fiioco coli ngir:il prso Ci 
iricrFiei-o in pane scliinrcisto fatelo Iiollire scliiiintn~itlolo, 
iiiivliC! rersnnzlone qiinlr3ie goccia sopra un tondo iiori si 
:11Enrglii ma si congcli suliito; versatelo in rasi e fiilitclo 
voine s'h detto r;oprn S. 2f 8. 

LR celntinn (li incle rnnctte si fa allo stesso morlo. h- 
tptc arcmntixznrc Ec siidrIette ge1:ttiiie con scorz:t d':~ran- 
rio, rli linioiic o di cannclln. 

'01. CeI:ritnndi Itcliefic per  In toqqc r4t#nat:i* 
- ponete ti0 qntiimi di liclirrlc d'1ilxntl:t o di Si.izzrrx 
~iell'ncqun fredtla cxngiarirloln iFi tanto in tanto, af'iincli? 
~icrrfn. un po' rle1l'arnni.o <i ammnlli~r3 ; i'i~trlo qnititli 
Cliocere in teg:iitie siil fuoco; coperto (3i ncqiur 
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10 grninmi di colla di  pesce, I ettnanmmi (Ti zurrlicrii 
Iiinnro. bollito ntlngio e rlircniito tlidhtto c sciolto p s -  
snt~lo atl ilns srn-irtfn prrmentlola I ~ e n e ,  in modo rhc 
ottrniatc un qitintfi iI'iin litro di siico ooscia platinn; rcr- 
wta in nn vasn e inffrerldat~ seivitercne o l l 'occo~cnt~ .  
73 ottimx 1)pr 1a tosse ostinata e catnrrosn erl assai nti- 
tritiva; se ne prende rin ciicchinio o dne al (li. Potctr 
nrornatizzmla come sopra N. 2-0. 

092. R ~ g ~ l a  p;enthm~le per fare il rcfroppo. - 
Fate liollire piìi O meno il frutto, o 60i.r o fnglic rli ciii 

rolcte fare il sciroppo, passate il loro siicn atl iinn tela 
o meglio filtratelo alla carta; dopo avcrlo ~iernto ponctcln 
in t c p m c  con nns qtiantitii di rucchcro in pnnc licstn. 
2 ~ n l t e  il sno peso, fntelo bollirc iin inowento ntlngio , 
fiiiclib ftiso Io xiicclimo; e rnEredtlnto, rcrsato in bottiglit, 
turnt~lr e conpcirntclo in Iriogo fresco. 
1°K ririrnlipo rinfrczc:inte di tnmnrinda - 

Ponete In 1111 trKamc di t~i-ra inrtriiicinto 2 cttocrnrniiri 
cli hnon taaarindo iii f n ~ t t o  con i 6 quinti d'un litrn ili 
acqun , fatelo bollire ~dngio  rncscoIando fincliè ficialto ; 
tratto d d  f i ~ o c o ,  dopo i1.r inornerito, pnssntelo nllx tela 
chinra o meglio d l a  cart3, ed ottenuti qriinti rl'iiii l i -  
tro di detto s i ~ : ~  ourero G etto~tramriii , unitegli i l  (Iopliio 
ossia i cliilo e 2 e t t o p m r n i  di  xiicclicro bianco ; fatc 
bollirc un momento ;idasu findi6 lo aiiechrro sin ftiso e 
finitela rome s'è detto sopra 5. -93. Questo sciroppo C 
attimo ppr I ' i n G ~ m m ~ ~ z i ~ n ~  gastrirn e per la ilinrrra cd 
è zin po' piirpntc. $i prende mischio coll'acqua dai 30 
ai li0 ai giorno. 

234. %cirnppw dE crliegr, Inmponl m rrnrole 
o more. - Avrete delle ciliege o r l ~ i  kmpani a rlellr! 
*lore o deile fragole, e le une e le altre fresche c rnntarp 
31 loro punto; nette dai picciuoli e lavate, poste in tr- 
game su1 fuoro fntele Bollire adagio, spnizzrtndo con 
s q u a  P srhincciandoIe aftincliè esca tutto il loro sugo. 
bltrate questo alla torqlia, riponet~lo in tegnme con tliic 
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i r i l t ~  i1 suo prsn di mcc1i~i.n liinnro c p~stn; liollitn in 
iilnmrntn. fiiiitrlo come 5% drtto soprs h'. R E - .  Qi~rrto 
rrirnppo 1 rinfr~scniite eri unito sfl'acqua è rliq.ict~ntc. 

E h .  iiSrirnppn d'nreta dl  vino hirinco. - Pcsntr 
tina 1ini.t~ [l' acpto di rino liinnco, e dlii: di ziiccli~rn 
Fiianro; pnsti in teqame di tcrrn. remiciafa fntc 1mlli1.r 
iin momcnto insienic e finite come s'è cl~tto snpm N. 2-3. 

ottimo per (liqwtnre 11nen~1010 all'acqiiz coli cliiaccio. 
220. sciroppo di fiori di ~ l n l r t l e ,  di roec e 

iII g?npiirero. - hnctf: 2 ettopnrnmi di fiori rli  in- 
Irttc. rncrolte di frcsco. ascirittc , {li 3iiinn orlore, net t~ 
i lf i l  cnlirc c garnlin; poste in irn TACO di mniolicn rprsn- 
te1p SOPI'R il qliirlto d'un li tro rli xcqux hnl!?rite, lnsciat~lc 
coqi coperte iinchè fredde, filtrate il liqiiiilo ~ I l n  tovnrli :~ 
D cnrtn gcirrgantc, i inife~i il doppio (li suo pcso di ziic- 
~ h ~ r r l  hinnco ~~rs tn ,  fatelo fondere adngio si11 fuoco. fin- 
chk cominci s bollirc; .rei.sritelo in un -raso C rnfirrldntn 
rop-LntcIo e conservntilo n1 I-iiqomio. 11 sciroppo d i  fiori (Ti 
iiinlrn. di rose, (li p n p a v r e  si fa allo stesso rnodn. II 
scirnppn rli q~iesti fiori è franqtiillizznnte, rinfrcsrativo , 
Imrinno pfr la ~UFSP,  C p1 rnffr~cldorc; -.e ne prciide iin cuc- 
rTii,tio prr roltn, rnewolnto o nw coll'acqrin. 

"1.3 -- - J .  Si.li.opp d'ara .licm~iplirr: :illa bnr~hcir. 

- Prcntlcte fi litri di sugo d'iirn Iiinncn. o nera, brii 
mntnrn spremcnrlola in iin ~ncchetto (li tcix e rniqcliinn- 
rloln con iin po' d'neqiia; posto in tejinrnc wl fi~oco. I:[- 
trln hollire ntlxrin friiclii. sin ridotto ~ ( 1  t litro [li liqniito, 
r r r s n t ~ l o  in nn  m?n e lascintrlo depositnr~ per 5 (li. 
~cointc nrlayio In pnrtr cliiara in un% tiotticlin, ~ ~ f i i l l i l -  
g c t ~ ~ l i  ti0 ~ a m r n i  tli spirito di vino, t u n t c  In hnrtiglin 
P CFI:TSP~TR~P~R in lunqo frmro. mwto sriroppo, nri giorni 
C-tiri, m~srolntn rolI',acqua ì: ottimo prr rii~s~tfirr,  Fi fn 
nlln stesso mndn cnl snco (di mrlc a di pei-r, o di S O ~ V  

pestate. 0 gnitii$gifitc e sprrmiitc, in iin snrrlictto, e ic 
il fmtto uwtn E n r e r h  rnisel i intc~ GO gnmrni di Z ~ C -  

chcro col Rtyn 
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8a8. Sciroppo di  timone o d'arnnrfn ai ~anncli. 

- Ponete In iiri raso ili maiolirn la sottile srorza (li 
G Iiuoni limoni ed il snro dei mcilcsimi, r r r ~ n t ~ 4  sopra 
1111 quinto (l'un litro rl'iirqua bollente; raffredrlatn filtrn- 
tcln. alla mrta sriugnnfe come il discpo Tnr. 9. F~F. 2. 
Fati: qirintli rnnrpre 2 cliilogr~mrnn di xucrh~rn bi:inco 
alla p n n  piiima (Ttrli X. 133 cottiin. dello nirchere); 
r c r ~ n t e ~ i  entro il mdrietto snRo bollito irn mom~rito 311% 

rottura del p n  filo ossia portato si 32 grmli, ripnssnt~lo 
nlla totadin e v~nuto frrdrlo i~nitegli  nn tri.zn di siro 
prso di buon slr~im e conscrrntclo in liottinlir cliiiice. 
QIIPS~O sciroppo nlliingfito con' acqiia calrl:~ o frertdn co- 
stitiiicce la liihitn drtta piinci2. Si PTPP~TR nlln htrcso 
modo co$i aranci. Potete pure f n r ~  il snrlrletto sciroppo 
iiii~cIiiando col stign cIi aro ottenirto dai limoni or1 arnnci 
il doppio di stla pPsn (Ti nicrhcrajn pane p e ~ t a  e riscnl- 
dandolo sifio dl'eholIixionc; rnffreddato, unit~gli  i1 rlii~m. 

229. Sciroppo d'nyi.csto o il'nrctoucl [:i. - Prcn- 
dcte dcll'ura acerba rioè non giirntn allnmatiiiith, wga- 
nntclx, ~clriacciata in ixn moi-tniri, sprern~trne il ~ 1 1 ~ 0 ,  fi l -  
tratelo al12 rnrta scfrr~antc, unitecli il doppio del Fino 
prso [li ziicchcro bianco e finitclo ceme s'è detto snprn 
T. r2:1: Si fa allo s t e i ~ o  rnnrln cnl w p  ddrlfe 1BgIie del- 
I'ncetosrlla frc~cn, prsL~ndnlc C sprcmwdole. Qricsta sci- 
roppo & rliscrLqntp, ririfrcscmtc, aritiscorbutic'ii; ottirnn 
pcr In, diamr~.  

230. w?ramm dl rlrridn per d r h o i e t z n  di  sin- 
n i n ~ m .  - L.ivzte dellc foglie frcsdir di ciroria. pectntrlr 
fin? nel niortaia di marmo col pcst~llo di Irgtlro, trnrtrne 
il siign sprem~ntlol~: in tin sacchrtto di trln , filtratrln 
nlln, ~ a r t n  scin,nxnte, posto in tegame di terra verniciata 
col doppio (li stro prso di ntcchwo Iiianco pesto, fate 
~ c n l r l ~ r p  e fnntlei-e qricst'tiItirn~ punto nll'~hnl!izioiie ri- 
l lnc~ntclo alla tela sc non i. ahhnstarrza c t i i~ io ;  rnffrpd- 
:Iato, rersxtrlo in rnso e chiiirlete. Qtrwtn eciropyin h nii- 
tireminoco, stomatico, rlcostniente, Icggermcritr purgnntc; 
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se rie prcriiloiiu dn l5 n 15 grammi n1 giorila mescolato 
o non roll'acqua. 

?:!I, fictroppo d'n-acnzilo ntomnttco dligeullro, 
- Ponctc in iin quinto di iin litro (l' ncqtin hollcntc? 
:)O grammi di f o~ l i c  c fiori rl' ascenxio secclie ; rnffrerl- 
dato, filtrnta il liquido alla tela, unitegli il doppio d i  
suo pcso (li zucchero bianco pesto e posto RI fim-O fatr 
licn fondere ridngio lo ziiccliero ; gliinto all'cliullizione e 
divenuto chiaro, versatelo in iin vaco e raKrcrldato TQ- 
p~itelo.  Qiicsto sciroppo è ottimo liel mal di  f~gxto e Con- 
tro la ittrrizin: antirerminoso. sc ne prende dai l? ai 16 
grammi per di. 

?:l?. sciroppo di goininn ~rn l i f en .  - Ponete i n  
nn vaso [li maiolica 1 eftogrnrnma di gomma nrxbica 
hen Inrata e sgocciolnt,z, rersatitcle 1 ettogrnnirna d'ncqiia 
frcrldn c lacriatela coci per ?Z ore rimcscolnncloln [li tanto 
in taiitn. Fate qiiintli fondere 5 ct togammi di ziicchero 
in I imc  con [in qi~inta cl'iin litro d'scqnx, I R  scorzn sot- 
tile (l'un limone, bollito iin inomento unitegli la gomma, 
rimrstnntlola fincliè ~ U R R ,  t ra t to  da1 fuoco ripassntelo ~ 1 1 : ~  
tcln c versato in vaso seri-itcrene. Questo sciroppo ot- 
t imo pcr i'infi nmmazione della gola e per la tosse ostinntn. 

?>:I. Actrnppe #!a lnite d3nmnndrrie adtlrlamntc. 
- Sbo.'entate e pelate ! e t t o g m m a  R'amznnrlorlr dolci 
con G amare; pestat~le nel mortaio, finchC rirlotte n pn- 
yt t t  fina spruzzaridolc con quaiche goccia d'acqiia di tior 
rl'xrancio; bagnatele con acqiirt in modo cIie torccntlolc 
entro iina t c h  i , ~  ricaviate di liq~iido un quinto d'un litro; 
posto in  t egnrn~  di terra con 4 ettogrammi di ziicciicro 
I)innco pesto, fatelo fondere n dolce calore o rn~g1i.o .sl 
hngno mxris e finitelo come s'è detto sopra pel sciroppo 
(li gomma arahicn. Questo sciroppo ha qitasi le stewc 
i i r t ù  clie qtiello di gomma arabiw, ed ì! ancor meglio sa 
vi ~i unisce una parte del medesho. 
?;M. nclruppo d' cniiritto R I  e n m  per vlngrlo. 
- Avrete 1 ettopmmri. {li caffi! deila Moka tostato e 
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mncinnto d i  fresco, gettatelo in O qriiiiti d'un Iitra di 
n c q w  hollente e lasciatelo coci per 3) minuti ; filtrato 
cliinro iiiiitcvi il doppio (li siio pcPn (li niircliero bianco 
prsto c fatelo ri-icalrEarc siiio nl l 'e l~ol l iz ione.Tt~~~~to freddo, 
ronsei~ntclo chiuso in liottiglle, erl è (li molta corno(1ik'~ 
per viaggio; 3 ciicchini hnstnnn per una biiorirt k~zzn. (ti 
acqua o di latte rnlrlo. 

2J5. Orzata o ~ciiii i ia nlla cnrnlfngn. - Pelate 
I cttozrninm;a R i  scnienti ii-edde ossi2 d i  cocomero o di 
mrlonc o di Z I I C C ~  , ecc. nlnf,i~ri al 101-0 punto, fntelc 
Iien seccm-e, pcstfrtele iiel mortnio , misc11innrloi.i poco 
prr volta 1 diilogammn (li zaecliero himco C pnsqnn- 
rlole allo stnrcio; riposte iiel morkio con ttn po' di 
acqua d i  fior di ;trancio o [li lirnont! e di cniinplln, for- 
niate una pmts piiittosto SO(IR t! conservatelri. iii uii Tnso 
rliiiiso scrrendone ali'occorrentc per bernnd:t allungm- 
rloh pii1 o meno con acrlux frccldo o calrla. In  mancanza 
d ~ l l e  snrldctte sementi si usnno le ainandorle dolci O delle 
nocciuole sliollenkte, pelate e seccxtc. 

236. Aiiinriinen or1 ugriatatn r i l f ~  borghese. 
- Lernte il picriiiole arl l cliilogramriia c rnraro (li 
IrclIe ajiriotc rosse, mnturo al loro punto e rncroltr? di 
frrqco; 4atc quindi fondere sul fiioco 2 chilogr:~nimi (li 
aircch~ro liinnco con nti Iitro d'ncqiin; bollito [in niomento, 
mcttetc Ic agriotc C Eitclc immrr ,~c re  l i e n ~  nel scirnppo; 
rcrsntc il tutto iit iinn terriiin o raso r EasciatcIc r o s i  
pcr 24 ore, traete le ngriotr, riponcte il sciroppo in te- 
!:nrnc sul fitoco fatelo uti po' ridtirrc, aggiiingetc Ic 2- 

grinte. c fntc bollire nrln~io, sc!iiiimando, finchi? il sci- 
roppo 6 s  rirlotto nl gran filo (Trlli eottiirn. rlello ziic- 
rlirrn), ocwro clic mcttcntlonc qirnir11e ~ O C C ~ . Z  solira iin 

tnnr?o non s'nllarglii; rprsatc il <itto in Iin viiso (li mnio- 
licn C rnffrerldnto coprite e ser~itcrcne nll'occorrcntc. 

237. hrnnc1atm III GPIFOPPCI. -- Grntl lggi~te 1x SOG- 
tilp ccnrzn. di tre nrnnci e d'liiii limone; iercatcii sopra 

quirlto cYun litro rl'ricqiin bolle~itc; venuta frerllln, ag- 
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gi11ri:rrtr il ~ ~ i c o  11r'~li aranci C lirricint:, filfrntn il tiifto 
nlln torncli~ r l l i~ r l l j~ te~ i  t c f t ~ ~ r n n l r n i  (li ziicrlicro 1iEnncci 
p~stri.  fntr~lo tinllire iin mom~i i to ,  r r r~ . i t e ln  in un raro e 
rciintr> ii-rrlrlo ropritrlo e scrritcrene aH'orcorreiite. 

&v- tua trnportnnfe siilla r~rrneii#:ixiiint. 
- Tut t i  i ccrrnpp; ? t i  S O ~ ~ R  inilicxti iormnno ottinie br- 
rnnrlc aJlririgniitlnli piìi o meno coli acqiin , mn nt.c.nrlr, 
m o l t ~  ~oTtr  ¢ll'e~<i non clie i frlitti in rwi canditi F: 1~ 
mai-rn~llnt~ f~rrnr.iitiiin formando il~lle Iinllicinr alla sii- 
~icrficir, n l l n m  si riinerlin. a td coTn s s p n ~ ~ r i d n  i friitti . 
frirenrla Iia1lii.c il ~ciroppo; srliiritiifita hrrir. s1np<iiriirona i 
friitti e hnlli ti :irlngio per 20 miniitf ~rIiirimnnili~. tiiiclii. 
rcsti l~cii tl-liiirato. si i-essa in rayo r r:tff'i.~fli2nto si copre. 

?:!!i. Ar:riicinta o ItinonnSzi freiltln. - Lerate C 

grntityrintc T R  sottile scorza rli nrnri(.i; pmtn in ~ i i i : ~  

terririn cnn 1iic7ze tifro d' ncqun Iiollen te ,  Inwiatt! c o ~ ì  
lErir1~~ frr~rldn , :ig~iittifictc il <ii:o rlrgli aranci , I etta- 
cr..iintnn di 7rirrhcro , mczao l i tro (li nrqiin, fred(l:~, f i l -  
ti.:ifr i l  trittn nlla tovnplin. C ae~ritelo fr~flr lo c.01 yliinc- 
r.1iio. Ln Iiiiicinnta si fa allo stcwo mrirlo iicnnrlo tlci l i -  
iiioiii inrrrr rlcqli ,~rxnci,  oppure tiri po' rl'nrirlo tni-tniiro 
I Di. I.:inioii.ita cinuia rreqiin fi i iyrr.i: ife - I ' o I I E ~ ~ '  

in non tt>mitin. Jn ~rarnini  (li xucclicro Iriniire , iiiiI linirriii) 
tn,nlinto P 3: grammi {li crcninr rli tartni-o rl~pur:itn ; \.ci.- 
~ t c  sopia rnrzzn litro (1' a c q u ~  hollciitrb; iiii po' i.n(friv1- 
r la t  i ~ix*~ntrbl:i. nrl un colatoio C se~riteurrir. 1.: riiifrr~cnritc, 
drliilitaiitr. niitili>iil)rilc, clissrfirz , iiii po' piiicnntr. 
i i l .  r2nirih:i oswin latic d'iiiii:iiidoa~~c. - PPF- 

pnrn2ii 1 l t h 1  I:~ttt: (1':iinandorl~ come s'ib rlr3ttn wprn ?;. ?:G, 
,11Iirii~ntrln con nrqiiz P z i i c ~ l i r i . ~  fi7icliè sin (li ro4ti.o 
.gristo. Pritrtr iinircli iin po' di latte ~I'F.TO, 0i1 nrcni:itiz- 
~ n r l n  rnn iin PO' ( I 'RC~IIR cloppin tl'nrnniitlnrlr nmnrr  o iIi 1 

fioi. {l'n~nncin o di cannella, Servitelo rnflrctlrlfitr! $111 

gliinrrin. 
I f 2  I'l~rnnrln gnsosn la rnii mmd1. - Fate iinri 

dci sopra jnrlicnii sciroppi o gcl:itiiie, al ribcs, od nllc 
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mclr, nil nllc cilirne, ecc. miccIiinte uii liiccliirrr t l i  sci- 
roppo con 8 d'acqiia, unitegli 8 qmni  d'acido tnrt~rico 
c 3 di hicnr11on:ito cli socln-, riernpit~ne delle liotti:lie, 
licn tiiratr c legate con filo cpaqn, lascint~le  per qii:ilclie 
~iornn  in luoyo ~ T F S C O  coricate sit sa1~hi:i. Si fa allo S ~ C ~ S O  

modo roll'arnncinta o irino bianco xdilolcito c nrornatiz- 
znto a pi:icimento. Qualiinque sia il preparato Iiarliqi clio 
sia ben filtrnto cliixro, prima d'nggiiingcre i due sali. 

264. nel rinctniiitn t rirra prrpnrneione. - El 
rioccolnto è una liibita assai pnt l i ta ,  molto nutritiva 
fortificnntc lo stomaco, facile R rliqerirsi, nocita ai r'n- 
gnzzi e convnlcsccnti, pcrchè un po' ijscnldante. Il cioc- 
colato si fni-tns di epml pcso di cwno pr~pnrntn rlie 
ali zucrhero hinnro ed è profumato nlla r~niyIia  od nll:i, 
cannclln; avrpnp (Iiic qiinlit:i, la mieliore dei-C arcr 1111 Iirl 
color bruno, htion odore, cqstre prsante e non ap1i:nosa. 
Per prrpx-WC il cloecolato taglinte a przzctti o .=r.ittii- 
d a t e  il cincrcilnto e q i ~ ~ n t l o  1' R C ~ I I R  bolle nelln caiY~tt irrn 
rlrl cioccolnto geftntcne in essa :il) qrànimi circ:~ pPr oztri 
tszzn rl'arqiin, trnttn nccnnto nl fiioco lxscintelo arnmrillirr, 
riposto si11 fi~nrn fr01l:ttelo col frnllino (li lesno. finrlib (lì- 
vcn:nrito ~cl~iiiiiintitr! ~crs.itc!n nelle tazze e scrpitelo roii 
dello z i t r r la~rn n pnrtc. Potrtt. unirlo col cnff;: , Q col 
Inttc o fior di  lnttr n pincinirrito. 

?!C. n e i  catW r inoiio d i  prepnrnrlo.  - Il cn% 
div~iiiitn qiinsi jiirlispcncnl~ile nlln qocieti; eqFo E nri ti- 

fcblirilc, ri>rroliornntc, Sirilita 1:t tlirr-tione , accrl4ra 1.2 

circola7ionc tlrl snlicria. stimola il sistrmn nemosn e pricn 
del soilrin; iisnte rnnrf~ratnmentc ì: sniiissime. Il cntfi. rli 
prirnn qrin1it;t qiirlln ~ l ~ l l n  3EoIin di gran2 piccola. liinnc?. 
sinllonrinln: qniclln del13 sccon(1n qiirilit:~ 5 dell'isnla I:niq- 
I I O ~ I P  (li crntin. groqsa, binncastrn arncnitiir (li k~ inn  ndrur~; 
(Tcllx f c i a n  D dplln Jlnrtinicn o (li S. Doiiiingo . {li rolor 
rrrdastro e di orlor erliacro. It cnff;: s h t o  I i ~ ~ n t o  o te- 
nnl-o in luncci iirnirlo acqnistn iin cattivo odorc (li rmnn- 
tieo pcr rui clcrc esser teriuto iti luogo asciutto. Posto 
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r ~ f 3  in IinlrincxG sPnzn ri~mpirlo troppo , si abbru- 
5toIisrr 711 ffinrn frirtr, rirolccnrlolo e sruntcndolo di tanta 
in  tnntn, finrir+ r l i r~nnto  r l i  rolor Imlno nericcio ben U- 
ctinlta.  iin po' l u c ~ n t r ,  hadnnrlo clit! non fnccia olio , si I 
pr.tt2 $11 1:1rg0 pi:itto prr farlo siiliito rafYreiLIaro e si 
rnnsrrrn cnprrto in iiii raso, Yoiencto preparare il cafi 
~mnrtr nrlt:~ cnff~tticrn rlell'acqua, qiianndo bolla levate 
iin pn' tl':irqiia, p ~ t t a t p  nella cnflettiem vammi circa 
(li c a E  mnvinsto d i  r ~ c ~ n t e  per ogni tazza d'acqua, OV- 

vrro .i ciicrhinrini colmi per ogni 2 tazza: bollito in modo 
rlw risnlni. per tre rolte, a~giungete lkcqna tolta la- 
wintvlo rlrpaqibrc, direnuto cliiaro versxt~lo in un'sltm 
raErttiera c ponete nella prima dell'acqiix En qriale ser- 
iir:i per nn'altra rolta, e semitelo ben caldo nelle tazzB 
rnn riirrlirro n~11a zuccherierfi e can a parte del latte O 

finr ili Iattr. Usasi in molte f~rniglie la caffettiera d ' i n -  
rlrsr clic i. di I ~ t t a  c tlivisn in tliic parti con iin fi3t1-0 
n ~ l  n r rno .  Pnrictc 113 grammi circa di caffè abhmstolito 
r mnrin:ito r l i  r ~ c e n t e ,  per o g i  tazza [l'acqua sul filtro, 
rrrcnti.rli snprn I'nrqiin, bollente che. filtrerh chiara ed 
iF csfTi s..ir:i fatto, scrntp13 ben cq,sldo col zucchero in 
nane a pr~apt t i .  Yells caffettirra potete rimettere del- 

I 
-'nrqun clie ~crvirA prr fare il care un'nltrn i.olt-3. 
?i.. Del tliè modo di  prepnrnrlo. - 11 thk 

prnricnc (1:11In. China c rlal Giappone ; se no raccolgono 
10 fnclie rliic T O I ~ F  nll'nnno, eppcrcib si hanno due qua- 
l i t :~  (li tii; , l a  prima rh ta  tIiS ierde e 1% seconda thi! 
nem. Il thfi in pncrnle t! a foelictte arruolate, di coior 
~ ~ r ( l ~ s t r o  npriccio, d'un odore gntler*ole come quello dei. 
firno ~ ~ P S C C I  micfa a riolctta. 11 tliC facilita 1% dige- 
stione, cnlmnnte, fxilitn. In. t r ~ ~ i r a n o n e ,  B diuretico 

un po' rrctrincente, Il thè fodc non conviene usarlo 
mnlta n+ per gli stomachi deboli, n8 per raglzzi poiche 
a m m m i s r c  C produre r~r t ig jn i  c convulsioni. li tliè si 
PrcPnr,l, ponendnla in un raso (fcjire) {li pnrc~llnna o (li 
maiolica versandogli sopra dell'ncqri:~ Iiollente in rn 
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Rione di 10 grammi di buon tliè per o g i  tnxxn d'acqua 
ossia 15 pamrn i  per ogni quinto d'un litro rl'nrqua; si 
lascia coperto per G niinuti circa, si filtra ad un piccolo 
scolntoio di latta e si  scrrc calrlo con zucchero, latte, 
fior di latte come si C detto pel caff&. 

246. Tino nromnHzanto detto biaAfg. - Ponctc 
in una caffettiera rnczao litro di buon rino bianco o nero 
con 3 mnrnrni di garofani , altrettanto di cannella c di 
coriandoli, 1 qrnmrna di rnacis, nltrettnnto di pepe c va- 
ni~l ia ,  9 foglie di lauro, E di salvia, iin p ~ z z ~ t t o  {li ros- 
marino, iin po'di scorra di limone, il tutto iiitero, C0 
gammi di mccliero bianco, fattilo bollire fincbò ridotto 
d'un terzo, filtratelo ad un pannolino c scrritelo caldo 
rhe ì: stomatico e riscaldante. 

047. Ftinrh caldo nlln rnlnotn. - ponete in 1111 

raso '1 g n m m i  di buon t& rcrdc, la sottile SCOTX*~ d'111i 

limone c I ettogranima di nrccliero in pane, versategli 
sopra mPzzo litro d'acqua bollente e Insciato cosi 5 iiii- 

nuti filtratelo ad una tela, p040 in rinn. tcrrina ~ g ~ u n -  
gct~gli niezzo Iiicdiiere di buon rhurn, dategli il fuoco, 
mescolatelo fincliè ~i spenga e servitelo caldo che C sto- 
matico e inolto riscdild:inte. Ilit-cce delrlium potete met- 
tere (?e1 vino (li h1adcr.a e di Xeres. 
94R. Kninslone pettorate bnonn per  rnfR.rd- 

dori. - Prrndete dagli crhoristi dclle fbglie Q rnrglio 
fiori di malcn o di rerhnsco (Ilctr'on) o rk' eclpra terre- 
ftre o di paparcro sclratico o d'crlia polnionmia; ponc- 
te ?5 p a m m i  d'urio di questi fiori od erbe, ortcro 
misti insieme a pnrti uguali, in 9 quinti d'un litro di  
acqua rlrc Iiolls in una caKektiera; tratti rlal fuoco, Ia- 
$cinti così per 8 minuti filtrateli ad un parinolino, a:- 
giungete iin po'di auccIiero o meglio di miele e: servite 
caldo. Inrece d'acqua potete mettcre del buon Ixtte fresco. 

949. InFmritone toolca nntlncorhot Ira - rseii- 
dete della filmaria O delle piante o foglie verdi di cre- 
scione o delle punte di lnppolini orvero le une e le altre 
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niistr , srh inrr in t~1~  t: fatene un'infrisionc corno s'& d ~ t t ~  
sopra li. 1L8 aIIn dnsc di :!O grrtrnnii cariiina. 

210. ImCt ie ionc iiniliiiervorn per m:il di teritn. 
- hrrrtr della cnmomilln o drll'asscnzio o Aellzmt!nta 
o i l ~ l l ' i ~ ~ o ~ i o ,  o mrlis~n, o matricarix o centaurn in foglie 
e fiori sccclii o rlrllc bacche di ginepro sc!iiaccinte; pren- 
dete d'irno dei siiddetti, owcro misti in~ierne, 25 pnrnmi 
in tiitto, ponptrli in infusione in 3 quinti d'un litro d'acquri, 
comc sopra K. 018. 
?:il, riifairinne ~irdoitdlcn. - Prenrlctc delle f o d i ~  

e fiori di  boracinn o dcll' issopo o di tigiio or1 i fiori di 
saniliriro o di barliatnsso, ponetene una sola specir o mi- 
s c l i in t~  in tutto 33 grammi in 2 quinti  d' un litro d'ac- 
qua e f a t e n ~  15nfusionc come sopra Ii. 148. 
I:)?. Erifarione conlrs le rebhrì terzana - 

Ancte delre foglie e fiori sccclii d'asqeiizio o {li centnirs 
minorc, o d?!l:~ calarnnndrina a dcHa matricaria o (1~11% 
radice di genzi:inn in polrere, ponetene 25 grammi mi- 
ste o snli in 2 gninti rl'iin litro (l'acqua e finite comc 
sopra h'. ? I X  e U S R ~ P E G  alla mattina di digiuna aranti 
l'xcr.~ssa della fetihrt.. 

?-):l. Inhinl0r.e contro i re imi .  - P o n ~ t e  in rm 
-m-O l i 1  ~r:irnmi (li foglie c fiori secchi rli taiinc~til al- 
t r ~ t t n n t o  tri prsco. 3 graninii (li foelie, finri n rndicc di 
gr;~~icil,z altrettanto di raiiir~ di reliarlinro in polvcrc ed 
1 grnrnnix di  foclie e finri (li sxntolina, rrrwteIi snlirn 
tin qiiinto d' uri litro d'acqua LioHente ; ventitn fr~rlrln , 
filtrntc.12 a h  t~ls e Iicrctrla a rli,~iuiie, se It: pr.r ra- 
gazzi impirciolitc IR ( 1 0 s ~  eal adrlolcitela uii po'. Sc si 
iIsn una sula delle iiiclicate csbe allora si ratlrloppin In  
dwe. 

%)t. Ininrione prrrgnnae e rliifiescntiva. - 
Penete in  nn rnsn i:, grnmnii di tarnnrinrln i11 fili ttri c 
nltrcttantn rli ninnna, t i  ,g-rmmi di foglia [li spm. rcrca- 
tcli 50111'5 ? qirinti rZ" rin litro d'acq~ia bollente, e 1:isci~tc 
così rnescnlando di tanto in tanto fincbè & quasi frettiio 
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cd il t~mnrirido sciolta, filt~atc alln t~ ln . ,  y$nnpeto GO 
g n m i n i  r l i  ziicc.kero pii1 o mcne cc1 i isat~ln.  

?>:I. lìerazicine i lalciRcnnt~ prr In f.*%a. - Po- 
' n ~ t ~  in iin tcg~rne di terra con !n litro d'nrqua. 90 p m m i  

d'orzo pclnto, altrettanto di radice d'altea schiacciah o 
rli malrri, e 3U mnmmi (l'ma passa, pi6 h e l e  verdi 
sopm(1ctte cleEls tosse, nctte e tagliate in quattro; posto 
n1 fuoco Ente bollire ~dnFno finchi! ridotto xmet i ;  filtrs- 
telo alln tcls, xddolcitelo con zucchero o meglio con del 
inieie e se r~ ikvenc .  
455. Dccoxlone ottlina caatro le fehhri t r ~ m  

zniic. - P o n e t ~  in iin t e p m c  di terra con i litro (li 
acqua 30 ~ a m r n i  di s~coiula corteccia di ramoscelli di 
salice ed ~ltrcttanto (li corteccia d i  quercia, 20 gr.mm3 di 
legno quacsio, nltrettanto di radice di genziana pc l~Li  
S C ~ ~ R C C ~ ~ ~ R ,  Pfl di ecntnura miliore e 40 p m m i  (li grn- 
ziola, itsanrlo cl'nrnendue le: piante; fate bollire il tutto 
ad:ipin finclib ritlntto qtixsi a ineth, wfi iung~te 10 g a m m i  
d i  buon cafYè in polrcrc c 30 grammi di sal cniinlc, ap- 
pena ctie qiicsto k fuso filtrate i1 decotto J l a  tela e pren- 
detelo in 4 o 5 piorni al mattino a digiuno o 3 orc 
priinn d~ll'xrcrsrin tlella febbre. 

?:h;. COIIYCFYR (11 eetlri o dl llmonl ~ a a d l t t  RI 
Ilqultiu. - Prendete 3 buoni c ~ d r i  o limoiii od aranci 
pii1 o illeno colln srorxn 1111ra e S ~ P S S Z ;  t~glifiti in  quattro 
pczxi. gcttati nell'xtqiin hoEIcnto, f'iitrli caciccre finchì! te- 
neri rlic pungencloli colla t e s t a  d'iina spilla si lascino 
f rapaq-ar facilmente , pacti neli' acqua frcddn. lasrintdi 
roci per 2 o a piorni cnmhisndo 1' ncqna di h n t o  in tanto 
ncciocr.liì. pcrdnno l'amaro; netti dai semi  e parti durc, 
sq~cciolati. porleteli in una terrina; fate quindi kridere 

c h i l o ~ n r n m i  di zucchero lilaneo con I litra d' acqua, 
ossm 2 parti di  zucclicro cd ma d'acqua; appena che bulla. 
formante sciroppo ai :E gradi versatelo caldo sui frutti 
in mo(lo cÌie rrstino cnp~r t i  e Insciateli così per ore; 
posti i frutti su ci' uno stacci0 e ben sgocuolnti riponeteb 
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in trrrina asriiittn, fate ribollire i! qciroppo per mi- 
nuti schirimnnctnto r rcniita tiepido vcrsat~lo sopra i frtitti 

rontiiiiintr qiicr;t'operazinn~ per 9 giorni c ~ie l  decimo 
fntr ciincrrr il sri~nyipo R I I R  gran piuma (Tedi cottura rlclEo 
zucrlirro S. l P:{); jiettateqli rntw i frutti e Iiolliti in esso 
prr .W miniiti rrwatr i l  tutto in iin caso; rnffrcddnto, 
cnpritc cori cnrtn ~ ~ P C O ~ R  C serviterene rill'occorrente. 

Z I R .  CElrnn I  o ~hlntidli confelfntl el ikqoldo. 
- l'r~nrlrtr 1 rliilnzranimn di piccoli cliinotti o citroni 
sfnrnccliintrli qiin e I k  colla punta d'iin temperino, e ce 

rnlrtn rFit. rr~tii io tiinnclii lrrnte loro sottilmciitc la pelle, 
fatrli indi CII~ICPTC tcncri nell. acqua, quindi toflicte loro 
l'iimnro r firiitclli di ciioc~rc cnmc ~'ì: tlctto sopra N. 237 
pri crrlri. Tnl~ntln cnnfcttare nn ccrlrn, un liii~onc od altro 
friittn intrrn, si fa iiii Iiiiro iln una pnrte prhr vuotarlo 
fntvrn7inrnr.nt~ dai scnii r parti iliirc C si fiiiiccc allo stessa 
mniln. 

?:+'l, Frlfc dl meloni conietlnle n1 ltqnldo. - 
i'rrnrlrtr rlrllr frttc di liiioni meloni mnturi n1 1ri:o punto, 
~irttr  rF: i l l~  srnran c trippa cuocetelo tenere ncll' acqiia, 
r fitiitrltb rnmp sopra S. 257 i crtln. 

nnn trnppn matilr~, f a ~ l i ~ t e  il picciuoln a n i ~ t i ,  fn tc l~ !  
ìinllirr r~rll'srqiin ran un pe'di buon n c ~ t o ,  fincili* tenere, 
n d t r  rtalls prllc, srmi e parti dure, ~ ~ t t a t r l e  rirll'acqiia 
rnn iiri pn' c l i  siign di limone od un po'd'alliirne di roccn, 
rnttrrt l i lzt~,  F R R C C ~ O T R ~ P  e po~te  in unx f~r i - in% cnprittlc 
con tin srirnppo fmo rli nicrhero bianco qtinnto pcsano 
Ic pmc e cI'3rqua la meti  rli detto peso, fi!rn c holleiit~; 
T F ~ S R ~ P ~ O  sopra, finitelo allo s t a ~ o  modo dri cedri 0-ecti 
sopra 3. 557) sebbcne I'operuione basti ripeterla per 6 
giorni. 

?!il. hlhlcocche o pesche ronieltntc n1 Ilqnlds. 
- Prendete delle ~lbicocchc o delle, pesclie non t r o p p  
mature, strofinatele per lerar ria que' piccoli peli che 
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hnnno dIa ]or srip~rfici~, ~forncchiatele per api Into con 
spille, gettate in un tegame sii fiioco dolce con acqua 
liollente quando vengono n galla dell'acqun e elle sono 
twere, Icratele colla schii~mnruola e gettatele nell' tac- 
qua fredda: raffretlrlnte, sgncciolate, poste in una tcr- 
Fina, copritele d'un sciroppo ai 33 grdi  formnto d'una 
qnantntit:E, di zucchero u~tialc circa a1 pcso dei frutti e 
fuso e bollcntc con d ~ l l '  xq i ia  upialc alla mt.t:i del soo 
pcso; finitele quindi come i cedri (Tedi sopra N. 057.) 

?fin. FIccolc nlhicirche otl nmnndorle ~ c r d f  
ranfetrata. - Prendete 2 chilogrsmmi (li piccole al- 
hicocche vrrdi tenprc rlx esqer trnpasnatc facilrnetite dn 
un apo, e raccolte cii fresco, gettatclc in tegnme st~l ftliioco 
in riti avrete d~ll 'arqua bollente ed un po' (li cenere stac- 
cinta, specie di liscivia; quando sieno per bollire, trae- 
trle accanto al fuoco scuotendole, nffincliè si stacchi la 
lor Tannii~ne ; trstte sii colla schiumaiuoIa, gettalele nel- 
I'acqtin freddn. cnmhintegliela sovente, sfaracdiinte d'o,d 
part?; s~occiolnte, 1 i ~ n  ncttc, ripoiietele in tegame siil 
fuoco con ncqrix bollente, irn po'd'aceto e sale, fatelt! lini- 
lire, finrhi: tenere che si Inscino trapassnr facilmente da 
itns test% d i  spilla, scolxtele, gettatele nell'scqtix f r ~ d d n  
cnnpiate~liela fincl~è rafreddate, 31 più presto possibile, 
scnlat~;  ponetele in una tcrrinn ; fate quindi fon[lcrc si11 
firocri d~1Yo aiicclicro lii3nco quanto è il pcso (le' frutt i  con 
~3x11 qnantiti d'acqua; bollito nn momento ~d mnto iin 
sciroppo ai ?L vntli  versatelo soprx i frutti e lasciateli così 
finrhè fretfdi; szocciolate i frtitti sopra uno stnccio, ripone- 
teli in tcrrinn, nsciutta, fate bollire il sciroppo pcr 10 niinuti 
farrndolo rirlrirre ifn po' schiummilolo , rrrsatelo poco 
caldo sopra i frutti ,  ripetete 1~ metl~simn opcrnziane diie 
~ l t p  nl giorno per 8 giorni, nll'ottato C C O ~ ~ F  i friltti, 
fate riliollitr: il sciroppo sino alla gran piuma ( Tedi 
c.nttnrn ck-110 ziiccIirro S. 1R3) gettate entro i frutti C hol- 
l i t i  p ~ r  25 minuti, rcrcritr il ttitto in un rmo c raffrelrlato 
misrhinte i l  quarto rlcl peso dei frutti , di buon rhum i 
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o r l i  rnsrnscfiino a spirito di rino, e coprite con C R T ~  

pecorn, 
l 

Le nmnndorle verdi si fmno allo sfewa modo. 
IbR. Frnne { r ~ t a w - ~ l r i ~ r r l i . )  cibnfedl:itc. - Pren- 

&te  2 r h i l n , ~ n m r n i  d i  belle prLine tlette reigie-claitdc I 

non troppo rnnture, cforricdiiatele, tagliatele il pi-ciiiolo 
R rn~tk, jicttate nell'ricr~ira bdIente, faic cuocere adagio 
crl a mxn mnno che r c n y n o  ;a g ~ l l n  de!l'acqna rettatele 
iT1 R C ~ I I R  frcrldn con un po'd'nceto e ?%le, cam!iisndoln 
finchò rnffrcrldat~; srolatc, poyte in UnR t e i ~ i n a  r~rsntelc 
sopra irn ~ciroppo ai 24 gradi e firiikcle in ogni modo 
coinc FOPr:i N. ?h?. f 

ShL. I'iccrFC nad prcrdt ~n i i f~ i fn te  m1 Ilqnido. 
- Prenitetc 1 cliilognmmn di picrole noci rercli, i i ~ i n l i  
r trncrc clic iin nco Ie trapncsi f ' f ic i l rn~nt~;  sforarcliiatr 
113 p ~ r  h t tn  , fntelc cnocprc nell' acqtix f inr l ih  trsei'a 
che piinpnrlolc colla testa d'una spilla si trapaqsi:io h- 
cilmrntr, q p t t ~ t p k  neEl'~(?iia frescn, lnsciatslc ppr 5 eioriii 
rirrn cnmliifintio l'nrq~ix di f m t o  in tniito, nf'linrliì: ppr- 
clnno l'aiiinrn, finitele col sciroppo in ogni niorlo coinc 
i rrdri (\'cili soprn. S. 057). 

'?tiS. FIehE ~ e r d i  ranfdtatl. - Prenilrtc F rliilo- 
Vgrnrnn. di  firhi un po' prima delln 1m.0 rnntiii.it:l; 40- 
rncchiati d'oeni I3to fateli cuocere nelr'nrqiin. con tiri po' 
d i  ~ P P  ci! arrto finchè teneri ; posti n ~ t l '  acqivn 1 T ~ d r l a  
con iIn po' di  snle PTI arcto cnngintr:lirla finrli: t'rtlilrli, 
poqti ncl FiclropFQ finiteli come s' & dctto pcr. le :dhicoc- 
clrc T P T F ~ ~  ( f i d i  S O P ~ R  ?i, ?(i!). 

?f,Fv. Waidm 116 roiil"ct1nw I f r n b t l  n1 -erro. - 
P r r n d e t ~  qunliinqnr dei surliletti frutti $h colil'ctt3ti C 
finiti a p p n n  r~f i ' r~ddat i  ncl lor zciroypo. pnnttrfi  n cntic- 
r'iolare si i  d'uno stncrin, nrotolntcfi poycia hcne n ~ l i o  z i ~ c -  
cli~ro biamrn in polrere, fateli SBCCSTP nrl un dn1r.r: c : ~  
lore in istiifa. e cons~rra te l i  in iscxtol* in lriocn srrco. 
%i'. C:amlncne wait*tnUe ( i r i - r r o i i *  firnrr;s). - Prendete dclie belle castagne (mnrroni), pcl;itrle, 1;i- 
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tcle cuocere ari3~io rirll'acqun. che ficrnn. nppcn?.; cot t r  
tenere, sgocciol:ite, lcvatc 1nr la scconrln pelle, poste i11 

una terrina, versatevi soprn un sciroppo f:ith con drllo 
zucchéro quanto 2. il peso dclle castave, fiiao e hollito 
~ i i i  monreiito con egiral qriantit'i dkcgua, lascixtclc co4 
-! L ore, sgoccie1:itele su d'lino stnccio. Iiiposti ne!Jn tcrrinn, 
f:ite ribollire il sciroppo, rirlotto tin po' ~ersntelo sopra le 
c n s t ~ n e  e riprtete I'opernzionc per s giorni, nell'ultirnn. 
volta fate rirltwre il sciroppo alla gran piuma, gettnteri 
le casln~ne, fatele lio2lirc pei. 10 minuti; versato il tutta 
in  un vaso e rafFretlclnto, coprite. 

2G8. .ffuri*oiir ~ ~ ~ m c é n  a1 *ecco. - Fxte cuocere 
le castagne tiitte iitiite come soprn Ii. 261, appena rnf- 
fi.ctIdate, sgorcio1:itele su (l'uno stncrin, arruol:itrlc bcnc 
licilo zuccliero Iiinnco In polvere e fnk lc  seccare a dulcr 
rnlore in una stufa, quintlf .agghiacciatele n1 biaiico or1 
n1 cioccol~ttn (Vedi gIiiaccio N. 983) e sercitcle. 

969. cilicric: coaifetdnic :i1 sereo od n1 I tqaorc .  
- Prendete delle ciliege o delle agriottc o dei diiracini 
al punto ilrIla loro maturiti, levate. loro il nocciiiolo crl 
i 1  gamho e pesatele : cite indi rondere unun1 peso di ziic- 
[,liero hianco con la met5 di dctto pese d'act~ua; qit:itirlo 
Iinlla, ri~giilriq~te le ciliexie c bollitc p-r 5 minuti, rcr- 
xntele iri iitia terrina; nil Jonixni srolntr le c i l i r ~ i ~ ,  fn t t  
iiliollirc il sciroppo sino slla gr.an piiinin, ngpiiiirgctc le 
ciliegie, fatelr bollire finchì: rirlotto il seiirippo ai :l i grxdi , 

(l'rrli cottiirn drlln zucrlicro), or;ein clie r,eisnntf~nc qiinl- 
clic goccin snpi3 iin toiirlo non s'nlbrpEii, rcrsfite il tiit tn 
iii riti vfiso C i.nffrerldato miscliinteri un qunrto d ~ l  ciiu 

peso rli tiuon rlium o spirito d i  vino c coprite. 
Cil iegte mrl nliri rrtitli in rntiifrinoln. - 

Avrete qiialunque dei sutldctti f ru t t i  corliettati n1 .;tcro 
iippure rldle more, lainponi, frngoloni, prtirni, uva. rarrolti 
(li fresco ed n1 punto della 1or mntirriti, i i rn  asriutti, nptti 
dni noccioli e ~iicciuoli e fatta a grappolini P f l : i t t ~ t ~  
i!iiiudr bcrie un 7;o' tIi biniico rl'iioro, irniuergetevi entro i 

2 Y 
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ri-iitti, hen spolrerj77ati di zuccIiero misto coi1 tin po' 11; 
rnnnelln o liinonc, fntcli seccare 311 UII dolrc calore spol- 
vcrizznndali di  ziicclic~o I~ianco fincliè ben copcrti e conic 
in una camicia; potete piir fai-li collo z~cclicro colorito. 

97f .  Ciliege acmpllcl al10 nplrflo.  - Prcntlctc 
delle belle cili~gie dette diirncini al punto dclla lor ma- 
turit:i c! raccolte rli fhre5co; tnglinte loro il picciitolo 3 

inct:i, poste nelle ssharelle mischiatevi 3 ettogrammi tli 
zucdiero per ogni cliilogrnrnrnrt di ciliegie, C; grnmrni rli 
cmnella intera, I?  chiorli di garofhni, versateii dello spi- 
rito di ~ i n o  raffinato ai 2ij grndi, fincIi6 sjeno ben co- 
1~crt.e le ciliegie, e tirrntc il VASO con carta pecora. Si pii2 
f d e  ienza zircchero, o pii1 poco, ma non sono cosi buone. 

272. Conipaaln alfta wa~oliirdn pci* Iroi-a-rl'tr,i#- 
rrrs. - Prciirlete dei zirccottini grossi coiiìe gliixntlc. 
~ I p i  piccoli cocomeri e peperoni, clci f;igii;olini, ogni c ~ : i  
ifcsca, tenern e rrrde. Rotti nIEe due estreinitii, lerantlrt 
il filo ai fngiliolini, c tagliati alle due estremiti, rotolatc 
i ceromrri, aurcotti a peperoni in nn siiiugrimano rurirlo 
riiii 1111 po' di sale; sfor;;ccI~isteli con delle spille pcr agili 
lato e pogti in una terrinn coi fngiiioIini, ropriteIi d'aceto 
I in l l~nt f :  coli tin po' di sale e lasciateli così sino al do- 
itinrii, scolatc i frutti c latcli cuoccrc ciasciino R pxrtc 
con acqua, un po' d h c e t o  e sale findiii teneri, sqoccio- 
I.iti, poneteli in una ferrina; fate fondere dello zucchero 
quanto è il peso ilci friitti con epaI  quantiti  [l'acqua. 
l in l l i to tin nioniento rcrsetclo sopra i frutti, l' indotn31ii 
.;cnlnt~ i frutti, fntc riha1lii.c il sciroppo, ~ c r s ~ t c l o  tli 
riii.i-Fo copra i fnitti e continiiatc cosi per F giorni; al 
wttirno fate holtire il sciroppo sino alla p n n  piuma (VprFi 

cottiira dello zricchcto, S. 2831, gettate entro i fmtti ed 
?in hicclii~re di buon aceto di  vino hiancn, fate ridiirre 
finche mettcndnne qnnitlit! goccia sopra irii tondo noli 

s'nllarghi, versate il tutto in un rmo e raffreddato coprite. 
"3. Compoiitn di C~crnalin per Iiors-d'wurr~a. - Fatc la compostn nlln snroiarrla tutta finita come si 
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6 dotto mpra N. 27"t~giunjicndoi-i delle f ~ t t c  di rer?ro. 
(li rnrIlnni. (li pere, (lei ticIii, opiii cosn. stata prima con- 
li:ttata a pnrte e poscisfinitfi colla composta; forrnantln 
c o ~ i  un mi~ciiglio, hnqate indi pcr ogni chilograrnma (li 
composta tiil grammi di sennpn con iin quinto [!'un litro 
d'acqna Iiollerite e 2 ettopanimi [li aucriicro; rcniitn frerl- 
(10, mescolate il tutto colla composta alla savoiarrla. 

4i4. Iloritrirdn s n:ilnn cril finte# ii1I:i f i ~ l l f o r l n ~ .  
- Prendete tlcl?'iira ben matiirn, raccolta aseiiittzt, sErn- 
i ie l l~t~ln ,  scliinrcintcln, paysatc i l  siigo, sprenirnrlo in un 
tegame granrle c stnyato , fntela hollire, iinclic ridotto 
11 sugo n mctlì. passntelo allo staccio, riponetelo iii Zegnni~ 
sii1 fiinco. Ipelntc qiiindi delle meIe mtiime o dePl~ pero 
dette ntal-tiit src od altri Yruttl (li diira cottirrn, txplinti 
in qu~~ttro P iietti dai semi C p:trti dure, fntcli cunrrrc 
con iin po' d'arqiin cc1 1 ettogrxmmn. r1i zucchero per ogni 
cliilogamnia di fintti; cotti n metk cottura e ridotti a. 
sciroppo j ic t tnt~l i  nelln mostartlx con I et topammi (li 
zircdiero lier opi  cliilognmmrr di mostnrdn, fate cuocere 
ndngio scuotendo il tcgnme e mostolando, iinclik ridotta 
n sciroppo rlic ~crsaiidone qiinlclir! goccia sopra iIn tondo 
iion s' aIIfirgtii, rers3tel;t in un rmo, rnffred(lats ponetcvi 
sopra iin foglio di rnrtn hapnnto nello spirito di rina C 

roprifc il vaso cori rarts pecora. 
253. FriiiQi ronfeltnti nd irno da mimp:ignn. -- 

Prcndctc delle pcrc o mele primaticcir: o tardive nd n l -  
tri frutti, purchè non troppo maturi ; pelati, hgiiarti in 
trc e nrt t i  dai semi e parti, dure, fqteli cuocere con un 
po'd'ncqua ed l ~ttogamrnn di zucchero per a g i  chi- 
Iogrnmmn cli frutti; cotti interi e ridotti & sciroppo, po- 
iictcli $11 d'tinn. patella rli criniioncini, e fateli seccare 
iin po' ad iin ddce ca lo i~  o nel forno o ndln stufa or1 
n1 sore, pnnrtcli in sciroppo fatto con f parti di zucchero 
ed una d'acqna e bollito un monierito, scuotet~ zffiircbè 
i frutti liamino bene epdmente, ripoiiet~li a seccare! fin- 

beli ~ c i r i t t i ;  ponetr] I in 'smtolc ~polrerizzmdoli di zric- 



3P8 DELLA PASTA D'AI,TIT.~ 1.: PETTOrZ \LE 
~Iiero con della cxnnellx o seoi.na di limonc trita tra mezzo 
c mnservatrli coperti in lirogo frcsco erl ariciiitto h pere 
r le pegdlie non troppe mature si spaccalo in dite; prive 
(1.11 iiocciiiolo si gcttniio un momento neli'acqiia hoflentc; 
spcciolste, %i leva la pelle, f:itte seccare, Iisgiate ne1 
~r i roppo,  si finiscone di S ~ C C R T 8  come le pere. 

liti. P,i*f* ti i  tavolette d'iignl friittn - Avrete 
ilrlle aIhicocclie, pcsche, mele cotogne, pere, fragole or1 
n1ti.i frutti di roiitro gusto, maturi al loro punto; pelate 
r? t r td ia te  a fette sottili Ie pere e le m r ? ~ .  i ~ v a t e  il noc- 
riuolo alle n ~ s r l i e  ed albicocche. fntelt? cuocere con un 
po' r1'acqli.z; cotte tenere pr ts~ate l~  allo staccio, ripnsh In. 
polpa in t~gnine su dolce fuoco, trnrnenntc: fiiichc-: sia ri- 
dotta come a polentina, pnssntela, fate iridi forirlere tanto 
71icr1i~ro q~innto pesa 1.1 rnede5im.t con Ix m e t i  di  (lette 
prso d':icqiin, hollito 5 minuti : i f i g i r i n~~ te  la pnlpn, f;i- 
t r l n  cuocrre mestnlnndo x ciò noti s'nttncclii n l  thlirlo del 
f r z n m ~ ,  rirlntts spessa rhe mestolanrlo si vede il fondo 
tlrl t r c ~ m ~ .  TP~S:I£P~X R ~ C I I S ~  nn dito su tondi o stampi 
tli Int tn spo1rerizz:iti di xiicchero, ratFrr~drInt~, ~ ~ r s a t c l n .  
~ i t  f o d i  rlf c2rtn, ben inziinclierntn tagliatcta n d.irli at2 
:t $~11(li. f;iteli scccnre n ddce  cnlore n ~ l l s  stufn e con- 
serrnteli bene iriziicclierntl (li zuccI i~rn  Iiixnco in Iscntol~ 

5;. Tnvolelte di pauta cI1:iltea per r.iTi~ert- 
dar#. - Pclate e: sdiincciate Tifi g n m m i  di rnflicc di 
n l t~n :  ~ O S ~ R  in una t~ r r ina ,  rersntele snprn rln qiiirito cfi 
i in litro rl' ncqua lioll~rite pii1 iiii po' rli srnrzn rl'arnnci, 
i.nITri.d(lnt,i, filtrntelx i.d 1iiira tela,  pnstn il liqrlirlo in  unn. 
trrrina o tecninp di terra con itn etto:rani~iin d i  yomrnn 
nrnliica in pnli7rre lasciatelo sino n1 domani, rinqto qiiintli 
ad rin dolce calorr fa  telo hnllirr n r l a ~ o  rnn :i r:tn~.rxmnii 
r l i  7irrcliero pesto n~$.iung#te 4 hi,2iiclii rl'iinva s'linttuti iri  

ntuc,  trnrnenaiiLlo finchC direnti ~pesso clie mctterirlona 
:in po' ~ u l l a  p d m a  dclla mnno non ~ '~ t t r i cc t i i ,  ~ e i ~ n t e  sn- 
prs un tondo e finite in o p i  morlo come sopra Iì. ?:i;. 

578. P a ~ t a  peitorale per #orse rni:irroun. - 



f o n ~ t r  in tina terrfna 1 0  grammi tli liori di malra, al- 
t rettanto di frirfors, rli foglie e f i o i r  rl'iscope, f io r i  di ps- 
Iiarcr.o srlrntico, di barlin!nssa   li te io^) ogni cosa Fecca, 
1 0  pn rn rn i  [?i radice <I' nltea scliiacciatii. con la sottilo 
scorzn. d'lin nrxircio, r c m ~ t c  FOPTR il tutto due qninti di 
nn  litro cl'ncqua Iiollcnte; raffreddato, pxasatelo alla tela, 
riponete 11 sitgo in rima tcrrina coli 2 ettogranimi di gomma 
nfiiliica; l'iridomani, hisa la zniiima, ponetelo sul fuoco 
rlolce con 2 etfaqrxmrni di zurclieru pesto e 30 grnmni 
(li ronserrri pr t<oral r .  %te cuocere adnFrio mestolarido fin- 
cbF: ridotto spesso, aggiurigete 2 Fiianclii d'uova sbnttuti 
in nere t finite coinc u'h 11r!to sopra N. OiF, 

.i4). P:anizi iI'nrainiidoi.le o di  iiorrtiinle o di 
p ir*i~rr.ii i. - Sl~ollentate e pelate dcE1c xrnmdorle dolci 
con q~iaIcliediinn aniara, pestatele nel niorinio sptuzzan- 
(1 ole con un 110' d':icqu~ rirofurnatx ai fiori d'arnncio o(? 
alla cnniiella, p~ssate  allo staccio, pcsatcle; fnte fonderc 
iin epual ppso (Ti xriccliero bianco con la metR d'acqua; 
lioilito un mtiniente , oppiire zi~cdiero pesto sei\zn fon- 
derlo roE1' ~ C ~ U R .  unii rgli Ie ammdorle, t:ite cuocere ada- 
r i o  trnmprinndo finrlii: non datfnccbi al foiido; divenute 
1111 po'spessc clic rotolnntlone un po's~illa p:il ma dcIln mano 
non s' attnrcIiino , rcrsntcle nel mortaio u n  po\rnil'rerl- 
(late , pestatele ; poste in iIn raso conseri atcblc cnprrte FFr 
1' uso 1irnrn:ito. Ln. pssta di  nocciuolr , rli ~iiitacr.lii , o r l i  
rastafiie lcssnte otl arrostite si fa ?!lo stc.40 niniln, se 
mcscrilxte r:n po' (li gomma clragnnte pi.cli:irntn come al 
N. I ti7 arrcte una pasta per fare carie decornzioni mnn- 
rinhili. 

2341. Iiei drl ln  padri  dqamnntlorlc. - Qliccta pn- 
5tn serre n. contlire dirrr~i miatti (li cui:iria pci di [li (li- 
giuria. oc ne  n i ~ t t e  col cafK o cioccolato inyecq del latte, 
0 errre a fiirniarc oyni sorta di frutti cnnie ali.in, aninIi- 
(Ini.Ie r~rdi, rniscliinirdrJp un po' di frutti icrtli confettati 
i ) ~ ~ t f l t i  I \-edi i ~ r r F r b  3. t xri). P per le p c , ~  rnrh. prcrhe 



swl nFT.tE C 4RA\TCI,i.r: 
frutto cotto ("Vccli sopra S. 846) otl un po' di mar- 
iaellata. I frutti si form~iio nel morlello [li gesso coma 
s'ì: detto sopra h'. 489 C fatti seccsre s'uniscona le cluc 
parti cnii uti po' ili marrnellab e si profiimano a, pin- 
cimento. 

n R ! .  S:ilnine ri nnlctcdrtto RE pantn a i '  nmnn- 
ilarlc. - Fate una pxtn tutta f inih conit? sopr:~ k". 279 
divisa in tre pnrti, tingetene una i n  rosso color cli carne 
roFlo strnccio di lerantc (l'edi soprnhT. 4 H), n~ll'filtra mi- 
sc1ii:iteri rlel cioecolato gii  ammollito rt clnice calore cnii 
qunlche goccia tl'ncrliia c n e l l ~  terza linitevi soltnnto Iin 
p0'di spezie, fate tutte e trc a pezzctti, mewolateli con 
cg~xli  pezzi di  frutti confettzti, riempitene delle lindclle 
iinitanrlo il salame o salcicciotto e legate alle tl~ic e- 
stremiti). 
I%?. Caramelle rill' iirniicfo od n1 liinnmie. - 

Poiirtc in una tnxzn. la sottile scorza di rliic aralici ed 
i1 sugo d'un mezzo arancio. verriak~i R O p Z  delr ncqiin. 
I>ollcntc, finchi: cop~r tn;  raffredrlafa, filtrnttln 3112 tela; 
fnle indi  cuoecrc mezzo chilogainsa di ziircli~ro in pnnr 
con un quitito d'rin litro d'acqua; girinto alla carame112 
(I'cbi N. 1 R d ,  cottura dello mcchero), acgiungete l'infii- 
sione fatta degli aranci, continuate x Far rriocprr! finrliA 
giiinto (li niioro alla caramella cioi: che bragnnntlo il ditn 
iicEl'acqua poi nello zncchero e di nnovo nell'acqun. EO 

aricora cal~ln, o meglio forinate rpmanintlo le caramelle una 
unx. -41 limone si fnnno allo s b s ~ o  moclo; inriliippa- 

t e l ~  nella carta. 
?8:!. CRrnuntlle al irogh& di f+rntti od eercnze. 
- Fnte ciroccre dello zucch~ro dilla ciiramclla, ncciun- 
gete il suco de' frutti (li cui intendete f ~ r a  la cnrnmellr 
n di miroppi P finite in o p i  nodo mrnp sopra N. 089. 
Inwce dr?i suchi potete mettere un po' d'essenza di menta, 
di garofani o di cannella or1 altra. 
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884. Frnttt  InvcrnlcfiiH nlln c:iraniella. -- PTCII- 

drte i frutti citi r o l ~ t e  inrernicinrc, clie siano inat11i.i 
21 loro punto, raccolti rli fresco etl nsciiitti; se :tranci, 
htdi a spfcchi, se uva o ciliegie fateli a mrizzetti; se 
datteri, fichi, aranci iiifilzatcli in uiio s t~cco  tIi 1~qno , 
tiapateli qliiiidi nello xucchcro cotto alla caramella (Ycrli 
sopra N. 1 H?), ilno pcr I o!tn e poiieteli sopra un foglio 
di carh iiiitn d'olio. 

285. Zudchcro toais peim r~ni.edtlort, - Fate 
cliocere dclEo ziicchero sino d l n  cararnrlls (Vedi soprn. 
3. 1821, versatele a pezzi grossi e Iiinghi un dito, 7opr:l 
una tarols di mnrnio iinh d'olio; raffscddnto, torcetelo, 
potete pllre nnir~li iin po' di sugo di mele conle s'fi detto 
sopra N. BR3 per le c~r~mel l e ,  

%Ti. Zarcherliil' (&siibsi8*) I i i  v n r i  modi nl 
Itqnore. - Riempite una scatola (li latta di aniitlo fi- 
nicsimo C lien secco, imprimetegli eittrtl I'orgetto di cui 
rol~tr! arere la figrirs, se per esein~iio 6 iiria castafila O 

ghianda or1 altro, impiantatele IIIIB spilla dalln partc 
piana, cnlcnPrln- entro I'limido, rinlztitel;i, Ecggermente ci1 
rimete l'iniproiita castngna. Fate quindi cuocere dello 
zncclierui alla gran piuma, aggiiingcnilo qunlehc  gocci;^ 
di buon aceto cd uii cuccliirrrino n cnfrt; di spirito (li iiiio 

o di biion rhum otl dtro buon liquore per o p i  4 etto- 
vammi cli ziicrliera, rcrsritelo in un imliiito chiuso In- 
ternamente ril collo con un tiiraceiolo o piccolo cilintlrn 
pii1 lungo d~ll'imhiito, colatei 11 sciroppo ; nlzantlo il ci- 
lindro iiclle imprcssioiii fatte iiell' nmirlo, quantlo sieno 
perf~ttum~ntc piene spolrcrizznteli il' ninido, fateli SCC- 

care nella stiifa ticpidn per 9 t ore, tolti dall'.srnidn sof- 
fiandoli hrn netti, qIiinccinteli con del sorbetto di cani- 
Pnm,z oppurc canrlitcli ponendoli in iin sciroppo tiepitlo 
cotto ~ l l a  picrola piuma F e d i  ?i. 183, cottura dclln xiic- 
e h ~ r o )  e Ixscinndoli per G orc in una s tnh cnltln caiii- 
Tiilincfo il sciroppo ogni tre ore ; tolti da q u r ~ t o  f:itcli 
Ecccnre su qmtellit Q aictti ilai cristnllini con5crvatcli. 



Fate fondcrc '1 et t i i~rxmmi di zuccliero e 1 ettogrnmmn I 

dì buon cioccolato alla vaniglia grattugiate con uii quinto t 

rYnn litro d'actjux, posto al fuoco tramcnnte f i n d i &  il 
tutta sia fuso liqcio, fixte cuocere e finite come s'b (letto 
sopra K. l!5, dniidogli se ~ o l e t e  forma rotonda come cn- 
stagnc. 

288. nnrnfi:i eri ~iacf d0m~t i t0 .  - Prendete I ?  
noci ancora verdi e tenere che si posszno facilrneirte tra- 
pacsare con una spilla, pestatele n d  mortaio, poste ili 

un fiasco con un Iltre di spirito di vino, 1 grnirima di 
garofani ed altrettanto di cannella a 1:tscinte così per 55 
giorni scuoteiitlolc ogni 8 giorni; tulte quindi le noci, unitc 
lo spirito a ij ettogramnii di zucclicro in 1raI:e prima licn ( 

raso in r quinti d'un litro d'acqua, filtrate il tutto nll:i 
txrtn cciiiqinte (Verli disegno, tar. (i, fig. 2) e coriser- 
i atelii turato in bottiglie. 

98'1. Rnt:~fi?i r l l  ginepro faiiteo c ntfiiiol:irilr. 
- ScIiincciate 3Ii granimi di belle e Iiiicine coccole d i  
gitiepro co!i 2 grarn~ili di corjantloli, 1 grainnia cli DlRC14 

i i t l  Z g rnmmn [li canlielln, posto il tutto i i i  u n  fi:tsco con 
1 litro (li spirito di riuo rafkinatci, f j t ~ l o  ni:icriar-e pei. 
l? di, scrioteiido il Fiasco di tniito i n  ~ R I I ~ O .  Indi fate: f~11- 

rlere G ettogrnmrni di zuec1icro in pnno cori 2 i ~ t i i r i t i  d i  
u n  litro d'i~eqtia, un i t~ lo  al liquore dopo rl'nrei!~ s~p.1- 
r:+h dalle di.oglic e tiitra:o coinc sopra S. -?%T; ]iosto iii 
1)ottigEie e tiir:ito, conscrrntelo. 

in un2 teriilin coli G r..imfniii, 1 grnnirn.b rli aiavis C 3:- 

tret hanto (li noce inoccntn ; Inscintrlo 1n;iccr;iie ptdr 1; 

giorni, pnswtc i1 sugo cliinro clie Y : L I - ~  uri litro. xt t r~wrs l )  
nd una  te!^ o t o ~ n ~ l i u o l n  , unitcsli 1 chi1orrs:iiiitn:t 11i 
zucchero in pane ben fuso, nggiuiigete t quiriti iruu litro 
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[li spirito di  vino ai :JG gradi, posto in bottiglie turatrlo 
bene c dopo F mesi filtrnteli, cIrinro alla carta. 

?!i l .  ikudafiim di rnri i  Tr t i t i l .  - Formxte 1 diilci- 
gamma di sugo di egiid dosr d i  fmtti diversi come Iiam- 
poni, more, ciliegie rosac, fragole, tutti b ~ n  rnntiiii n1 
!oro piinto; posto in  nnn terrinx con e p a l  peso di nic- 
chero in panc, rne~colnte findiè questo sin ben fuso, nq- 
giiing~tc 4 quinti (1' un litro di spirito di vino raffinato. i) 
chiorli (li garofani, I g a m m x  di noce moscatn, altrettanto 
rli cniin~Jln t! di mncis; posto il tutto in nn fiasco, lnscin- 
telo per C mesi dopo I quali filtratelo chiaro e conrcr. 
~ n t c l o  in bottig1ie. 

?'l?. R;itrbìì:i di mele rotnanc o rnnetlc o di 
Ilere. - l'clatc e gattiigiate la poIpa ad uno (lei ciii1- 

t!ctti irtitti Lcii inattiri ; posta In qiinntitf che desirlr- 
rate in una tcirinx, 1nsci:itcla. per tj giorni, messa poi in 
1111 snvclietto (ti tela iiiio\-n sprrmetcne il sirgo ;  ios sto in 
un fiaq-o con .i quinti  [l'un litro (li spirito di riiio ni .?'i 
gradi lici. n p i  litro di sucn, pii1 Ci nniandorle amare scliinc- 
~ i a t ~ ,  iin po' di cnnncIln, 6 pxrofani, ? grammi di corinii- 
doli ~rlii:icrinti, 3 p t t o ~ f i m n i i  di zitrclicro in 1ian.r pcqtn. 
~nr~rn ln tc  il tiitto e Insci:~tclo casi per F nrcri; filtrntcln 
pasrin r coirserratclo in bottiglie. 

"I';:. R;vl;rfiR dF vi  * r l t c  o cl'nthlcorrhe. - Prlnfr 
-i . d toc~nni i i~ i  [li p rq rh~  o cF'a1l~jcocrlir: t n d i n t e  E~ttr. 
Iwnetrlc in un f i a~co  collc loro nmanrlorlc prlatc C scliinc- 
vinte. piu li* l i t ro  di cpirjto d i  i-;no ai :!i; grzcli, 4 r t tn-  
pi2n nii (li li:cclicio f i c o  iii 2 quinti  d'irn litro rl'ncqiin. 
' 1  ~ i o l n ~ t i .  1111 p0'11i c ~ T I ~ c I I ; ~ ,  di mscis,  C Inqcinfc il t i i t to 
mi prr i mrsi, filtratela pni chinrn. 

" i .  Itoaln di Fnre di.1 Ifqnaime s~rirpllrr. - 
r:lt~ ~ ~ P F I - ~ S P  S]CT F ginirii ::n gi.2ninii rii.cx rli dro;!ir* 
crlnic coccnlc di ginrp~o, ~rirnfnni,  Fcnizn di ritrnnc. fpl.. 

i.i mmzo litro d i  ~pi r i to  d i  ~ i n o  ; srpnrntn qrrrsto rl?l?r 
+JCICJ~P . misrliinteri F cttnm.nmmi r l i  nircltcrn hin~ir o 
iuso i11 mc7zo litro d'acaua: filtrnlo ~1iiat.o nrretc il li- 
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qlinrc F O T  nntiir rl'iiria ~l i~ l l c  pi.iiicilinli d r o ~ l i e  inipicgatr. 
I'ritrtc frirln i i i  rnorla piìr seiiiplicc c treve scnm droqlio , 
r.nl1'iinii.t: lo spirito rli vino allo z~iccliero qiiinrli np$i~ii- 

zcre 10 ~occic  circn, rl'csscnzn. o d" ncqun rlistillxtn di I 

rannclTa. a tfi mrntn, row, ecc.; e qirecto !iqiiorc postci.;~ 
il nonit! rlcll'es.;enzn. o d'ncqiin, nrlolierntn. I 

'?":i. Raluamo #li Gern%aleriiinre. - Ponete in 1111 

fiasco nirzzo litro di spirito rli ~ i n n  ai 33 grndi, piì~ tiii 
si.:tnirnx di ctnrnre in Jn~riiirn, nltrctLqnto d'nloe succn- 1 

trillo, di miri-%. {li rnrlice d'aiig~licn, di  zedonria, d'ng:i- 
rico, C di belzoitio, 3 grammi di cliiria e nltr~ttanto (li 
i.:ibsi.haro, 50 centi~rnmrna di 7ntfc~3n0, altretfnnto d'iit- 
censo in Ingrirnn e ili ror(lninomo, o p i  cosn in' pol- 
wrt ,  Inscintc c o ~ ì  per 6 giorni scnotendo il fiasco tutti 
i cioriri; tolte lo (lropho gggittnq~fe a1 liqilorc 7 efto- 
zrammi di xiicc1iei.o liinncn gia filso iii  mczxo litro <?'nr.- l 

q"" fiftsntelo cbinro e conservntelo iii bottiglie, 
9%. Cii.i.rr?rrn nHqol:iiidcsa. - Ponete in itn fi:i- 

ceo mezzo litro di spirito di citio :iF grntli, t i  cliiodi 
di garofani, 3 g n m m i  di cannelln (li C~~Trrii e nltrctfmto 
[li rnacis, In s n t t i l ~  acoran d'iin a r~ncio  o d'tiri limnnc n 

rt.flro, 1 crammn r?'rcl;enza rl'wfineio; Tnscintr cosi il t i i t t ~  
p 'r 6 $orni %riio2cntfnlo sovente; sep~rato lo q i i r i t ~  (In11 c 
(li.n$ie unitc~li  c t toi r r~mmi rli aiicclici-o i r i  p m t  $:l I 

h 9 0  con mrzsn litro d' acqiin, fate iiirli fotiderc ! ctt+ 
rr..imrnn di ~iicrliero in trgnni~ snl ft~wco tvanienanrlri . 
tirirhh liqnrfntto t3 di coloi. dnr:rtn, I,nm%trlo coli {i 
riirchisi n. hocrn r l 'nc~z in  , hcri ftiso, liscio come sci- 

i'nppo ; r~ffrcrldnto, iinitclo a110 .;pii.ita d i  vi110 r: filtrntrlo - 
cliinrn. 

3 7 -  Lnitc (11 recchin. - Poiietg, in un finsca nic7:n 
litro r l i  spirta d i  n n o  ai :!C pnrli, Iri ~o t t i i c  srorzn rli r i i i  
l i n i n n ~ ,  .t rranimi di irini rli cnrntc, .i3 ~rfi wnii (li ncqri:l 
(listillntn di cnnitclln cc1 nlti-cttnnto {li c.nG i11 polvere, e 
l qrnrnmi r!*acqirn distillntx +Ti prrqico , 1nsri:itc cwi i l  
tutto per fi giorni ccuotcnrlol~, unitcgli pc~i 3 cttn~ii:riir!ii (li 
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riicchcro in panne gi:t fiicn coli 2 qirinti d'm litro rl'ncqiia 
c filtrnt~lo. 

3%. Eiqiiore nl cnW+ ~ r r r r l ~ r r .  - Fate un'iiifiisione 
nn ettojiramrna cli c:iftc aliTirtrstcilito t! mncinnto di 

fresco, coi1 Inczzn litro cT:irq~ia liolleiitc; divcnu to c11ini.o. 
scolatelo in morlo die nc nliliiate mezzo litro, ~initepli 
R cttngrnrnini di niccIiero iti pane, Iien fuso. ag~irnqetc 
niezzo lifra (li spirito tFi ~ i n n  ai :{ti gri.ntli e filtratelo. 

?!](i. Cogrrnr. - Ponetc in t e p ~ n e  ari1 fiioco I etto- 
~i 'nmmi di ancehero binnco tramenatc finchò è fuso e (li 
color bianco ~Forzto, aggiungete 5 giammi (1' nmnndorlc 
ninnrc srliiacciatc, bngtiatele con P quiiiti d'iin litm di 
nctltia e mettete 2 p n m r n i  di thè vertle; i-affi-clldnto i l  
t~ i t tn .  passntclo alla tclit, unitegli mczzo litro di spirito 
di )<no ni  36 ararli e filtratelo cliiarn. 

30k  ElCzis dl Inngn vi ta  - Mcttcte in tiil fiasco 
iiiczan litro di spirito di rino ai 36 gradi con aloe siic- 
cotrino, ralinrbnro, chinn-china, scoixn di cetlro 0 di li- 
monr. tcrinca , cnnn~?1~, (li ciascuiio graiiimi 10, pii1 6 
diiodi {li grirofnni, orni cosa pesta; I~sc ia tc  mnccrnrc 
pcr Ti giorni; fate indi fonllerc 8 cttoqaninii (li xiirclirro 
in p n c  cori ninzzo litro d'acqua. unitrlo allo spirito; SC- 

par2to d2Tlr di-oglic, filtratelo P ron~crrntrlo cfiiuso. 
301. Eliai*. etomatlco i l igcrl i~e.  - Ponete in iin 

finsco nirzzo litro di spirito r l i  \ ino ai 36 maili con 10 
qrnmmi cl'aloc succotrino, altrettanto (li ce!itaurn-mi noi.^, 
2 grnmini rli ralinrlinro , nltrettanintn di mirss clcttn. di 
tmiar:, (?i cnnnella, rincc ninscata, garofani e di zxffr- 
rano; ogii cosa pesta, mezzo litro d i  -&in <?i Siracuaa. 
0 di ?iI;~rlera, :IO grammi d'acqiia (li fior tl'nranrin c h- 
sciiitc! il tiitto coni per 6 giorni scuotcriilo sriv~nte il fiasco. 
l ' o n ~ t c  indi in una t~rr inn  1.7 gi-iirnrni cli cnpo1i.enei.e del 
Cnnatlk, rcrsstevi sopra 9 quinti  {l'un litro (li acqua hol- 
I ~ n t e ;  vc~iiita quasi fredda passata 211% tela, misdiiatevi 
pttorrnmmi (li ziicclicro in pxna; ben fuso c raffrcrltfnto 
unitelo allo spirito sepfir:itci dalle droglic e bltrnto cliiaro. 
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l 'ei .airn*ir i*  'liandi~ibo. - ponete in nn ftnsco 

4 litri di buon riiro bianco, con erba rcronicx, rndice (li 
ecrlumia, mi~d ica ,  somniitk d'as~enzio, cardo-santo, ga- 
Icnga, centaura-minore, coriandoli schincciati, fior di  snrn- 
buco, m ~ c i s ,  cnnnrlln, garofani, di  ciascuna 2 grammi, cIri- 
nnchina, rndice di genzians, scorza di limone o d i  ceclru 
di carlunx. grammi 4.; orni cosa pesta, 1 ettogrnmms di 
znccliero bianco, t ettogramma di spirito di l ino ai 3; 
yradi, lnccintc cosi ninccr:ire per 8 gioriii ccuotentlo il fia- 
aca tutti i giorni; sepnrnto dalle drogIic, iltrate ben clunro 
il liquore. 

:{O.:. l - ~ r a i i r t i r l i r  seinpllre. - Ponrte in nn fiasco 
R litri (li buon 6110 bianco, 4 grammi di punte d'as-mi- 
zio secco, altrettanto di centnitra minore, di cardo-~nnto, 
r l i  rorinndoli scliinccinti , di l e ~ o  qiinssio, cliiiix-cfiirin. 
VOI-ZR d'nrnncio c di limoni, o g ~ i  c o ~  p e ~ t ~ ;  f prniriiiin 

(11 cnnnelln, nltrcttnrlto di garutnni, di noce r n o ~ r ~ t 3 ,  
prnmriii (li zurcli~ro in Iinne con altrettanto di spirito 111 
r ino ai : l ' h  grnrli ; fate riincerriie per S giosrii , tolte 10 
tlrozlic, filtrntclo. 

:li 1 i. BCi-ai tr ivr l l i  C ch tna awnarn ant lfchhruile. 
- I'onctc in lin fiacco I litri di liuoii rino lii:iiice criii 

I fi grnmini di  chiiia-clii1.i , nltrrttnnto [l' aloc surcotrino, 
r l i  iab~r3inr0, rli I c p o  q i i n ~ ~ i o ,  di ratlice di qerizin?t2 , 
r i~ i i i  cow pcct n; (il 1 ~f in i i r i i  (li ztlrc1iei.o in pnnc. nltret- 
iatito di spirito di vino :il ::fi grntli ; Inccinto il tiitto n. 
iii:icrXi.nre 11~r 8 giorni; tolte le rirorlie, filtrnte cliinro il 
I ~ ~ I I O T P .  

: l i  3. TIne halufimirn nozalnlc. - P o n ~ t e  in iin 
fiasco 2 litri di  Iii~ori virio bai i i r rz  o di Bnrnlo con 
ci-rimmi d i  fiori (li ~irsrhe, altrrttnnto di belzoino, di stn. 
r n r r  cn1nrnit.a. d' nlne ~iiccotrino , mirrs in lacrirnn , ! 
rrnninii di halqnmo penr~iano e 4 di cannella, orni co53 

pectn; 2 ettawammx di spirito di vino ni 36 grntli crl 1 
r t t o g n m m a  rli zucchero In pnne; lasciate mncrrnre per 
8 gionii; tolte le droghe, filtrate cliii~m i 1  liquore. 
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306. Ertrnttu d'crlte niiinrc. - l'oiicte in u:i 68.- 

~ c o  O litri di hiion vino jiencroso , ncro o Iiinnco con 0 
cmrnmi di sommith d' asseilzio , di ccntntirn, cli arup 
amara, d'alot! succotrino, di  radice di ganziana, di tnni- 
cctta, di legno qiiassio e cli tcriaca, 2 ~ r a m m i  di rrllinr- 
Ilsro, 69 grammi rii spirito rli  no e 2 ~ t t o g n m r n i  di 
!~icchcro bianco; lascintc macerare il tutto per fi cioreii 
sciiot.endo sovente iE fiasco, tolte le droglic, filtrate il li- 
quido. 

307. Vino ~ n i i e i f i o  alln rnqaFingn. - Ponrtr: iii 
tiri finito l litro (li buori vino nera o biniico cos pirnle 
r!'.issenxio, d i  centmtrri secdie, legno quaqqio. R ~ O P  sufCI)- 

trino, china-cliina. di carliina t i  gramiiii c ci:iscunn 1irst.i. 
grnmmi (li xtrcclieio Iiinnco c 90 di ~pir i to eli r i n n  n i  

::li ~rail i ,  lasciate cocì per =I. giorni, scp:iratc le droqlir! 
filtrntrlo. 

3114, Viaio di (n.ifagn ordinario. - poncte in iinn 
pcritoln di terra linova 1 litro c mezzo di blio:i ~ i n o  
Iiiar~co e? Z rli ncro, 3 etto~ramrni (1' i i v ~  srccn di >[:I- 

1x73 t! pestn, :1 grammi di teriacìt, .t gi*:lmmi di Liori #li 
cmirtqmo, F jirnmmi Ji fiori (li tinrhntrtssn, 3 cttnqrsriiiiii 
ili ziirchrro. po.itx 21 fuoco, nppcna clic leri il bollore 
Twci:itt: rn Cl'ri:rlil:ii'i-, sqinrnts Ic r1ro:lio , iinitc ? cttn- 
csniiinii rFi spirito i l i  i-irin n i  36 graili t! fltrntrln rlii:ir,i. 

;<W. t-i#an f i ~ p p r m ~ e f a ~ ~ ; ~ t o  at ~ I t i n  41 i Frovbt6- 

ruano. - Ponete in irna pcntolo (li tcrra diie litri [li 
Iilinti vino Iii;rnco con ? cttogrnmrni rl'irrn rno?cntn o pnf?? 
r pcst:itcla con 1 Crarnrnn di fiori [li cnrtnrno C 1 ili f ini i  
(li bniiiatnsxo ed 1 (li nocc mownts c ? ~ttoqi.nmmi (li ziiv- 
rhcro in piiic; bollito il tlitt,o iin momento, cetiiito lrc(bl~ 
p scpnrntc IP drorlie, unit~yli 1 ctto:r:lninin (li spirito 
di vitio ai :!h gr:mlY e filiratelo chbrn. 

310. v i n o  ~ p ~ a ~ ~ h : a ~ t t e  d c t t m  c r ~ m m p m y m e .  - Pti- 
ncte in una pciitol:i. rli terra 3 l itri c niczxo rli huori 
liiin hinnco, :i ettogrammi ili xuccliero i11 pnnc, 1 grnmnin 
11; seni1 (li selleri, 5 grainini (Tacirlo tartrii-ico e 5 granillii 
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d i  hicnrbonnto di potnssn; bollito iin momrnto i1 tiittn 
P ~ r n u t o  fretldo uni tmi  1 ct topamma cfi spirito di vino 
xi 36 crnrli P filtrato cliinro posto in hottiglic e licn chiuco, 
c o n s ~ r r ~ t r l o  in Itiogo frccco. 

31 1. V i n o  di  niarsoin -ecco. - Ponete in unn peri- 

toTa di terra 9 litri di ritio Iiinnco, 1 grnmnis di fior (li 
samiiuco, 50 rciitigrammi (Ti rnbarbnro , 1 rttofirainriia 
(li zucrlirro iii pariP; Ti gi'nmma (li ficlii s~cclii C pesti. 
3 grnninii di fiori (li Eiarl~atasso e 3 p n m m i  {li tiglio hol- 
lito il tutto iin momciito, reiiiito fi-rdrlo iriiitcri 2 ettc-  
gninnii (li sp i~ i to  di vino c filtrntclo. 

Si?. dntccfia di hrrdò p e r  c l l ~ i t I l n ~ Z o n e .  - 
Fate m nccrnw iti rina Iiotti~lia cori 3 cttnpriinimi (li spi- 
irto di rino ai 36 gi-fidi, drll'anice stcllnto, t11.ì: rerrle. 
finocchio di carliino 30 grammi, G gnmmi  di wnnc1ln cli 
Ccy7rrn, orni cosa pstn. C lascintclx cosi per R giorni: po- 
iictr il tu t to  in lani l i icro dclla capacitu piG o mrno rli 
rliir litri, con 1 litro tl'acqt~n; cliiiirlrtcla Iienc con f a c r ~  di 
rnrtn, incnllntc, posto al liafiiiomnria , tiollctidn ntlnrio 
Ea~cintr rlistillarc adagio finrlii: ottcninte 3 cttogrniiimi 
(li spirito r1;stillnto. Fate qninrli fonrlcrc 1 cbilojirnmrnn 
P me270 di ziircliero liiarica con I litro d'nrqun; qiinnrlo 
sin ben fiiso unit~gli 1 litro di ~piri to di ~-iiio a i  :i(; grfiiii 
piìi Io spirito distillnto, filtrntclo chiaro alla w r t n  I! con- 
ncrrntelo cliiiisa in hottielie. Potete distillare allo stesso 
iiiorlo qiialunqtie i l ~ i  stiri(letti liquori. 

313. drqirn dEntiI1aim d'ninnndor1e di pewrhe 
dnFrl nd nmnrc. - Ponete in  iin lamtiicco granimi di 
~rnnnrtorlc sc1ii:icrintr invilrippnte in tin p r ~ ~ ~ t  t 0  (li t e h ,  
rrrsntevi snpra 1 litro d'scqun liolfentc. rhiiriTctc il lnm- 
Iiicro ~rmet fcarn~nte  c Encciatrln cosi per ?'l ore ; posto 
sril friocn, m~ttr te clell'acqrin frcrlrh sulln coqi t?:lttn testx 
di moro ed nppcna rlccnldata r a rnb ia t~ ln  con dell' xltrx 
fredda; Ievatc il turacciolo de;ls csnnx che conferisce 
mllx testa di moro poncndoqli sotto un vaso per racco- 
gliere il liijuido dic  stilleri: sppena che incomincia 3 
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Iiollire, dimin~iitc il f~loco , chiiidrndo rl'ogrii iritoriio il 
I"orne1letto con fango acciii lkrin iion aMiin. piìi arrpvo 
n. clie il liquido non Fiolln, ma grilli solhnto nrlagio: ?o 
IR prima distillatiira iion ì: chinrn liotietcla s partc, rnc- 
rodiete la seconda sintanto che ii'ahl-iiate 2 quinti d'un 
litro, e conserratcln cliiiisx in Iiottiglic. 

311. Acqiia afi.stifInln di cniiiirlln n il# g:iimo- 

hni .  - Ponete in 1111 lambicco 4 i t i  {;rammi di r a t v i c l l ~  
(li C~y lan  o Fn granimi di chiodi di profsni pcstnti, con 
1 litro d'ncqus; ]iosto n1 fuoco, cTistil1nte c finite come .i 
P detto sopra N. 344. 

: l ! j .  krqnn nimnmntizzatn ii1 r:imì.. - Portctc il! 
iin Iamliirro 1 litro d'acqua cori 1 rttrigi:iii:iiin di buon 
rnfte Mofici nbli~.izctolita [li reccntc; :iVicoi.a cnlilo distillnte 
c finite comp s'è (letto sopra 1'. 313. 

316. Arqie:i nrsminllzanta d'niiicc. - P n n ~ t ~  i i i  

iln lnmliicco I litro ti':icqun con i >  panirni d'anice rerilc 
f: 15 (l' anice fitpllr~to, <listillate e finite come $5 tlct: 
.opa N. :H:]. Endnte che se gnlleyyia wpra iin lici' 11'?-, 
wnzn potete rnccogliei'la prrssnndo soprn iiii po' (li cotijnc, 
<i B allo stcsso nindo col seme clel finoccliio. 

31;. A ~ q r i n  :iromtitlarnla dl f iarpro.  - Pon~t r !  
In tin lamhicco 1 litro d'ncqiis con 1 cttogrnmma di linc- 
(.Tic (li gincliro schiacci>te, distillate c finite toni t  sopra 
4'. 334. 

318. brqna dolvliin 411 rnrc. - Ponctc in un hm- 
Iiicco clic nIiliin iiir clolipio i~inilo di Inttn bucato x ci;) 
i~ori s'ntt2rcfiino i fiori, t i  ctto~rni~inii  di l irtnli di tocc, 
romiini di  huon ciilorc coi1 i; ~ r g n i m i  di sale pesto, pii1 
I litro d'arrltr;i ; rliqtilintc, cnmp cnpm S. :{t 2, le nninii- 
rlorlc, cqtr:itti ? qiiinti rl'iin litro d'nriliin stillntn, pr t -  
tntc  in. qiinnto i-csta nrl InrriJiicto, riponete in P Q A ~  i 2 
{ininti ottcn~iti  dclln dic!jlln~ioric. pii1 6 rttoyrnmnii ili 
rtrtali di rnpc ron 3 qiiinti d 'un li tro d'acqun, distillntc 
di iiiinx-o, finrli; n' nttetiintc '7 q ~ ~ i n f i  tl' i i r i  litro ~ 0 ~ ì  

airutc I ' R C ~ I I ~  doppia ili rosc. Scl lo  ~ t c k s u  modo si f j 



prr ottenere l'ncqiin. rlnppirt delle gii  R C C + ? R ~ R ~ C  8Pq11P, 

ro l~nr lnln  piir fnrts si ripete piit volte In ctr.isn operazione. 
:?Ir). Rrqnn dl inpiiln o d'nserrizlo. - Poncte in 

irn lnrn?iicrci t litro ri'ncqiin con .t ettoyrnmmi (li puntr 
ili rnciifn prpci-it:t o dknrsrnxio montano. distillate come 
l'ncqun. d'nmnridorl~ (trcrli sopra '. 3 13). 

z?ii. A r q n ; i  nyilrl(tosa ar0matiznnt.l. - Prrpnsatc 
ntl Inmliicco lc rli.onT~c e 1' ncqiin cric ~ o l e t e  distillxre 
comr cih s' i! rlrtto soprq aygiiingrte dne qttinti rl' 1111 

litro di spirito rIi ~ - i n ~ i  36 gradi, ~IistiIIahe sino ad ot- 
tcnrrc: In  qiirintit.; cinllo spirito rnpsqo, erl in tal modo 
nvrrf~ d~ll'srrltrn. spiritosa aromntizzattli. alle amnndorlc, 
2113 rnnnrlln. ci06 a1Fn clrogn. impiegata. Se nlI'ottcniitfi 
:icquz ~ p i ~ i f  OSR distillntn n nc~ i i ingc tc  1 cliilnrrnmrnn r 
mrzrn (!i nicrlirro iri pnne fuso i n  u n  litro rl'arqiix, c 
-1 litro di spirito di  \ i  io ni 36 madi, C filtrate il tutto 
cliinro. nvrrtr liti biinn liqtiore col nome 1 1 ~ 1 1 ~  ( I T O ~ R  USX~Z. 

221. 7lndn d i  far gelare 1 I  @orliciis o gc3nto. 
- A i  i-cbtr it:irc ~ r r r l l i ~  ( l i  I r ~ n o  nrlatts alla grov..zax rlelln 
4nrl)rttErin pii1 T:ii.~.i (li 4 ccntimctri e iniinitn. a1 fonrln 
iI ' r~n pirrolo ranncllo iln cni PO=R uscire l'ncqiin. m r t t c t ~  
:II fnndo rlrlln scccliin. dcl ~l i ixccio  rotto o nieqlin intrrli 
rnn srqva uiio str:~to di sale pesto sopra Irt sririiettici.n 
ili I n t t i  o m r ~ l i n  ili staytio con cntro il grlato q i : ~  prp- 
y ~ i r n t o  c frril(ln. pnrirtclc dlyintcirno rlrl ~ l ~ i n r r i o  r: ~ n l r .  
tiiicli;, F R  si?ccllin <in p i ~ n 2  tsrmin3ntln coir tiiio strato ( 1 1  
c?Fr, I n  r l n c c  (! : 2 1i3i.ti rli gliinccin sottn rd iin:i di  sa l r  
pwt,i. n r n r d i n  cliir di pliincrio ~ r l  rinn (li d r ,  alfine d i  
lwnrliirrt. iin fi-r.r!r!n n i  1; , ~ r n r l i  snttn lo 7P3'0; cnprite il 
yliiarrio ron pviriilini liifinrlii c dripo iin niotii~?ito. fflb 
;irni.r In ~orlirttirrn: rnn ninto il piìi nccclrrfit c i ,  scopri- 
reln n-ni 10 niinitti per stnccnrc il grlnto clic fnrmnsi 
intorno RITS  SII^ pnr~f i ,  s1)a l t~t~lo  bene con un2 Jiinpa 
5patol3 (T r r l i  rlicrpo, t n t .  9, fiz. 7 ,  8 e 9) affine di ren- 
( I P T P  il srirlietto ~ 1 1 ~ t 0 ~ 0 ,  I i s ~ i n  e <odo il pii1 rlìe si puh; 
ottrnuto così il y l n t a  ai frutti o so~l ie t to  alla crema cer- 
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ritclo in Iiiccliirri o scotlellini , oppiire rcrsatelo in irnn 
stnmpo di h t t n  (TcrFi cl i~c~rio,  t a ~ .  9, fig, 10 c l t )  atl 
iii pic~oli stampi di s t n g o  aventi In  forni3 {li frutti, hcii 
cltiirsi m o l t i  i11 foglio di cnrtn ~opri tc l i  di plii:icrio e snlr, 
Insciatrli coqi per 3 o 4 ore, bndanilo hrne di lernra 
1'iicqrr:t n1 ghiaccio acciii noli ~ n t r i  iid  orlir rito, leviitr lr 
ctnmpc, hrignnti nell'nrqirn iin po' tiepida ra~cscintcli sii 
i o r a ~ l i n  c scriiteli siihito; qncsti si cliinmornnno p r n i  
rliiri. Potrte forrn~1.e i grlnti n rari colori niisrliinnrlo 
crema nl rincrrilnto. crPmn bianca. gelato bianro n1 litnorir, 
rosso nIlc fkynlc, o lnniyroni, mx ogiii cosa ge1:itn a ~im-te 
iii unn sni-tirt l i r ra .  
2.1. tgi.ysiln gcnrrale per firrc I gclntl. - r:iti, 

f~rid(>i.c Iinl1c:irlo iin ~iionicnto 5 ettogrnintiii di zriccl~ero 
Iiinnro roti rnrazo litro CI' ncqiin ottriirnrlo i n  t n l  modr) 
~ i i  sr irnppn ai 20 g3d i  ; ngqiiinn,~te 6 etto:i.nninii oc4.i. 
2 qit:nti (l'un litrn {lei snylii iiiilicnti nt.11~ segiicnti i.i- 
~ t : p  rIar:i u n  s~ i roppo  ai 1 fi O I 7 gradi circa, ocro~r~n110  
C ~ C  f r i ~ w  trrippn gimncso c stentasse n qdarc, ag5iiiifii 

rin pnrbn d'ncrlii:i, e se B trcppo mago,  iiiiscliinteli un po' 
{!i nir.clirro iiiso. 

32 :. sr:n!n nlIq:ir:incio. -- Grnttii~rinte ]:L s()ttiIrx 
.rorz:i fi -i:! nr-:iiici; post:t in itnn tcrririn r c ~ s n t e  soli1'3 
q i i i n t i  rl'iin l i t ro  d'nrqiin. hollpntc, p i ì~  il srigo (li i nrriiic i 
4. di rliic? lirnoni r n~ciunccti: niirnr.3 il ~ r i soppo  iiirlir?ntii 
<Opr:t I\T. :!?l ; pasqatn if tntto nlln stnni i~rin e i.ari.rrl- 
(Trito f:itrIa grlnrr criinntlo è q i ~ m i  grlato i r i i i t r ~ h  1111 1iiaiir.o 
rl'rioro slinttiito in ncrr, hrn feinia , rnn ::(i ~rn rn i l i i  (li 
7llrcliri.n C finitrlo e srrrite come s'è dcti o snprn S. 1. 

:I-! i. Gi=l:rao #!P rrn:nlc. - Pnssntc rillo stacr io s 
rttozinnnrnii di Iiironc f'rngole ninti1i.c n1 Inro punto. iii 

nlollii ~ I i c  otteniate ti cttorrammi di siico, iinitr n qiirqtrr 
i1 SIZYEI rli t ra  Iitnoni, ed il sciroppo inrlicnte sopra 3. :@5, 
n1lrur:i cnldn; ripn.ssato il tutto allo stnccio , nc~itin,rrrtc 
4; cul4rIiini n bocca di  yino di llalng e un po'tli colore 

~triiccio di terantc (Tedi X. 1 bK), intelo gelare, rniqcliin- 
SG 



ter-i t ettagramnin. di frago1c intiere e scruitclo come st 

è detto sopra 3. 3 3 .  
32.5. G e l r i t ~  di Inmpanl o rl'nra .gpina (s-Tbenl 

n RE c&Iiefe. - Slirenicte crirdi o scalrl:ifi, e scliinc- 
cinti in una tovaglia del rihrs O ilci Iamporii Iicn matiiri, 
tni i t i  da ottenere 6 cttograinrni di sirgo; unite a questo 
il sciroppo intlfcato soprn, K. 332, 1111 po' di colore di 
strficcio di  lerante ed il siiso [l'un limone, fatelo gelwe 
c serritelo come sopra, N. 3-1. Si fa allo stesso modo 
col siigo di ciliegie ; f'atto gelare, si aggiungono T cucchiai 
3 bocca di niarascliino e qiianilo il gelato sia apyens 
rappreso fcrrno, si serva suliitn, 

scIiincciat~lc e passate l a  polpa allo stnccio e fate in 
iuodn rl'xrer~ie F cttoLyammi abbondanti, unitevi il sci- 
roppo indicato sopra, 5. 322, ancor caldo ; ripnssato il 
tuttr, allo S ~ R C C ~ O ,  aggiungeieri il siigo {li due limoni o 
mcqlia .i cucrbini a Iioccn. di *ino (li 31al~ga, fatelo gc- 
]:ire C sci~iteln come sopra, Y. :El. 

227.  Gelato alin cnanclln Q nnr d'arnodo. - 
rate iin sciroppo come soprn, T. 2-72, aggi~rn~etegi  i 
ettogramma J'acqi~a di canne113 o rli fior rl'ara~icio, pii1 
il sirgo di ;i limoni e tre quinti (l'un litro d'acqua, fn- 
telo gelare e servitelo come s'i: (letto soma, N. i I - 1 .  

3-g .  Ceinio a1 latte d'arnniidort~~ -Slmlicntnte, 
tic.lxte e pcstate fiirc I ettogramma d':im:inrlorlo dolci 
con i30 p n n i m i  rl'amanrlorlc nrnnrc , lingriatele con cTuc 
qiiinti rl'iiti litm d'ricqun ed un quirito tli t io i  (li latte, 
1imixteFe alla torazlia c~iremeiido affine clic otteniate F 
ettngr:trnmi di liquirlo; unitegli il sciroppo indicato so- 
pra, ,\. :E?, fatelo gel:ii-e C scrriteln come sopra, N. :l? l. 
389. Pnnch :itl:i roniriiin - Ponete in una ter- 

riris la scorza sottiIe d'un arancio c diic limoni e col 
loro siigo, 5 grammi di thè verde, e 5 ettogrammi di 
zricchcro bianco, ~ersnte sopra un litro rl'acq~ia lioilcnte; 



DEI GEL.LTT 403 
vwnta frerldn ,' prtcsatc i1 tutto nlln. c;tnmi.mrna r f 2 t ~ l o  
nelnrc (TciIi sopra, K. 321). Brn gelato c yhattuto liscio. 
ngriiing~tcvi rliie bimchi ~ ' U O T ~  sbattuti in nerc fcrrnn 
nniti a l;O grammi (li zucchero hisnco pcsto, mischixtr- 
 li ancora 8 cuccliiai R bocca pi6 o meno di rhum, lirn 
znescolnto, servitelo in bicchierini in occnsionc? [li grando 
pranzo at tempo cTell'mrosto. 

330. ~ e l n t n  R I  Ilinonc od a1 ccdrnio con fintii 
confetlttil. - Ponete in una tcrrina I& scorza sottile 
erl il siijio di 6 limnni o di  cedr~ti ,  rer!rcnte sopra rin li- 
tro d'acqiia liollciite con 5 ttto,nrilinmn di xricrh~ro Tiinnco, 
rnfreddntn pnqsstt: il tutto allo stnccio, f?t.?trln celnrs 
romc sopra. 'J. 331, qiiando incominci% nd c w r e  .celatri 
ed C hpn liscio, rni~c1iiate:li 30 pnrnnii [li rrrlrfito, al- 
trettanto d'nrnandorlc, di cilieyie, rli scorzc cT'aranci, ngiii 
cosa confett3tn 31 S F C ~ D  e fn~liatn. n darli, pii1 3') *grammi 
di pi~tncclli wrdi ~bollrntati c pdnti. o ~ n i  Foca h ~ n  unih 
n1 gelato, rprsntc qricpto in lino stnnipo (Vcrli cliscrno, 
tar. !i, fii.. 103, finitrlo e s~rritelo come suprn N. 3 4 .  

3Ni. Grlnto d i  prre o ali iiiclersnctfe. - Pelate r 
ncttatc dai semi I chiloqamms d i  pcrc o di mrle r:i- 
nette od nltri frutti polliosi, fatti s fettine. poqti in tr- 
gamc col sugo c 1s slittilc scorza di i l i ~ ~  liinoni ~ ( 1  1 l i t in 
~lhcqua, fnteli cirocerc tcrieri, p n ~ w t ~ l i  allo stacci0 c f n t  r 
d'ottenere fi cttajirnmmi di sirrrn o poltiylis; i i n i t ~ r - i  il 
sciroppo inrlicatn sopra 3. 3.1" con irn po'rlr colnrc d i  s t ~ a r -  
cin (li I~rante,  pih 4 cucchiai [li rino di ?lad~ra,  ripns- 
sntc allo stacci;, fatelo ~ e l n r e  e scnitelo come s*& rlctto 
Sopra N. :<?l, 

334. Gtlntn n1 cnlfi. nero. - Abbriistolitc e mn- 
cinnte Li ettomammi {li caffi! mnks; posto in iinn trrrinn 
wrsatcgli sopra. 1 litro ed un qriintn rl'ncqiin holTcntei C 

copritelo; venr~to qiiasi fredrlo pnaate c l i i~ro  il liqiiidn 
in modo clie ne ahhiate i litro ch i~ro ;  mischiatedi. ri- 
scaldandolo, 5 ettogrammi di mcrhpro hianco; heLi fuso 
lo zucchero, fatelo gclwe come s7è detto sopm N. :Ef. 



.inr nrcL.4 cc i~se~v .~z rn r r ,  D J : ~  rRcrrrr 
3:j:I. Cc3:cto gr:iriito. - 11 gcI:ito grariita si fn nlIn 

I 

stewo moih rlir i siiddctti indicati, ma nucttenrla meno 
ziiccliero, ci06 i ettocrainnin meno per ogni dose iiidi- 
rntn nei gi:~ descritti gelati, ed appena coiigclntn si serre 
orrlinariamcnte r;uliito rnischinntloxi p~i inz  di mettedn 
nei liiccliieririi un po' d i  liiion vino ?ii:~ucra o (li hlalspa 
o rliirm, riirncao, o innrnscliino. i 

331. Celiitl n1 rinn r t l  m:idci.a o di M:ila=a. - 
Ponrtc in iin tegame 4 ettogrammi di zrieclicro iti paiic, 
piZi la sottile scorzn d'una melarniicin e (li 2 ?imoni col 
!ora siipo, 2 quinti d'un litro di buon rino di 3Iarlera O 

{li hlalagn, 3 qiiiiiti d'un litro cl'ncqiin, un pn'di cannellm 
c !i pnrofnni; posto n1 fuoco, al punto (li l:ollire, pnssntr 
il tiit to alla s tnmign,  quindi iinitcgli niicnr caldo i bian- 
rlii d'uova sliattuti in ncrc ferma, sbattete bene fincliì: 
i.nKi-cddato; posto poi nelln sorbctticrn fatclii gclnre e 
srrritrln come puncli alla romana, oppiire serrfitevciie per 
i':lrrirp iI*icc~{its or1 d t ro  gfitr'ct~b in pnsticceriri. 

:l:]:). Cqinmrrnxlnrie cPcl rrusti pci gelrrfi. - 
-2wctc drlle nlhicorchs , pcqche, fragole, del ribes , clci 
lamponi, Iien maturi e di liiioun qlinliti. privi dci iioc- 
ciuoli P PCIIP, passate ciasciin frutto n parte allo staccio 
c ponr t~ l i  s~parntnineiite in bottiglie di retro setixa rifrn- 
pir.1~: t r ~ p p o ,  tnrntc cliiurfentlole ermeticamente c lrjian- 
rlole con filo spaeo, ponetele diritte in uu bacino O mai -  
niitta con (Fella paglia o cenci fra mezzo, nffinclii! nnn 

roi~~pino,  ponetr nclln rnnrmittn drll' ncqun frerlrla clec 
qiunpa 31 collo drllc t~ottiglir, posto sul Et~oco fate bnl- 
lirr per n n ' o r ~ ,  t ra t to  dal fiioco e renutr, I'ncqrin. qimi 
fredda Irrate le hottiglir inc.,f rnmatcle, ponrtele in Iiiogo 
l'rcsro in cantina e sernteri dei frutti in inverno; questo 
xrrh il ~ I I S ~ O  come se fosse ~ T N C O ,  unito al sciroppo cbmc 
al 'i. 312 mrete nn buon nelsto. 

336. Colore d'ora Incrn per tingere 1 sorhettI. 
Ponete in un tegame 3 ettogrammi (li m c c ~ e r o  bianco 

con un qninto tl'iin Iltra ~ ' R C ~ U G ;  poeto al hfuoco, al pulito 
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I rli hollire, nrirriilngctcvi 2 ettogr~rnnii ( l i  siiro cl'irra lacca 

I l im matnrn ~prenirni ldn,  fate Iiollire scliiuni:i~itio finchi. 

I ridotto n ~ciroppn,  pnqs:itelo alla s t a m i m a ,  vcniito fr~dtlo, 
con~ervntrlo cliiiiso i11 liottiglie, e serritcrenc, poticndoiie 
i~unlclic goccia prr tingere in ro3SO sorbetti , gelati oiE 
altre cose innnqinliili. 

337. brciun tal tresan~ife haprin i gelntl o MF- 

l 
Iiettt. - Se vi necado cli rion poter f':ii.e coir~eI~i.r? i 
qarhetti o geInti è Fwno clie sono troppe grassi di zuc- 
c h ~ r o ,  ~ p p ~ r r i i i  ny~iiiiigete un jio'd'acqua caltl:~. H;~dnte 
nncorn clic volenrlo unire al gelato dcl liqiiorc q11:~lsi~si. 
tlovcfe ci6 f n r ~  quntido il sorbetto è concdnto ronie ritia 

pornxtn. ~ ~ r c l i i !  il liquido spiritoso fa ainliiolliir il ~ r l n t o .  
%!R. BIc=mln pcim F:rrc narhettc, u l t tc  eretti:#. - 

Poii~tr! in un tegame ri rosii d'iiora fresclic, :i e t t o ~ r a m m i  
d i  zi1rchei.o bianco, la sottile scorza d' un mezzo liniorie 
o d'un nrnncio, 4 chiorli [li gnirifani e 1 pnniirin di cnii- 
nella (Ti C P Y ! , ~ ~ ;  slinttete il tutto con un mazzn di vimini, 

I 
finchi, ~ e n i t t o  bianco, rnisciiiatedi i litro meti latte C 

mcth fini-r; pocto stil fuoco t rnmennte  scnzn I ~ S C I R ~  1101- 
lire fiiicii.i. vcnuto spesse che reli I:% mcstolq ppassntr~lo slln 
~tncrio, f i i t~lo rnffrcddarc sbnttenrlolo di taiito in tanto , 
fiiic???: rrsti liacio e morhido; reniito frcrldo, po:ietclo nella 
c~rhcttirrfi;  qunntlo cominci a congelarsi u n i t ~ ~ l i  uii bianco 
rl'uoro shattiito iii nece, finite r l i  eorigelerlo e servitelo 
come s' &detto sopra N. 3-1. 

3:tq. FRFIII:I~:~O g h i n ~ c f ~ t m  n? C ~ O C P ~ ~ ~ X ~ Q .  - Fre- 
p r n t e  irnn crema tutta finita come sopra N. J:18, ma 
cen7n rlroca; quindi fate fondere in un tegame siil fuoco 
1 e t t n ~ ~ 3 m r n . a  (li cioccolato con mezzo quinto d'iiii litro 
d'acriua; rlirenuto fuso e liscio iinitele alln suddetta creinn 
Q fatela conyelnre nella sorbetticra finchè ~ e n u t n  spessa 
come Trrli T. :<P!, ~ersatela neUo sLmpri (Velli disr~mo, 
tal-. 9, fig. $01, sotterrntc questo nrl gliiaccic! con s d e  
C per ? ore, bagnato poi nell'ncqua ~ui~piila, 11~ei5.qte1l1 
sul piatto con tovaglia sotto e servitelo. 



4 0 ~  DEI SORBETTI E UNI, ~ . w n i ~ ~ ~ r  
n m .  Enimni:\ggio ghlser?ntw nlln vniiiglin. - r;itt? 

riria crcma tutt:i finita co:iie sopm S. 3:3X, nin inrcrc 
tlellc droche, mettete iili linccllo [li vaniglia tnglinto a 
liezzi; cotta r rc~iiitn fredda la crcina, lieii sliattut:~, ag- 
riiingctcln iin qiiiiitn (li fior (li 1:itte sbrittiitn in  ncrt., 
I:itrl:~ gc1ni.e. quindi po5ta nello stampo, fiiiitcla coriic <i I 

F dette soprn ?i. 3:W. 
3 $ 1 .  Foimrii:hgf  lo o aninliclln alla jitn~iibir1i.c. - 

Prryin~ite iin sorbetto al lattc tl'nmantlorle tiitto finito 
criiiic s'i? detto soprn S. 318, quando c qtrnsi coiigclsto 
riiisclii:itr.qli rliie giiiiiti d'un litro di fIor (li latte sbnt- 
tiita iri neve, finita. di congclnre, ~ercritelo qiii~idi nel ino- 

h1 
del10 o ctninpo , fatelo gclnrc c acs\.iteIo conic s'u detto 
Fopi'a S. :<::n, oppirrc scrritclo suliito sul piatto in forru:i 
~Yrina roccia. 

3 $2.  Fi~i.iiinq=ln c l # m i r l i 9 # ~ j  ntl'iltaf iann. - S1i:it- 
trtc iii i ipvp i r[iiiriti (I'iiii litro di fioi. (li l:itte, rnisclii:t- 
trxi le~rcrrncritt: r! ettogr:inimi rli xiiccFicro Iii:into prstn, 
f,rtc geinrr firiclib il tiit-tn sin rlireiiiitrr iin po7spcc.;o, iini- 
t c ~ i  incstnlnlido ::n gistntiii (li  ccrIrfitn, ;iltrcltrriitri (li srriiez:i 
d'nraiicio, d i  ci1 iecic, t1':imaiidoi.E~ ~erdi ,  ogni cosa CI in- 
f;:tSatn nl ccrro e tnqlintn a darlolini, piii 6 curclii:ii :t 

1)orc;t di ninrnscliino c! seri-itclo sul pi:itto iii fosnin rl'ii~in 

roccia coiì toraglis sotto. 
2't:I. Sortirttu ai  cnlrè niiqinglerc. - dlilirii~tolitc 

! cttnjiranini:~ d i  caffi? iiioka, g~ttatclo c s l i h  iii iiii 1fti.o 
~ n e t k  Inttc c nict,i fiore, c.sltlo; retiuto frrdtlo, pnssntclo 
alla stnniimn. e formnte con qircqto Intte rinn crcriin srriza 
tFrn~lie ri~llo st~csri motla inrlicnto soprz N. 339, fartcl:t 
quindi congelare c serritcla come S'C (Ictto Sopra S. 321, 

:?$t. Sarlielto ni picrt:icchi vcri l i .  - Sbollctitatc e 
pelat~ ? ettogrammi di pict;tcclii rerrli, non arniici, e pests- 
teli fini nel mortaio.Prepar~tequindi una crema tutta finita 
come sopra 5. :l:lH; unitele i pistacchi verdi, fateli cuocere 
insieme SCRXR bollire, passate il tutto allo staccio, fcitelo 
rnffretldsre sbattendolo sul ghi:~ccio, mitegli  un yin to  
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il'irn litro di tior di lntte slinttiitn in iierr, ! grammn di 
~ n f f ~ r r i n o  c qunnto unn IcnticcFiia ct'inrlnco s&lto con 1111 

i 1x1' 'l'arqrtn. calda ottencntln prr tnl morlo iin hcl rerdr ; 
oppure 1111 po' di vertle fritto con spinncci, T'. S. 28n. 

I I'ntclo cclnre e ser\<tclo coinc s'è d ~ t t o  sopra N. 321. 
:l!:;. A ~ ~ h e t l o  n l l ~  nacclttole. - Sgusciate 4 rt- 

togrammi di nocciuole, fxtele seccare soprs un legger C?- 

I lore sfregantfole, fineh8 prire dclln pelle; pestatele finr 
1121 mortaio spnizz2ndole con un PO'I~':IC~IIFL neciò non 
f'ncciano l'olio, iinitele 3112 cremrt e finite in ogni modo 
comr x'ì! detto soprs Y. 344 pei gistncclli. 

3%. Sninhaiont ph2nccl:iio. - Sbattete in iin te- 
carne S rossi d' uova con 3 ettogrammi (li niceIiero, 6 
~ r n m r n i  di  cannella di C e l a n ,  4 garofi~ni, aggiringete 
mrzzo l i t i a  d i  ~ i t i o  3IaFagn e di Kontignnna con :i quinti  
~Ti i r ,  litro d'acqiin, fatplo ciroccrb e raffrrddaro come si 
è detto sopra N. 338 per la crcmtl; fatelo congelare e 
serritelo come sopra X. 3%. 

3i'i. Sriilnmn hfnncs di Ifor dl  lalte. - Poilete 
in un lincirio stil gliinccio I litro di fior di latte con 9 
e t t o ~ r n m m i  di nicclicro binrico pesto con 4 goccic rlks- 
qrnzrt di cerlrata o di cannella, oppllre i m ~ d c s i m i  in pol- 
rcrc; sliattete bene i1 tirtto con uti mazzo di vimini fin- 
cliia brn montato in i%cliiiirnn, ponetelo sopi .~ uiio staccin 
can piatto sotto, ricin~iitcrie c h i  biccliieri, ili cib die i.csta 
~.npt+%, ponete questi i11 iscatola <li Inttn f : i t t :a  nlipositn- 
Iiiriitc P C ~ I ~ ~ L ~ I P ~ C I R ,  qotterratcl:~ ncl pliinccio e sale romr 
iina sorbettiern c I:iscintrl.i pcr 4 ore, fincli; ben ghinc- 
piati fcrini, scnm clie qiario h a ~ n a t e  dnll'acilun col sale. 
tlrrrici liicnynn Inscinrr: sortirc l' ncqiia dal scccliia, sct- 
vite i mrdrsinii bi~c11ici.i hcii netti. Iiircet: (li 1riccFiici.i 
pnt r t~  arlnpcrnrc dcllc cnssrtte (li carta o rIi Inttn. e ser- 
vir? poi lc schiiime tagliato n pcazrlti. I 

! Pehiamn n1 ~ioccslnto od n1 c d r e  UCi.6. 

I - I"ate fonrlcre 1 cttogrfimnii cli cloccolntn alla vani- 
glia con un quiiita d'uu litro d'acqua in uii tegame sul 

I 
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fiinrri, iiirc+rilfltc firjriif: f i t ~ n  liicio rnnir iiiin pnltiglin, 
Irr:itn < l e i !  f i inco nqgiiinnctfii*li R rnssi r l ' t ro~n  C 1 et to -  
rv:i n i i n i  di  zircr1ici.n pcktri Iiinnco, mrsrolnte hcnc ng- 
~fitt1inriid.i nlnZZQ litro di biioii fiose di  1 : i t t ~  ; pxss~telo 
nll.1 qf ~ n i i ~ i i x  in un haciiio siil gliiaccio, fiiiitclo e serri- 
Xrlo ci v i i ~  <'i! rlrtto yoprx N. 347. SI fa n110 stesw morlo 
co l  r n  t]" vrro. 

3i I i  3'1rrnttE / b i q ~ w j f # J  ghincrl:w#i in ra iwr f# f .  
- F i t c ~  fn7irlrre 2 cttnqratnmi r l i  zt1cr1i~i.o Iiinnco siil 

fiioro i m i  iiii qrrinto d'iin litro (l' arqiin ; hollito pcr :i 
iiiiiiiiti t*rrw trio poro ppr r o l f ~  in iin trgnr i ie iii ciil 
n r r ~ t ~  i rossi d'iiovx. rneccolatc fortr: iiisirrnr! nflitie di 
fcii.rnni.r> I inn crcmn I~sc~R.  pitswtc il tirttn rilln stniniciin. 
s h f i t t ~ t r l n  -711 gliincrio, nffiriclib rrriiitn fi-erElln P spiimnso, 
~ti<rliintrcli i i n  qiiinto [t' un litro (li finr tli  1:itte slint- 
i i i tc i  iii tirr-. un  in' (li r.iiitirll:i P (li ~?ni : l in ,  VP~S. 'L~C!O 

i l i  pirrril,. r . t ~ ~ r t t r  f.>:fr di  cnr tn ,  l)cn ricnili i t~ poiictiilr 
n yr.! ,~~.r iii itri.i 4v:itriln. cli 13th  corna %'t t lctto sopin 
>-, ' t i :  e wi-vit~lr. 

:i.?l ci*~: , tas~~i  31 C ~ O P F O ~ R ~ O .  - T ~ f r  Y R ~ I ~ C I - C  i11 
nn trtirnr% s i i l  firoro fin qrrirnini rli ciocrolnto con fi ci:+ 
rliini ,l'.ic.rliin. m r ~ r n l n t r l a  fiiicTiF frrsn P liqrin i~n i t r ln  211 
lin prrlmr::'tn fritto Crinip s'Ìb ilctto srilii.:~ 'l'. :ti:), f ; i t ~ l o  
g1ii:irci~i.i~ c ~rrv i  tal0 n110 s t r w o  iiinrli). 

::Ti1. 9:ucirt t l  alla ~llploiiiaficn. - r.?t"nttn pnprrp.i- 
~ n t n  i l i  n~ai i  ninrlri rnnie s'Ì? rlrt!o soprn. T. ::'ig, ti itt0 {i- 
nitn.  .i~i~tibic.rtr:li ::fk pinmrni rli srninr  ~l':irnnci, 2ltrct-  
tnn tn  i i ì  cwlrri, C1':iin.indnrl~ rcrdi, ogni c n w  c o n f ~ i t a t n  
n1 s r r m  r tnzlinfn a d:irlnlini, 3.: ~ n m m i  ('li mgr.7npnni 
nrnqri >'ii.trciati Y cilccf1ifii {li vino rli Jh1nz.i n t l i  mn- 



Tll'Olb Il. - Dpi .qr7rrfi. 

I 
l o  Rlti.0 di tcln. di coto- 

t nc o di lana per le qc- 
Intine, sciroyilii , suclii , 

p'r i suclti clci f ru t t i ,  
liqitori, ~ i r i i ,  n r ~ t i .  
:P Stnrnpi~~1-r11~1~rin~ncntc 

l 
in liso , ~cononi ic i  pcr 

io Arnncio ripirilo di cc- 

in mi rersaiirlo il srirop- 

'io S o r h d t i ~ r n  nrl  cliiflr- 
cin P snlciri secchi3 spxc- 

#o Cop~rchio clclln  or- 

Qo 3lcstoln di 1rm.o. 

dopo essere stnto rnp- 
preso nella snrti~ttiern. 

I l 0  Sratnlx di Inttaqra- 
~e l ln :n .  r likcia con dnp rrip~rclii movihili sotto e copra 
C serre rt f u  gelare sorlictti gii rnpprcsi nella corlieit- 
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ticrs, oppii~r, creme, snmbaioui fatti cnmc al X. 339, 1 
chiuclcntloli ernieticamento coi duecoperchi cori un foglio n 
(li cnrta trainczzo , nella SCP~OIR e sotterrantlo questa - 

m 

nel ghiaccio per 4 o 5 ore cioè sino n tanto che il sor- 
I)ettn a cren~a sin duro, allora si bagna lo stxmpo nel- 
l'acqua, si Tersa sul piatto con tornglirs sotto , oppurp 
si tnelin n pczzctti e si ccrrono come sorbetti ziodellati 
nei piccoli atampi [li ciirersc figiire. 

ARTICOLO 23 

CONSERVAZlOflE DELLE SOSTANZE ALIMENTARI 

IXTRODTJZIONE. - Paossi nei tempi esti\-i ritardare 
rl'alciini gorni 13 putrefazione alle carni usando i se- 
guenti mezzi: 

I .  Modo di canservnre frenche le rnral. - 
Appena ucciso l'animale qualsiasi o bile, o ~ i te l lo ,  O mori- 
tone, O pollame, o selvaggina s peli ocl a piumo o pesce, 
sventratelo, le~ategli il gozzo se volatile, asciugategli hene 
Ir parti snn$iinol~nti, sfregatelo internamente con s u ~ o  
di limone eri aceto spnlrerizzato (li salo con un po' di 
pepe ncro, riempitegli il rcntre di carta sciugantc o di 
pxnnolini bianchi, inviluppnte l'animale intero o fatto a 
pezzi in nnn. torxglin. o tch per ripararlo dai semi delle 
iiiosche i qitali generano subito i rermi  sulla carne, te- 
netelo sospem in Iriopo fresco in cantina nli'nria corrente 
d i  mezzanotte, perch2. l'aria umids ecl il calore cosrom- 
pone la cnrne. 
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9. MsRo di conqerrarc le FRPIIJ  til H P ~ A C C  

col ghinrrlo. - Xcttate, pi.epxi.nte inriliippxtc la 
carne come s'è detto sopra, sospesa in aria e rlitenuta 
frctlda, ~otterratelx nel ghiaccio in  cui si conscrrn. prr 
lungo t ~ m p o ,  oppure sottcrrntela ncl carlionc pcato. IE p?- 
sce appena prcpo s~entratclo, nettntelo bene, inri1upp:tto 
in una tovaglia, sotterratelo nel phiacrio. 

3. lilodo di connerv:ire I t i  c:irtie *esca col 
Intte. - Sfregate la carne clie volete coiisenare coli 
un po'd'aceto o sugo di limone; poqta iniins trrrinn. (li 
giusta grnnd~zza, ~ersntcle sopra rlcl Intte fresco filiclii. 

copra la  mme. tenetela copcrtn in liiogo fresco, rirol- 
genclola e aggiungendo del latte se fa  il'iiepci ; in t21 

inorlo si conserra piii o meno tempo. 
4. Ilodo di conncrvarc In t:irnt ntll'ncqur. - 

Disossate un po'la c,me che rolrtc conserrnrc; Icgata 
con filo spngo, ponete13 in nn teg~rne di terra, o cIi rnine 
11en 8tagnnt0, o cli ierre smaltato d i  giiistx sna grandezzn; 
cop~r tx  d'wqirx fre(lda, posta sul fuoco, fntclla bolli~c 
-diiiimando scnax mettcr del sah; .iiicIi& cotta, non pii1 
rowa Ix carne nel mezzo, potiet~ln, in  c:tntina Iascinndo il 
ra-o scoperto finchè raffreddata. poi copritela. 

5 .  modo di  coiincrv:arc I c  r:arni volte nel 
gpnnro. - Tqlintc n pessi la carne che volete coii- 

scrl9sra per ttiffsz 13 scttirnaiifi o iis;trnc iornnlinentc ; 
tolte le nscx eri i nemi, Erapiintnte alcuni ~ i c z z i  d i  Inrdo, 
aItri (1'~gIi e rosmarino, e (l'altri forinat~nt: rlelle: polpct- 
tiric ; posti n partc in piattclli di t c i ~ a  di adatta gran- 
dcxza, con sotto del grasso di ritello o di hue con Inrilo 
trito o striitto c burro, ogni cosa ahbondai~tc, con uu po' 
di pepe, spezie, cipolla, carota tagliata, m a  non del sal?; 
fate rosolare il tutto xd;igio spruzzando sovente d'acq~ia 
e rivolgenrloli; posta rlel fuoco sotto e sopra, fate cuocere 
finchè la carne non sia piu rosca nel mezzo e Iri cottura. 
ridottx a sciroppo; se il gr~ssso non sorpassa sopra a e  
giungete (le2 burro chiarificato; tolta (tal fuoco, copert2 
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con un fiqlin (li rnrtn. porhitcln. iti cn~ititiz, P rnT;i.ritdatn, 
cliiiirlrte7~ rrmrticnmentc e srrvikrene sll'uopo, finendo 
di ciincerln, s)ii.nizzniidoln. C salaiidoIa, 

6. rrorln di cnnrerrnre il pollaimie o In qelvnggl- 
n:i r ic l  r.imarro. - Spttatc bene In scl~afiqina O il p01- 
Inmc, di qii:ilci:isi groswzza, prepnrxtelx sccorido l'uso citi 
volete S:trrlt: C t:i:lianndo il pollxrrie se per istrifnto, fatr 
ciioccrc oqni cocj:~ ncl Iiurro, o larrlo o strutto noti poneiirlo 
Crl salr; c o t t ~  non pih rossa Ix carne iiel iiirzao, ponete il 
tu t to  i i i  itrrn terriiin. o pento12 (li terra co~irenrloln col 
~ i i c  jirnzsn, coprite con un foglio di cxrtn, C rnffretidnto 
c l ~ i i i ( l ~ t  e trniclicnmerite con fiigli rli cnrtn incollandoli, 
postn in cniitiiia, scrritereric nli'occori~ntr. 

7 .  T I t ~ a l m  a l  i CD~IYCFT~FE le c:iiriil :i!l'asin d?tpcrt. 
- Arrctc rlci pollame o ~ e l v n q g i i i ~ ,  o qun1si:isi cnrnc 
clie talctl: rniiscri-arc; fxtcla cuuverc poco; rrori pii1 rosc:t 
iiel iiiezao, ma tiittn finita di btion gtisto con salsa o cot- 
tura ritlottn a sciroppo comc ~c s i  d o ~ e s s e  scriirc R. ta- 
vola C lasrint,el,z raflicJrlni-e, hrretc qiiiiirli dello seatole 
di l a t t : ~  spehw, q~intlrnte o rotonde, Iien snJttate e rlcll,z 
dirrieticioirc clic desitlerate ; lavatele e asciti~atele henc, 
ric~iili~trlc tlelln cnrnc prepxratn Iascinrirlo un lio'rli vuoto, 
copiitrIc col loro copcrchio [li l a t t a  Sacctitlolo sslrlarc 
crriicticnmeittc dn ogni Into , gincelifi consiste in rlucsto 
il s c r e t o  dclln conscrvazionc di non lasciar penctrrirc 
l'nrin; ciò fntto. ponete le audrlette scatole in Una pen- 
tola ,  copritelo d' nrequn Fresca , ponetclc sopra un prso 
acci;) stiilrio soriirncrse nell'acqiia mentre questa Iiol1ii.a; 
pmtx In. pcntola srll fiinco mritTerato, col coperto clio 
chiiirla hcric, f ~ t e  bollire aiiacio per tre qusrti {l" ora ; 
tolta I:L pentola (1x1 fioco, Inrri,zteln. così per due ore,  
scolxtc l'acqua, l e ra t e  le scatole, venute fredde, osser- 
vate che se sono divenute concave r15:imlie le parti è se- 
gno di buona riuscita, clie sono ben saldattc, clre si con- 
serreranno per lungo tempo, cppcrcib ponetele in c a n t i n ~  
al fresco; se a1 contrario direnutc convesse, fatene sn- 
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hitn usn. prrrlic neri conwr?.+rJnqlo r-rr>rliiri pn!trtr.:itn 
dpll' nrin Q ~lrll' nrqiin. 111 qi~~ctr i  nir~rFri piincii ,ziprp iol 
~~~~~~n. o siillr nlpi od i n  nltn mnrc orc liori ~i trorrt 
i1 nrcr-cs?riCt. r]un~.to n f i l i i s n ~ i  per t i r i  1ir.iirzri. prcnnr:in,?ii 
q"~'9t" iii rittk r pnstn ncllp ~ c n t o ! ~  rc*cqrlo s l  Iirorn ,lc- 
qtirinto nrr tinn 9''irr:l pih che R porre Ir ~ ~ 3 t i l l o  nr:l'ap- 
,111n I i n l l~n t r .  divcniite calde. trnrlo. nprirlr, i1isrnId:iii- 

a ~ l r  r i  toclicnrlonr i l  rop~rcliin: n ~ t t n t ~ ~ l ~  .r srrvitrhlr. 
P rlntta t F I  Ir:ir pnrtllo de'rl.r:ig#l dl  rnrnc. - Siccom~ prr t'orhire le mnii cui 7-ol~lte roiisri.i:ii-r 

(Vrdi .npr:i S. 5. fi e 7). doretr: tnrlirrlr osw, 11~ri i, 
rartil:iriiri, r ritnclinrle 311' intnrnn 1iPr 113-  loro 1i-Il:i 

figli-a; pci-riii (!i t i i t t i  qiiwti avxiizi p ~ t r t ~  f'nrr izn Iirntlii 

coiimrii~to, i-irltittn conie iina rnnqtai.O:i (\'cdi liro(Fo S. l i t i  

e serrin~enc pri. z i i p p ~ .  snlsr: or1 nI!rti. 
P n t r t ~  sfrvirvi rlrl crncso uwtn  1it.r coriwirnrr le rnrni, 

~ l ~ i ~ r i f i ~ ~ f i ~ ~ r l o l o  pvi~n3 (1'11~1rlo (Yrfl i  frit t i i r~  y r : ~ ~ ~  S. 2 1. 
9 W C i i i l o  iIi rniirerr:irc la rnrrie rnl *rile. - 

Ucrico I'niiim:ilc. srrritrntn, nrtto. r:~frcrlil:i to, t:inli:i:ii 
prlzzi discisvit~lo; se cnlcte cnnscrrarln stiltnritn ptmr  

qirniclic ~ i n r n n  nfrerntc hcnc 1s rnrnc  coi^ s : i l i~ ;  n i r w  iii 
iinn pigrintta (Ti terra Q m~ctr l lo  ron s2Tc wprn c t r:iliirz- 
xo, pntirt~lr .;opr:x iin prsn, sffincli; ~ t i x  iiiini~wa nrl li- 
q ~ ~ i d o  clic ~ ~ t t n .  La (lose è di ? pttoceanìrni (t i w 1 r  pr>r 
ogni rhi1opr:imrn:i rii carne. Toltn c iiis~aliita hcne nd -  
l'acqua, f:itela ctiorcre come frcscii. Tnl~ni ln  corisrnnrln 
piU n Iiinco n ~ F l i i i f i ~ t e  n1 sale 15 ~ n r n m i  (li srtlnitro , 
l ?  hncclir di giiiepro, I fogIIe di laiiro, t i  parof:irii e i111 

po' di pepe nero, i l  tutto per oyiii cliilnpraniiiin di cnrlir; 
Inscixte qiiehtn ? l  giorni rivoljientiola (li  tiirito in t,xiifn, 
ed nIlorx ni cl i iarn~ nlIo s~rtrlatto (I'eili freddi N. i : ! )  
e articolo del n i~ ia le  N. 3) 

10. modn di coarcrvnr t  In enrne ~ I l ' n t e t ~  - 
Prendete le parti pii1 tenero c polptise rleli'aiiimnlr, coinc 
filetti. lomh~ri .  cosrin; netti c1:ille ossn, nervi pellicnl:~, 
ben spolverizmti di farina fateli friggcrc ncll'olio d'oliva, 



n 11~1 1)iirrri. n strutto; fiiirliìx wnri cotti, nsriiitfi , non I _ 
pii1 rowi nt.1 mezzo, poiictcli In iina terri~ia , ~ c r s a t e ~ i  
sopra nn:t rnipionatra come pcl pwcc (Ycdi freddi ?i. 4RJ; 
posti iii Iiinco frcwo servitcrenc nll'occorrente. Potete 
cn rp ionn~r  in  qiiesto inorlo qnnlunqiie vcrtliira ma fritta 
primn. (\'orli frittiire magre dal N. 00 n1 99). 

I I. Modo ili conaei.vni.c del plccoll cocomeri 
rartii , r n v u ~ i r f i o r ~ m ) .  - Prcndetc 2 cliflogrammi di 
picroli rnr,iinieri grossi il dito mifinolo, freschi e rcrrli, 
tnylixti riii po' dIe  due estremiti, tòrncchiateli con spillc, 
so to l~ tc l i  in uno strotinaccio o sciii,rranimo nilnuo con 2 
ettogr;ininii d i  sale pesto grossolnii~niente; pncti in  niia 

tcwiria cril medesimo sale lawiateli per ?'i ore, sfolntc 
I'acqiin c l i ~  1i:~nno gettato, ~crs:iteri sopin de1l"sceto IioT- 
lente r l i  vino bianco c lncciatcli così per 24 ore, finchi: 
\ cniiti ginlli; scolate 1' R C P ~ O ,  fatto hollirr cersate~liclo 
(li I~IFOYCI <orira C fate così psr tre Fiorni di segiiito; iicl 
quarto ginriio fxte liollire l':>ceto, g~t tn te  in esco i coco- 
nicri xc.rintrnrlnli sovcnte sinn a1I' cliolIjaionc per fai-li 
iiiirerrlirr, sr.nl~te i cocomcri : posti in nltro lmon acctn 
1)ianc.n; poneteli nei rasi od nllinrc~le cii vetro e conwr- 
ratcli riiiiisi in un Iiiogo fresco. Se rolcte potete inrc 
ciiorere inkicmc rFelle cipolline crl ,aggiungere iicll'ultima 
cottirrn drllc toglie di serpentaria ( r s f r n g o ~ ) .  

I ?. Fii=*iiaIin l, cnpperi. ~rcy?ei'mni ~ e r d i  XIii'II- 

ceto. - I'relidetc 2 chilogrsmmi rli fngiiiolini vcrdi, 
freschi, triieri, rotti alle drie pstiaerniti Ivi-sndori il filo; 
ponrtrl i  in iina terrina con 9 ettoqrnmmi di sala pesta, 
l a ~ i n t r l i  tosi per F ore, scolate via l'acqua, copriteli di 
aceto foi-'P rli vino bianca, finiteli e conservateli come si 
ì! clctto qnpra N. 11 pc'cocomeri. 1 capperi ed i pepc- 
roni si cnnservano allo stesso modo t:icliantndo a qiicsti 
iiltimi il g;irnho e foraccliiando1i bene con un 3gO. 

I : < .  Ciivtblrnort , cfpol!int all'ncelo e nifacen. 
- Sfacrrrte le ciocche i dei c&volifiori Iiianchi e duri; 
fateli bollire un momento con metà acqua e nieti aceto 



PJ iin po'di sale, fiiidiè sieri0 cotte un po' ci-occnnti dn 
iiinnginrsi; raffrerlrlate nella loro cottura, s:uccioliitele; 
poste in msi copritelo di liiion aceto forte c cliiurletc 
il raso. Le cipolline, nette dalla pelle si fanno tvoccrc c 
si finimmo allo stesso modo. Potctc metter@ c conser- 
rare in un raso solo dei cocomeri, fa~uol i t i i ,  p~pcroni, 
cnrolifiori, cipollino e servirli a tnrola per laoi:v-r7'n:ittlre. 

I d .  Fungimi conservntl aI1' aceto. - Settate il 
gambo n 3 chilogrammi di bei funghi cdenghi grossi come 
noci o ghiande, clari e frescfii; posti in rinn terrina con 
2 ettogrammi di sale ~rosaola~aniente  pesta, Iawi3teli 
cosi per 24 ore mescolandoli sovente. Mettete quintli in un 
tegame sul fuoco 2 ettogrammi d'olio fino con G diiodi di 
garofxni, 2 foglie di Iauro, -1 grammi di cannella, altret- 
tanto di maci;, di corianrloli. >i pepe nero, og:ii cos:, in- 
tera; angiiin~ete i funglii prima spacciolnti, poi  Lcnti 
in f e t t a  c xsuiugati; fateli friggere un momento a fiioco 
folte, sciiotendoli e sxlt~llandoli; coperti di buon aceto 
(li F'jno bianco f~ te l i  bollire adagio per 30 rniiiiiti; ver- 
snti in una terrina lasciateli così per S.! ore; scolnte inrli 
I'aceto in tin tcgrime; posto a1 GOCO qu~nlJo I)olIa, ~ip 
giungete i funghi; bolliti per 29 minuti rimettet~li n ~ l l n  
tcrrins e ripetete qtiestn opetrizione per 3 fiiot?ii apgiun- 
gelido se fn (l'uopo rlell'aceto fincbì: stiano imnierxi nel 
loro liquido; reniti freddi sgocciolateli sn tnrx:hn; pu- 
liti e posti in allinrelle di vetro con nii po' tielle lorn 
tlroglic, coliriteli di buon nceta nuovo forte di nrio Iiianco 
C chiaro, q g i u ~ l g ~ t e  iin po'd>@lio fino d'diva, copriteli 
con ciirta pecora e consenatcli in liiogo frescn. SP invece 
n'accto poncte ooltn:ita dell' olia fino potctc star piìi 
Certi d i  conservarli. 

St? per caso si forma poi rtna pellicoh bi~ncn sopra i 
funghi o sopra l'aceto è segno di fermentnzione, epperci; 
~gocciolnteli e riinctteteli i11 altro buon acrtn. 

1;. Fnnxhl conaervatl per nqo gln#*iitillero. 

-- Togliete Ic ywti d ~ i r c  e rnscliiate i! gnmho a 3 
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r?r i lo~. rammi (li firnqfii c31~n:lii grnsci cnmr imrn. ctiiri 

l 
r rgccnlti (Ti frcxro; tnrlinti  n frtte rotonrlc spwsr iin 
rlitri, I%ratrli i l  fi-cttx; pnsti in nn t ~ r a m s  con 2 qirinti 
tl'iin litro (Tncrtn f i i r t~  (li rinn Iiianco. a l t r ~ t t ~ r i t o  rl'sc- I 

qirn, :i') jirzrnmi rli ~ n l e ,  iin pn'rli prpe, S P P ~ ~ C ,  Ilna fo- l 

gl;n (li l:iirro, C I cttoqrnmrni di liurro , fntcli r i i n c ~ r e  I 

Finllrnrlo, fint,liia Ia snl-a sia rirlotta. a rlrie temi. rcrsn- 
t r l i  i n  rn i i  di mniolirn. hnrlnnrio c l i ~  il Jiiirro sin. rqiinle 
prr oyni raso;  reniiti frerlrli, copriteli e tenetcli i n  liiogo 
i r r s r o .  

I l i .  Fiai i~hi conreilrnfl n1 m i e .  - Prenrlctc 5 chi- 
l o ~ x i n r n i  di hci inn9lii cafcnglii, frcqchi. duri. snni r: di 
mczznnn grcirrsrzxn, rnschiatc loro il gnmho; t nclinti a, frttr 
spcssc, fnteli bollire i n  iin tegame coperti rl'ncqi~n con I 
rlitinti d'rin litro (I ' i ir~to e I ~ t t o g r ~ n i m i  rli  s n l ~ ;  Iiolliti 
n r h ~ i o  prr tre. qlmrtl d'ora I:~~sjati?li  raP'irtltlnrc, 7:nc- 

ricil:itrli C p n n e t ~ l i  in i i n s  pignxttn Eicriitln iiiio strnto 
(li f i in~l i i  crl tino di  snlc ~ o w a l ~ i i n m c n t c  pt3stn B frncndo 
snpr:i. ron wlc ,  cnprltrli con XSSP con un P P ~ O  sopia, te- 
i i ~ t r l i  i n  liingn frrwo, ser~cndorene dl 'occorrcntc dissn- 
1:iri~lnli ncl1':icqu~. 

4 7 .  Friii,rrhii ~ n m m e r ~ n t i  nerehi r d  In polrcrc. 
- Ycttatc c rssrlii%te il gambo n frlriqlii r~ltl~n;%li fre- 
srhi c diiri ; tn=l in t~ l i  a f ' c t b  s p e s e  tluc sciidi ; posti 
sii q-rxtclla r lr  vimini, fateli srccarc n1 solr or1 in 1iri8 

stitfn o forna poco c;ildi, rirolgrndoli nrciB preiidnno R T ~ R ;  

iliceniiti lien sccc.lii F! sonxnti , pon~trI i  iii snrr l ie t t i  di 
m r t n  r? concercnfrli i n  liioqn frrsco. OITF~O Pe sono SPC- 

riii pestxteli; rirlotti In poluerc, pawxt~li  nlln stzccio i: 
scrirrtprenc rncttcnrlonc tin po' per dar gusto alille salse 
o0 i 1 1  tingcli. 

18. Tnral dl rarrlafi In anlamnln. - Tn~l in te  il 
wrde c le pnrti diire del tomo n 61) cnrciofi; gettati nel- 
l'acqua bollente con un po' d';iceto e sale iatell 1iollii.e 
per 10 minuti; ~ g o c ~ i ~ l ~ t i ,  nettateli dal tieno interno con 
rin cuechiarino, posti in un raso copriteli d'acqua e sale 
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ir! fusione di t c t topn tnms  (li sale pri. a p i  litrn rl':ic= 
qua c l n s c i n t ~ ~ i  così pcr 29 ore ,  srolnte v i a  il lirliiirlo, 
Tnte nns nuora snlnmoia poticntlo :-l cttoprimmi d i  sali. 
r: mezzo litro rl'nceto forte di rino binnco pPr orini litro 
I I ' B C ~ U R .  ~ ~ ~ ~ i l ~ n g ~ t e  soprn rtn 130' d'olio o litlrrn fiiso. rn- 
pritcli con r~i-tn. pecora e tciictdi i n  luogo frcrco. l'o- 
Icriclo iisnrli fxtdi  dissalarc ncll'ncqira nccnntci al fuoco, 
qiii:tdi cuorcteli e finiteli per scrrirc (Vpdi carciofi). 

I ? .  .oocmerrl gronri In ?r:il:iniaia - Prcndctc 
iici cocomeri grossi, frwchi, duri e ~ c r d i ,  t,vlintt? loso Ic 
due cstrrmitk rllirc; t ag l i~ t i  i11 qzinttro per Iiinyo, I e ~ a t c  
loro Ia pelle 1c:germeente e 1% trippn; i I tnfl int i  n (IIIR- 

tlretti e fatti liullire per 10 minuti, finiteli come s'S ilctto 
errpi.a N. 1% pri cwcirifi. 
?I). F:i=iunl lni rcrdf  #n nrilnmoIn. - Rompe1 P 

~ J l e  due estrcmitR, Icr,ziiilogli il filo, 4 cliilogrxmmi rli f9- 

qiualrni. r~rrli, frcsclii, teneri nia non troppo, gettati nrl- 
1':icqun hollcn te. fzteli bollire per 5 miniiti, cgoccioln tcli: 
posti iri unn Irrrins, capriteli d'acqua salntn in r:i:ionr: di  
iin eftop.:imma di sdr per un litro d'acqiin e 1:i~ci:tt~li 
prs 2 t ore; szcccioFati d~ niiovo, r ipnn~te l i  in n u o m  s3- 
Jarnoia f n t t ~  con ;1 e t t o ~ a r n m i  di szlc e inezzn litro d i  
accto per a p i  litro d'arqiin; cqierti, finitrli coinc si 
tlctte sopra S. 4 7  pe'carciofi. Volendo i:;xi.li, ~ ~ o ~ - c i n l n -  
trli, lzratrli c grttnt eli in trgnmc ncrsntci %l firoco sirbo 
a l  punto rlrll'cliollizianc, clic {In gislli divcrrnnno wrrli 
conle se f ì ~ ~ c h i  ; c ~ n p i ~ t e  I ~ T O  !*:lcqnz finclik di~snlnti , 
quindi f nite d i  crioccrli al loro punto. 

l i .  +ìpnr:tqh rriiiwrrrati rcrtll in wlanioin. - 
RO~IIPP~C il wrde c nettnte dnllc foyliolinc rFci Iiri spn- 
r:igi  ossi e frcsclii , tagliati n p ~ ~ z r t t i ,  cnocrtcli r fi- 
iliirli in ogni rnnrlo come s'è detto sopra ?;. l i  e pei 
carriofi e fngiuolini. 
E. T : h r i ~ m I I  neri E o R E s ~ F T ~ ~ ~  ni1'01i0 O sfraHo. 
- 'Lnvnti ben netti ? ciiilogrnmmi di tartrifi neri grnqqi 
e i l i  buon odoi-f, posti snl ftroco, copriteli di  biion rino 

27 
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linrliern. srrro, f i i t~ l i  Iiolliit per iiii' orn. findii! cotti nrl 
J ~ P T ~ O  P col rino rirlotto n. fo:ido ~ciroppnso; iiirwi sopra 
iitio sfaccio, f:itcIi asritlznrc nclIn strifaa forno ],oro caldo; 
oppiire Sciixn air.iii:ai.li , posti in un v:isn di maiolica , 
rcrsateri sopra rlcllo striitto o hrrrra chinrifirnto e n]>- 
pena t i ~ p i d o ,  ovvero (l'oliu fiiio; rciiriti freddi, copriteli 

teneteli i n  luojio fresco. 
?::. T;ii*dtin iicri C B ~ I ~ P I * T : ~ ~ S  nll'nro A l b p ~ ~ t .  - 

vrttnte, Inrate, pclatc e tng-Iiate grossi conio gliiando 
flei iitioni c hei t ~ ~ i ~ i f i  neri, ricinpitcnc clellc! Iiottiglie 
~ i n a  wct5 il collo, ben turate : 1 1 1 ~  I I I , Z C C ~ I ~ D R  t: T~cnte con 
filo s p y o  poiietele in nan p~iitoln con pnglis trnrnrazo 
R ciò non si TOMPRnO, rienipitr: la ~ictitala rl'ncqun 
f~edds sino 31 collo delle bottiglie; posta al frioco col suo 
rnp~i-to, fate hollirr n t h ~ i o  Irrr tin'orfl, trnttn dal  f~iocn 
1:isci:itc c o d  finclib qiinsi frcrIda ; Icrntc le liottiglie, i i i -  

ilntrnmntcnii il ti~rnccioln col iiinsfico indicnto q u i  31)- 

pic5so. pnrietclc in c:iiitiria r -pl.\.itptrnc ~ ~ ~ ' O C C O ~ P P ~ Z L .  

25. T l a s f l c s  per iiieatrniiinrc Ee Iiottlgllc. - 

ctto~rnnirni <li prcr-rtbsina cnmttrir, fin grammi tli ccrn 
iiuorn, grammi di scro 1111 310'41i ininio o iie1.o <li 
:~rcirio; tutto lan  f ~ ~ s n  ed tìnite . scrvitc~cne; se f o . ~  
:roppo duro fi,nqiritigete rlcl spi-o, sc: troppo ~nolle della 
pwe. 
5. Noilo dE eonaerrni0r i tnrlufì nrrr per n#o 

~ior i in l icro .  - Settnte c lnrntt! r l ~ i  tartiifi l ier i ;  po- 
< t i  i n  uri t e ~ n m c  siil frioco. ropritrli ron m ~ t i  r l i  liunn 
vino nero C secco C ~iict,:t di grssa d i  brodo O rf'nrrosto 
rion efiinrificnto, ma [Ti Iiiion gusto; fateli cuoccrc per. 
~in'ora a cottiirn ridotta, rrrmteli iii un WSQ; badate rJic 
il grasso copra i L~rtiifi;   osti i n  luogo Ercsco, si conser- 
vano p r  luriga tempo. 

06. m~r lo  di #rnoportni'c i tar61rfi bf:inahl. - 
Prendete dei bei tartufi bianclii, grosqi, pesnnti, rotondi, 
d'un sowe odore, m2 non troppo mlturi,  coUs pelle li- 
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fcin c ninrmorcngiat:~ iiitcrnameiite , netti ed nqciutti 

)r scnaa Inrnrli; ponetcli in iscntole con cnrh sciiigarite al- 
l'intnrno e sopra e con trniiìezzo rlclla sahbin. iina e 
n~ciut ta  o della cnisc:r o della hrinx (li frumento, finchè 
pienn In scatola; copritela C lcgat~la con filo fipn:o. 

27. Taiin.il%chc connervnle 31  Iiiirro. - Taglint~ 
in due delle tomstichc beti inattire e frccehe; postc iri 
un tegsnrc o bacino skqgiiato, coliritclc c fstelc cuocere 
ailafiio, tiricfiè cotte tcncre e nsriiittr! dell'acqiiri; passate 
allo stnccio, riponete la p7r~:r: ottcniita iii tcgnnìe, f ~ t c I n  
cuocere mectolrindo contiiiunnicnte fincliè non si attacchi 
n1 fondo ; ridottn come una poltiglis spessa o rnarniel- 
Intn, vers:ita in vasi di  msiolicn, ~ c n u t n  l'r~lrln. ponr- 
tcvi sopra del burro ciiixriricato o dell'olia fino e ttnc- 

t, tela in luogo fresco. 
f 8. Toitiii t #che comaervnte nll' nho Alipcrt. - 

F3te un3 prc& di Iiutlrit? tomaticlie come s'E (letto sopra 
S. 97, rnn pii1 molle, che sia ancor colnntc; rnffreddatn, 
riempitene delle bottiglie sino a metL il collo, tiirnte cr- 
nicticnrncnte, giacclìè il segrete della conservnzionc sta 
nel non lnscixr clic penctri dentro l'nria, fntclc runccrci 
e finitele come s'8 dctto sopra S. 4.j pci tzrtufi nrri. 

?!l, Spiiragl, fig;luolimi, pl*irlll con-erratE :il- 
t'nro blipcrt. - Ilornpete il wrrle a hei spa r~y i ;  netti, 
tnglint~li a pezactti gros~i  come piselli; g ~ t t n t i  nrll'sc- 
qris bollente, bolliti per Ci minuti, sgoceioEat~li; rfiff'rerl- 
ilnti, riempitene d~llc  bottiglie sino meth il collo; tirrnte 
hene, lerntele con filo spngo. Rompete quindi ~ i l e  dup 
estremiti, levando iE filo, dei fagiuolini verdi, freqchi P 

teneri, tnglirtti a pezaetti , fateli bollite per 5 rniqiiti ; 
rsffredrlnti, riempitene delle bottiglie come gli spara$. 

I Indi prendete dei piselli grnssi, e p a l i ,  verdi e teneri e 
linlliti per 2 minuti, raffreddati, paiicteli in Liottiglie come 
yli spnragi. Tnrnte ermeticamente tutte le bottiglie e po- 

'i iieteEc a1 fifoco in nns pentola come s'ì: detto sopra 

I ?i. 23 pei tartufi neri; bollite adagio per mezz'ora, fi- 
5* 
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iiite, incntrnmat~le allo stescn modo c conservnic?c in 

nerchl - Gettate ncll'ncqirn bollerite il ver c netto di 
hei r ; p n r a ~  r dei fwiiio1;ni rcrdi e netti; lialliti pcr F 
miniiti, seoccioln ttli, fntcli seccnrc sopra iinn ,-aticoln (li 
vimini con iinn. tcla sotto cq onendols al u lc  nrl n1 forno 
n stufa poco txlrli, dando rlell'aria (li tacto i n  tanto. Di- 
~ r n u t i  3ien spcchi, c o n s e r ~ a f ~ l i  in sncehctti di  c.irta; i 
piselli ~ e r r l i ,  crossi, teneri si conserrsno allo stesso mndri. 
I'otcte conr;esv~rli accnr meplio se dopo merl i  cot t i  li 
imrncrg~te iin momcnto in unn colIx Inttn cnn I ctto- 
grnmma (li colla [li pcwe fiiso in un litro rl'nrqiin: tratti 
snprx uno stncciii, si fiinno serrare al sole o nd un cn- 
Inri. nrecen crl arioso rtl in qriesto modo non prrnrlernnno 
l'orlorr (li fieno che arenrlono fricilmentc i primi se noli 

fiirnno sr r rnt i  in rrettn. 
:!I. t'nva rainrrsvn*e frrerirhr nell* olio - Fi 

rnn.;rriaino I P  rinvn pci' In pii1 nel mese (1' ncnstn o r l i  
srt tcrnhrr per n~,erle nella stagione k~dd2 in cui le gnl- 
l i t ~ c  rrss:inn tli  f 3 r l ~ .  Prenrlctc cluinrli iI~I1e irorx apppnn 
rirpostc clnllc ~ g l l i n ~ ,  nnror rxlde ; ben I l  va tc ed aqcin- 
rate. ponptele atlnqio in iin raso (li retro n rli  mniolicn 
pit3no di Iiuon olio ctic qcrvr: q ~ r  uso ili f'ailiinlii2 C ci 

conserrcrnnno pcr Iiiiigo tcmpo. Se per caso si romlicsKc 
irn tioro TIPI CRSO s t p ~ s ~ ,  fate hnllire I*nlio che restr.r,.t 
cliinro. c rnffrcrldntn s~rvitevene come primn. 

22 Forri ~nnkirrr:ife frcaclhe miri A ~ J P  C) * f u i  
arn. - Ponrtc ndnfiio in iin teqame siil fuoco rle l l~  itnt-- 

nliprnn dppo~tc  ~ R I I c  pnlline, ~ersntcri arlnqio dcll'nrqux 
?iollcntissinin e lnsciatclc così sul fanro a gri7E~rc d l ~ p  
miniiti c mezzo; poste su torsgIis e raffrerldate rncttctclc 
in un vaso con tmmezzo del sal? pesto o della csuscn (li 
Sriimento, wpritele e tenetele in cantina al fresca, che ci 
ronseneranno per lungo tempo; volgdo eervirle, n~ttatelc 
e ponetele ncll'acqus fretlda rise~ldate sino rill'ebollizione. 



33. UBTR COIIIICFVR~C nelln cenere. - P n n ~ t c  iii 
ilna pi~n:;ttn di trrra dellr! iinrn frcscliiwime, copritdr? 
con cenere fredda di l ego  o mtdio di sarmrnti di citi 
staccinh* coprite In. pignntta coti carta, Icgatn con filo 
spnjio, C tenetcln- in luopo fresco in cantina. 

3%. IJo~il r ~ m a e r v ~ t e  nJ1'11~qmtn di  ralce. - Pn- 
nete in iina I~r~i r ia  fi ettonsnmrni ili calce T ~ T L  ~crsate 
soprn. B litri d'acqiin, mr~colatcla fincliè sin tiittn sciolta; 
l.iscinta riposnrc I Z  ore, s c o l n t ~  l'nrqiin. chiera in un nl- 
tso raso nel qunle m~ttercte (Iclle uorn fatte rcccntc- 
Ii ient~ dalllc galline; fata clic stimo imnirirs~ nc1 liquido; 
mpritclr c cnnscrrntelc in cantina frrsca; non mrttrte 
:i.nppc: ilera in un rmo, percli; 1% calce firniiiolli5cc il 
~ u ~ c i o .  

iri ni!n trrrinn o srcrliin picna d'nrqiiz. Yirn ~rnttii.-intc ; 
! ~ ~ ~ \ t o l f i t r ~ l t .  pncsntr l'xcrlii:~ torliirla ad uno ~tnccio , rnc- 
roclirtidnln in nnn terrina, (di ci6 clic rritn siillo stnccio 
r r r i t r v rn~  s~iTiitn pcr far? minestre o ptirtr). In7i:iatc 

plr>priqitnrr pni. 2 L OP. scnlntc nllngio I'arrliin. rr! nrrctc n1 
"mido In fccnll; stwn snpsa tino stnrcio cori tavnplin setto 

7n~s: i t r ln  allo 5t:iccici cll nirrtr  1n fi>rnln per irswrctic. 
l'olriiiln Fii-?P rlrlle minestre scioqlic,ti,ln nrll '  acqiln. 

rr~rlrJ,i liir ni:ii:tln urin poltiglia eolnrltc, rrrsatrlx riel Iiroilo 
In t t r  I)vllcntc sii1 f~iorn, co t t?~  per f l i  minuti scr6trln. 

1: ott imn prr nnimnlati e ragae~ini,  pcrclic leggera, iiu- 
tritlrn e sana 



ARTICOLO 24 

D E L L A  O M E O P E I T I A  
- 

Esscnrln r~rks imo,  che In rlietn crl il r e , ~ m c  dpl virere 
ortli~iati dal sisteina omeolixtico servono rli regola genp- 
r n l ~  m1 o ~ i  sortn di mrrI2ttia. cow non poco ninta,,' m r r l ~ ~ f i  

all'iiinnnitA, perciii pensai lime (l'indicare Ic r ice t t~  gih 
srrittt? rsprcwamente per clii C in tal curn, il rnorlo di 
forrnnrnt alciinc altre, toglirndo qi~cHe m e  crcdritc nn- 
cire, e di pii1 rlarc tina nota 11~ilt cose permesse e p o i -  
hitc? all'animiilnto dal metlice stesso. 

nel hrodo. - Usate il brotlo d a  bnryl~rse indicnfo 
n1 T. i ,  ma srnm cipolle; quella al X. G e q~iello ~1 S. 10 
mn srnzn cipollc e droght 

Derle znppc. - redi al ?iT. nipps colIe nova af- 
fogate; fatela senrix:t ~pnrne i ,  x-~rsa~ide sopn,  il p ~ n e  to- 
stato che amete in iscodella, del brodo fatto come al 
?;. 6 (del IirorIo) ed aggiungendo poi un uovo affoqatci 
cotto nell'acqua e salo senza aceto. 

Usate la prrie di patate (Vedi zuppe, T. ?O), quella 
di carote servendola con crostini di pane (Tedi zuppe, 
N. 93) e quella di rape (Vedi N. 953, ma bagnatele tutto 
con del brodo fatto come (al N. 6, del brdo). 
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pirtc po~larne (FTe'edi ~ u p p c ,  S. 27) fatp1n ser- 

1 ritela ~ 1 1 0  stesso motlo, rnz senza. cipellc. 
La zuppa alla. tcrlcsca {Tedi S. 54) ci:ocetel,z nel brodo 

fatto come al X- 6, del brodo; finitela e servitelo come 
prima. - La. alla reine cli pollxme (Irctli 3. 67, 
nipp~) .  il flmi [li volaglia (Tedi N. W), il lirodo grnnitu 
(Vedi N. 69). 1% mincstrn. di riso (Vedi N. 71)) le pa- 
stine o rcrinicelli (Vedi N. T i ) ,  la srmolins (Jretli T. 721, 
l a  pnnntx, il pmc pesto, la fecola di patate c In tapioca 

l (Vedi mppc 3. 73 , 78, 75  e 76) si fnnno alla stesso 
morlo indicnte a1 loio numero. 

Dcllt  tiara. - Vsnte delle iiovs al guscio (Trrli 
N. 1, iiova) e quc!le miste (Vedi N. R), mn scnza t:ir- 
tiifi, spezic. 

Frlttnre granie. - JTe'cdi d N. I? coqtolcttc d i  ri- 

ri tello pnnnte e cotte al naturale e al Y. 03 costolette d i  
pollame e usatele nello stcsso motlo. Potete ancora f:~ri! 
delle costoletta di montone o d'spello, ctioeerle c serrirlr 
come qnclle (13 15.itello. 

Frliinre inngre. - Srilite delle trotoline (Tedi al 
y. 5) od altri pesci, ma nettnfeli ; l a rn t~ l i  senza porli 
iti mnr ina t~  ; mciitttf, infarinati, f r i p ~ t c l i  nel biirra bol- 
lente iii padelln, e cotti non pii1 ros4 nrT tiipzzn P (?i 
rolor dorato serriteli scottanti, ~po1rcrizz:iti i l i  snlc. Fi-ig- 
gete e semite nello stesso inodo clic i stirlrlttti i filetti 
('i pesci, ma prrparati nella maniera iiidicnta n1 loro 1111- 
mero (Vcrli h'. l :$) ,  ma non mnrinnti, bnrnat i  nell'uora, 
nia senza prc7semolo e pcpe e sr-iolti poi ncI pnnc. 

ne i  hiic. - Fate del bollito di cu1;itts (li lriie od al- 
tro p ~ z z o  come c'h detto al h'. 4 del brorlo. nia srnza 
cipollc. S e ~ n t c  dei sciirtis di coscin ['l'e& XS. I O  e 1I 3, del 

L Iii~e) con prirée <li patate ('l'di ?i. 20, delle zuppe). 
Del rlicllo. - Usate il lesso rIi culntta od altro 

pPn?a vedi N. 9, rikllo) non mettendo rlellc cipolle ser- 
renrlolo al nnntnr,lTe o gueniito di patntp cotte ncl jiurrri 
[TcrIi N. q ,  gueriture). Fate e i c ~ i  te ncl modo intlicstc 
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nl loro nurncro drlle costolcttr 31 srigo ( T ~ d i  T. ?IE) cnttp 
tenere, rlcll'~ri.o~to di vitello (Tedi T. Zfi ) ,  rlt~lle 1ioIprt- 
tine ( I re i l i  S. ?B) dci sniilbs o costnlettc fnrcitc c pariatp 
r e d i  K. 2.3, ilri f'ricniirlolini (l'erli 1;. 28) n1 naturfilp 
o pe rn i t i  d i  spi:inci prcpnrati e fritti ncl liurro (Vcrli 
?;. ?5, giicrnitzii-r), nix s i w n  d r o ~ l i c ,  aggiizngendon 1% 
saTsn rlri fricnndolirii con un po' di Gor (li 1:ittr. 

ridl*:i=ncllo. - U3:itc clell'arrosto delI7agnelIo vedi 
S. I ,  n y n ~ l l o )  C delle costoline pannts F e d i  S. 6). 

nclln .iclvngaiaa :i litnnc. - redi al N. I F ,  perni- 
ciotto, o f:i~iariot to, o quwli~ st t i f~t l .  ed al. S. 18, perni- 
ciotti, quaglia P tordi arrostiti c serviteli nello stesso niorlo. 

nrr poli:ime - Usnte 1s pollastrinn liollitn iii bianco 
fi'etli N. CE?, roln~lia), i3 cnppone O poll;rctro in arrost~ 
{Vedi S. :in), rlclle f?+icasst~s di pollastro in sa133 (Vedi 
S. 21). c dei s n t c t h  di pollastro, p:ionti, con cnlsn. (Vedi 
8. 2%). 

Del  pewe d'nrqnn d n l c ~ .  - AtlJattatc sono Ip 

trotolinr od altri p ~ w i  cotti in liiaiire n1 nnturnl~ (Yrdi 
1. 'I?, pesce d* nrviin. dolce), gli steqsi in snI%:i. iii:inc,z 
i I'crli Ii ?.t) oppni-n fritti nel tiuno od olio (Vctli S. 2 I., 
i l~ l lr  fritture i n x r ~ ) .  
ad pewe d i  mnre. - Semite dei filetti di mpr- 

I:i*,n (Trtli N. I>.  pesce di rnnrc) con 1nrri:r: (li p n t n t ~  
(T. S. W, nippe); drl rnrrlnno in snlss (Tedi S. lii) ctl 
i'nmrrl~sinio or1 altro pcsre fritto in vari modi (i'. K. 1:). 

n~rl:i v~rrlmirn. - Serritc (lei cnvolifiori iri sa lz :~  
liinncci (IrpiTi S. FI, T C ~ ~ I I T ~ ) ,  11pi enroIifiori fritti (Verli 
T. I@). delle cxrntc in r;aIsa alt' allemanda (Tedi N. 2 : )  
tiltti wrnplici, di  liricrii g-n~to. m a  seiiz:i. prpr, prczzrmoln 
p limone; crisi rTicnsi t l ~ l i e  patntr in snls:i O jlitrk (Vedi 
5. . i J .  rertliirn) s dedi 5pinnci triti in  snlqn(Trdi X. fih, 

verdura). .Ille rape: iri snIw (Tcili 5. 5q) qurinrlo soni) 
rIunsi cotte mi~cIiiatciri uii po' di farilix cotts (ltctli snl~r. .  
S. 2),  hngnntelc con brorlo o fior (li I:ittcJ c cotte 3 c a l c . ~  
ristrettii, senitele di  huou gusto. 



DF,T,L.\ OIITOPATW 42.5 

i ne; f iremt. - Serrite dt-l10 ctufnto pnsticciato con 
gel~t inn,  dello stufato (li polln~ti-O con ~ P I .  .i i' ina e del!? 
+rotoline, rane or1 altro PCSCB 311~ gelatina (l'cdi S. 20, 
o l 01, dei freddij. 

Dclln W-tteccrE.7. - Scrritc del poildiiico di scmoln 
vccji N. 61, pnr;ticceiin), del girteaa di risa (fedi S. ti?), 
del gi;fra?c soitffré con poco o niente [li scorza di limoiic 
(lretli N. fi t), t l c l l ~  crema fritta, profumata 1e:gerni~ti tr 
di c~nncl in o limone s'è permesso ~1l 'nmrnnl;i to (I'erli 
5. W), delle frittelle di s~rnoln [Tedi N. l i t) ,  drlle crrmr 
semplici, scnm limone o l~ggermerite profumate (\'rt!i 
K. 1?4), crems n1 ciocco1ato (Vedi N. I9), crema (li riso 
(Vedi N. 2 3 3  clelle gelatine dolci adatte agli ammnlriti. 
profumfite o non d l h r a n c i o  o limone seconrlo s'C pcr- 
rncsso all'nrnmalato ( V ~ d i  ?J. 1-25 e l it j). dclln compnqfii 

L tli rnclc o pcrc, d' n1Eic~crlic o pesclie, di fragole, f:itti 
con poco o niente di limone (Tedi S. ? l i l i  e 007). 
clelln. gelatina di  ribes c (li mele raoette (t'erli S. - ! I?  
e ??n). 

A C ~ I ~ R  ai riso. - L'acqua di riso che 6 ottima I ip-  

r~nntln. nutritira, nrnmollirntc, liiionn per In rlisrrea c in- 
f amrnnxiont? cntnrrosn, si in. poiicndo Z e t t o c r n m m ~  i l i  

riso in tegame con 1 litro d'acqi~n; posto 31 tiinco, si f,i  
cirocere f indi$ il riso & cotto di~fatto, si passa il Ifqi~ir ln 
3rI una te13 e s'ottiene cosi IR liei.atida clic s ' n d d o l t i . ; ~ ~  
3 piacimento. 

actrti:c ri'oprn. - L'arqun. iI'nrno si fn come qurlli. 
del riso; è rinfrescante, nutritiva, buon2 per 1' iiifianim3- 
xione rl~Tls g-013. 

Relnnqle. - Potete fare delle lic~nndc! a~mpiir i  r 
Iii~otic allungando piit o meno coli ncqiin {lrl sciroppo (1: 
lamponi o rii frngoie o di c i l i e~ ic  (Vedi ?;, 23 *C sc!rnp~>i- 
1):tsticccria e confctteria). Si scieglie a piacimento. 



Ttiltc. - Pme di fnimciito casnliiigo e raffermo; pnnc 
~l*orzo, di segala, rli meliga e d'itr-eirrt. 

L"ansl. - Eiic , ritello , montoltr , agnello, capponc , 
~~o lbs t ro ,  gallinnccio, pollastra, pallirin far:ion~, fagiano, 
pernice, Iiprcaccia, tardi, ortolaiii. 

Pcses r7'urriita, r7oTce. - Trota, ti~icn, pcsce pcrsico, te- 
molo, bnrbo, rane. 

Pc.5.c~ $i iilni-C. - Jlcrlnno, rniiilio. liipirio, triglin SO- 

~ l i d  er! nltri prsci n scndie: mcrliizz7 etl ostriche cruilc. 
Oilriq,gi - I'ahtei f~rinosc, cnrotc , rape, cxiolifiori , 

Iiroccoli, ~ I C C R ,  z~iccotti, rndice di cicoria o srorzancrz, 
spinaci, fme frcsrlie, fagiuolini verdi: liiscllf verdi c frc- 
s ~ l i i ,  bietole e coste. 

Fritfli ci-?$di c cotti. - RIele dolci. mele r n n ~ t t e  . nere . . 
tenere PUROSE e dolci, pere Iiutirro (Iieiirr;,q). sttsine dc:tc 
.i-cilze-clasdes , prugni dolci, mdoni, frngole, Ininponi, uva 
~piiia collo zucchero , fichi fiecclii , arnnci clnlcissinii , 
aniancforle dolci, clntteri ~-eccIii, lira rloIce rompoqtn (?t 

iiiele, pere, i'rafnle , ciliegie, I~rnponi , castagne cotte , 
celatine e marmellate semplici. 

Sxzou, tapioca, semola , risa , Fccoln, di pntnte , pn- 
qine fine, m:iccheroni, burro fresco, latte , fior [li la;:?, 
siero di latte, formn,n@o parmidano, olio fino d'oliva, 
uura fresche, snlc, zucchero bianca 
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Caffè, tR6, aceto di rino bianco debole, vino nero, 
secco, generoso, orcliiiario, vino di 3falngnl di Jhdern, 
birra, zcqua di riso o d'orzo, sciroppo di ribes c di 
lamponi. 

Pasticceriu. - Biscuit, biscottini e pasticceria 1eggei.s. 

Alimenti non conceais#. 

Carne. - Le sepenii  parti di qiinlrinqire ~ n i m ~ l e  cio?: 
1s cotenna o pelle, ia testa, i preai, il fegato, Ix coradella. 

k le cerrell~, le animelle , i reni a rognoni. 
I piccioni, oche, anitre c ogni sorta [ti sdvagfins n. 

pelli, il maiale, il lardo, i1  alam me, Ix salciccia , i snn- 
giinacci e qnaIunqiis specie di carne ~nlntn n afftimicaln. 

Pcscc. - O ~ n i  sortx di  pesce salato od afft~micato , 
rornpnato all'nceto o marinato all'olio rome la mrne 
rlcl tonno, rlcll' angiilln. o d i  altra pcscc. I gamli~ri di 
ilinre n d'ncqun clolcc , i p s c ì  senzs irnclie, I'atigilln 
d'xcqiix rlnlc~,  le nringhe e Ec'accitiglie ~ a l . ~ t c .  

Orlrr,v9i. - Tomnticht, nc~toselJa, piselli, lenticchie e 
ffigiiioli sccdii, cnrriofi e cardi crudi, sed:rno, aglio, 
p o m  , cipolla, indirin, lattuga, funglii, tnrti if i neri c 
I~inneIii , pr~zzeniola , rcrfoglio , cresrione, rafrine , tinio, 
Ioriro, rosmarino, salvia, cnmomills, fior di srtrnburo e 
di ridette. 

Amandorle arnnrp, miele, limoni ed aranci ncidf, pepe, 
aarofani, ed in gerierale le droghe forti, pane f r ~ s r n  , ' pasta sfogliata, pnstieecria fritta col lievito rli potassio. 

Bernmdc non comtesne. 

CnE:':, thè, aceto, vini e liquori forti 



Ahhvttdinre, pnssarc qunlclie cosa sopra 13 fi,immn per 
loi- via i peli. 

Al i ce  or7 accltyn, piccolo pewe snlato. 
Aiil?~ior,cellnto, mnnicaretto oti intingolo (li cnrne t,z- 

glinta. 
4 )iii)irTIt ( T R c c ~ ~ ~ ) ,  ghinnrlolc che i piovani quatli.irpetli 

linnno sotto 1% gnln c sul ~cntricolo. 
Ari.o.~tire, ~ u n l  dire friggere in fretta per fare pren- 

(1ci.o colore alla cnrnc. 
Ar~o.fircirivn o brctrci?to7n, fetta (li cnrne O spccic di 

cmtnlcttn nrrostitx in frcttn. 
Xrriuioroli, sortn. di p3stircrrin. 
Ri.cTrrcnre, I F S S ~ ~ E ,  tolIirc nlqitnnto IR C R P ~ C  ~ r l  nltrn 

rirll'ncqun. 
Xrwiprrr, rRcn (1; mme,  lnn~ci  cd dtn con ninnirlii n i l  

~ : i i / ~ i  i lati, e01 cnpcrrhin uil po' concnrrn , r si iisn per 
lii.?rinrc le carni ~ioncnilo rlel fuoco sotto P soprti. 

Clrrldrr. sottile fbylio di pnstn cottn ncllo nt:irnpo di 
fr!+ro come le ostie. 

C S I W P J " I ~ O I ~ ~  O frynnre, cnso {Ti terra o per Io piìi di rame 
~t:iz:rntn ron cnprrrhin,  fontlo piano crl orln alto. 

ISrriidr27fn, p:tsts frolla, tnglint:t a forma CI' un C or1 
:!llrIlt>. 

Ciinin, nome corniine d'oyni legnme che syqcia dai 
l i n r ~ l l i ,  

Ciistclflina, pasta mista di mccherb fino con bianrn 
d'uoro per decarnre focaccie. 

CiiccJiinio, strumento  conca^-o col qnale si piglia il cilin: 
Irarvene di molte fome : ne FOSSO, tnntln, nil orale tnn 
1:innico lungo e per lo piìi di rame o <li trrrn ricv rtctto 
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1 f~~c?i1n!~~a70; sc pur grocso, nin litirnfa per srliiiirnare i 
lirodi, ~gocciulare verdure e paerare sal~c,  chiamasi schiit- 
l i i~~rz(oI~~ .  

FiTefto, muscolo cnrnoso nella whiens dei qundnrptrli 
o dei pesci, e nello stomaco depli uccelli. 

ForEiirc, \i101 dirc dnre bc318 forma alla carne o pol- 
laine od altro. 

Gliz*otfn o ?eccn~da, fcggliis o ~ a l e  chc si metto sotto IO 
viedo prr rxrcoglicre il sugo che sgoccia <?agli nrrogtl. 

GrnfiroTn, a~digno di cucina sopra il qii:ile ei arrosti- 
<ce CRTIIF, ~ C R C C ,  sclvag~iume, pollame. 

Iirsil?ido, sigirifica scnaa snporc. 
I?ifr9igr7?.e, ~iiol dire sommcrprc qudclic cosn entro 111i 

iir~iiidri o poltiglia o uovo sbatiuto. 
Lnrfn ,  cn9ci:i o natica rici qtiadrnpfrli. 
J,aitrrfn, poltiglin (letta dai fi-nticcW ~ i i r i . i + .  

~~,ardoi i iola ,  nrncsc di cucjnn rIie wrrc per impfnntnrc 
dci  pcmettti di I~r t Io  entro la  carne. clob piccnrln; I inn  eiic 

(li \arie dinicnsioni, c son Intte pcr lo più cl'ottone o 
(li ferro. 

Jrcrtcrc710 o sy;n,infoio o .i-?r!7o; serre a ~pian3re 13 pnstn- 
&lcrlu o 911cii.11iellufa , polpa dì  fri~tti cotti collo zuc* 

~ I I F ~ o .  
JI~stoJn, ciiccIiinio di l e ~ i o  con ninnico Fiingn tra* 

riieztarc le salce. 
O.~~iiaeonzrl, essema a sugo r idot t~,  profuri~ato SaPoR 

(1~11~ carni. 
I'('rlrdo!a o ~linr,i~itfn, arnese di rame ~.fw"t" 
iP ' i~ i t f i ,  rasi di vfirie sortn , conaiii  per ZuPPfi omli 

riti- Irors-$rPltfres e per riliero, grandi per iirni2i fiptti 

dai Frnnccsi oifyif, piccoli ppr gli c i ib r i i ids  ossia piatti 
(li mezzo. 

I?at-io[i 0r7 a~n-rie70[!;, inroltini (li pasta ripieni [li 
tume di raine, erbe, cacio, uova. 

S ~ r ~ r n i f ~ ~ a  o cJragonccRa (est ra~nn), erba aromatic3 
f c r  dare gusto allkceto a gelatiun 
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SobbotIirc, bollire nr1:igio. 
Soff~ig~qei'c, fi.igjie~+o l rrit n ~ n ~ n f  e .  
Strrnaignq pezzo di teltl di fila O di pellr yrr pnssnrc 

brodi, salse, gelatinc. 
Xctnccio Q strrccio, specir di raglio fino di crine doppio 

per passare Eattntc o ~ w i i - h s ,  poltiglie, ecc. 
T~ggAiu,  o fortipro, o fòg7i0, vaso di mctnllo stagnto 

o (li terra, pinno, d'orlo basso, c serre per cuocere torte 
o pasticcetti 







Pref~zinn~ : : : ; . . . . . . . .  P ~ R .  3 
Doveri del rnastro di casa o della donna casa- 

l in~ra . . . . . . . . . . . . .  * 5 
Utrnsili di rame e di ferra e stoiglie . . n fi 
Cr~lezinne o i ?@je iw r  . . . . . . . . .  7 
Pranzo o dirier . . . . . . . . . .  n iri 
Cenx od nnihi.7~ . . . . . . . . . .  n iri 
App~rccchio rl'iins tarola alla borgliese per .10 

o I 2  coperti . . . . . . . . . . .  n in 
. . . . . .  TaroIn, I a  - Alls  borghese n 

Miniita, per ordine di scrrixio coi reTatiri 6 n l  7 iri 
" T ~ T Q ! ~  srrvitn alla ft-nncwe in trc portntc . u '1: 
Sa~ola 2% - I o  scrrizio alla franr~qe . . i ~ i  
IIIin~ita pPr ordine peE primo semizio . . i) 10 
Sarnln Ya - serrizio alla franeese . . i1 i i i  
hhnuta pm oocline pcl scconrlo semizio . . r i r i  
Tavtvaln, 4' - 40 S P ~ T L ~ ~ O  alla francese . . I f 

Minuta per ordine ycl tenn s~rrjzio . . .  i~ 
ElorFo di prepnrare la tavola alla Xoasa . i1 f? 
Tavola 5' - Alle  Russa . . . . . . .  e q3 
Appnrecchio della tnrnln . . . . . . .  n in 
Mmuta per ordine di senizio coi relntiri nni i )  I I ' 

28 
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WPIIR min~ita  . . . . . . . . . .  P w ~ .  

. . .  1. hliniita alla horghccc per 10 cnp~r t i  P . . .  2. M. id. pPr ZG coperti n . . .  3, 111. $11 ma30 per 16 coperti n 
4. Id. aUn horghese per M coperti . . n 

5. Jd. di rna~ro  per :-l0 coperti . . . .  ii 
F. Irl. per grande pmnzo 11~r55  coperti. . II 

i. Id. per colezione (dFjeirner) alla horghtise n 
Grandc colezione o d;jcii~ier rà 7n folarchetfe n 

8. lliniitrt pcr una colezione al m a g o  . . n 
Piatti adatti per il digiuno . . . . . .  n 

. . . .  hpparecclilo per un hxllo { h z i f f ~ t )  n 

3Iinnta dalle cose adatte per un bdlo . . n 
. . . . . . . . . . . . .  Dessert n 

Conversazione serale (soirEt). . . . . .  P 

15 
ivi 
16 

I 
ivi 
17 
ivi 
28 
49 
ivi 
ivi 
20 
ivi 
22 
ivi 
22 

ARTICOLO 1' - nei l~roili. 

. . . . .  Aczq'se inferessantc HJ Iirarlo m 93 
. . . . . . . .  1. Erodo alln Iierglicse n ivi 

Pranzo in rinn pentolinn @t-UIL-feic) . . .  m 24 
. . . . . . . .  2. Sugo (li carne colorito n 85 
. . . . . . . .  3. S n ~ o  magro colorito P iVi 

. . . . . . .  4. Brodo maqo di digiuno n 26 
. . .  3. Sugo (li gamberi per fare il risotto n ivi 

. . . . .  (i. Brodo semplice per amrndati i ivi 
. . . . . . . . .  7. Brotlo rinfrescatiro n ivi 

. . . . .  P. Id. rinfrescntivo dissettiro r 27 
3. Xrl. depurativo . . . . . . . . .  n ivi 

. . . .  10. Id. co~isumnto intavolette n ivi 
. . .  41. Id. o essenza di carne (frwwf) il 28 

. . . . . . . . . . .  .Tnlrorl?~ione m 40 
1. Dell'sringa, boga, caGnr, tonno, sarcLeUe . m i v i  



h. 
!i ISUICE 4 3 5  
I 9. Acciughe in corona (crrlqi1- , ; , . PRE. ::O 

P 3. Burro dl'acciiiga siringnta od a1 naturale. n ivi 
. Q. Id. alla pzir-te di marroni . . . . .  i> iri 

5. Tr,zrie ~errlure serrite cnide . . . . . .  I) iri 
6. Composti agri e dolci . . . . . . . .  )i i ~ i  

. . . . . .  7. Ostriche al siigo di limotie a 31 
P. JIorlo di servire il inelone e l'angurix . . e iri 
I). Id. il salatne ed altre carni salate a iri 

10. Id. i gamberi o le aragoste . n irl 
. . . . . . .  I I .  Insalata dTx proriricinle n 22 

l2. Tnrti?ies di grasso in rari modi (snizdzoi~lis) i1 iri 
. . . . .  13. Id. di mnqro n1 cnriar i) 33 

l4. Pagnotte alla parigitln, fnrcite n1 grarro od 31 

m a g r o .  . . . . . . . . . . . .  r iri 
15. varie cose s e ~ i b i l i  per Jrors-d'miic~cs . . i~ 

ARTICOLO 3* - Delle znppe. 
t 

A1:t.so ss7te aqpe . . . . . . . . .  
1. Zfippa a118 cnrinrestina (T~~ynnqlre)  . . .  
I. Id. primaticci& . . . . . . . .  
3. Id. ili rape rosolate . . . . . . .  

. . . . . .  4. Ed. di cipolla o porri 
. . . . .  5. Id. di sparagi o piselli 

. . . . . .  F. Id. nlIc u o m  affogate 
. . .  . 7. Id. di corntelIa, (mamagaretto) 

. . . . .  8. Id. di rliinliinque carne. 
. . . .  9. Id. alle trippe (buseccliia) 

10. Id. alla. proi,cnanle . . . . . . .  
I l i. Id. Ala giuliann . . . . . . . .  

. . .  t 2 .  Irl. alla giardiniera (bri(?toke) . . . .  Ei 43. Id. di cavoli alla milanese 
fa. la. dia cnnaveaana (o rapafu) . . 

. . .  15. Id. di zucca alla modemins. 
f6. JrF. di funghi, riovoli n112 contaiii3esca 
$7. Id. di lenticchie secche . . . . .  

n 3.1 
n iri 
>i :t5 
i iri 
r iri 
n iv i  
ir ;IG 
)i iri 
s iri 
n i ~ i  
n :li 
n iri 
n 38 
n iri 
n ivi 
ii iri  
ii :in 
i iri 
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48. Xuppa d i  fagirroli secchi . ; . ; . Pri:. 39 
p? .  Id. di ceci alla ventrcscn . . . . .  n 90 
20, Id. alla prka  d i  patate . . . . .  n ivi 
? t .  Irl. di lattata bztrlCe) di piselli. . .  i 41 
I?. Id. i r l .  d'indiric . . .  s i~ 
22. Id.dlaCr&c?y . . . . . . . . . .  n 4-2 
5 t. Id. dla puree di sparzgi . . . . . .  s ivi 

. . . . . .  05- Id. id. di rape ri 4.7 
76. Id. id. di mroe . . . . . .  3 ivi 
27. Id. id. di rolaglia @&ne) . . .  r ivi 
28. Itl. itl. di selva~q?na . . . .  n 44 
2 .  Id. di qz~mencs di carne . . . . . .  n i~ 
30. Id. ait'inglese (fatese Zortzce) . . . .  a ri5 

Z v p e  adatte coTczio)le (déjeftner) 

31. Risotto ~dIs piemontese con tartufi . . .  n ivi 
. . . . . . . .  32. Irl. nlIrt milnnesc ri 46 

33. 1 .  21 mma~o coi gnrnberi . . . . .  n in 
:'IL hynelotti dla borghese . . . . . . .  D ivi 
25. Zuppa d'agelotti al snqo . . . . . .  n 47 . . . . . .  3fi. Itl. id. al forno n ivi 
7 .  Id. d'astucchio al13 spngn1107a . . . .  m 45 
38. Id. di maccheroni alla nrtpolitanrr . . r ivi 

. . . .  39. Irl. id. alla snrds, r i ~ i  . . . . .  ,$O. IcI. di lasagne di famiglia n 49 
. . . . .  41. Id. di gnocchi di famiqlirr i ivi 

4% I I r  di tLqLfitelli al cncio pnrmiginno . n ivi 
A : ! .  Id. irl. alla horgl~ece al mwo . n 51) 

. . . . . .  A-1. Id.  id. al sugo a iri 
4:). Polontina al sugo con tartufi bianchi . . n i v i  . . . . . .  4 Id. alla borghese rr 5t . . . . .  47. Xnppa alla polonese semplice n ivi 

. . . . . . . .  68. Xd di pane fmcito. P iri 
49. Id ,  id farcito alla c~~s~l inga . . P M . . .  50. Id. di pssta reale betifs c h m )  m i v i  
51. Id. di psne alSscetoseUa al m w o  . . n iai 
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52. Zuppa alla p1ri.F~ (li marroni . . . .  Pny. $1 
53. Id. di qiretwll~s fiala tedesca . . . .  ir 53 
54. Tazrsoup all'alemnnda . . . . . . .  n jvi 
55. Ziippa mischia . . . . . . . . . .  a i v i  
5F. Icl. di riso ai cavoli ril m a ~ o  . . . .  a 5 i  
51. Id. di pnste grosse ai csroli . . , . ri iv i  
58. Irl. di riso con zucca gialla . . . . .  rr iri 
59. Yinestra di fngiuoli rerdi  dla piemontese n iri 
60. Irt. iIi fngfiioli sbacccllati con pnste . D 55 
61. Id. di zucca rerds alla coiitailjricsca n i~ 
62. Id. (li lenticchie a fagiuolf con paste o riso i v i  
fi3. Id. ili castagna bianche col riso , . n ivi 
G4. Id. di pastine con rape d mmngro . . n 5G 
65. Id. di riso o pncto con qudsiasi ptir& e iv i  

. . . . .  fifi. Id. ri'orzo di Germnnia n iei 
li7. Id. alla reine cli voIaglis pcr ammalati n iri 
68. Zuppa di fian di rolaglia O caiisitmi . . n 57 
F3. Id. di brodo grai to  (ilait depozilc) per am- . . . . . . . . . .  mnlnti. 

. . . . .  ;O. Minestra di riso per ammnlnti n i" 
7 .  Id. di p:istiric o vermicelli per ammnlnti ixi 
7 .  Id. cli s~molina D poltiglia (li meligit n iti 

. . . . . . . . . .  33. Zuppa di pnnnta n :)q 
. . . . . . . .  7 1. Trl. di Iiniic pesto n iri 

75 .  J l ines t r~  (li f'ecoln di pntate . . . . .  a iyi 
. . . . . . . .  76. ld.  li tnpiocn n i'i 

77 .  Ziippa al latte d'rtrnnndorle . . . . . .  n 511 
7 s .  Pappa di f':irina di frtirnenta o sentoEn per i . . . . . . .  bambini lattanti iri 

. . . . . . . . . . .  I .  Tnhokrzione B fio 
2. Farina cotta per qualunque salsa od Intingolo n iri 

. . . . . . . .  2. Salsa alle spaquola, * ki . . . . . .  4- Id. bianca tleth.celuiitic 8 61 
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5. Salsa I?~clirliiaclTe . . . . . . . .  Pag. GI 
Ci. It!. nll'olnnilcse . . . . . . . . .  i) ivi 
'i. Id. alle ostriche . . . . . . . . .  )i rbS 
8. Id. nl burro cF'acciuqke . . . . . .  n ici 
9. Id. ai tartufi bianchi . . . . . . .  n ivi  

I O .  Id. ai capperi a cocomeri . . . . . .  ivi 
11. Itl. alla rciìeziana . . . . . . . . .  )i i r ~ i  
12. Id. n1 iiutirro . . . . . . . . . .  n 0.1 
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1 1 .  Tcstx di ninialp o cli cjnrliinle farcita . . 27.1 
i?. Gnlnntina di lepre o d\Itrx ~clrngninn . n in 
13.  Dne, montone, anitra, lepro allo scnrlatto . )i '275 
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. . . . .  I Id. x1 latte per torcfiictti n i l i  
I . . . . . . .  7 .  Li. fritta pi-T diginno i" 
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65. Id .  di fecola di  patnte n l  r1iiim i) i1.i 
66. Id. nllc S r n ~ o L  o rnnrnicllnta . 1) 340 
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75. Piccolo smiffl,: di rnric maniere . - . - 1) 2.72 

. . . . . . .  ifi. ToTnloccses al ciocrol:ito )! ivi  
-m 
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