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102 IL CUOCO

quefto fi mette la pignatta in eantina fopra
d’ una tavoletta, e i copre con una tela rad-
doppiata . Quando volete. mangiare di quei
piedi di Carciofoli , bifogna cavargli fuori com
un bafloncino, avvertendo. di non mettervi le:
dita, dipoi gli metterete nell*acqua della mat-
tina fin alla fera per levarne il falume ; dopo.

queflo li concierete, come fe non foffero. ftas
ti falati.

Altro moda, per- confervare 1 piedi. de*
Carciofali .

])()pu:nr d> averli: cavati: fuora. dell’ acqua ,.
metteteli. fra. due falviette; accid. pof=
fano ben fgocciolare, dipoi fi mettono dentro-
una pignatta, aggiungendovi. dell” aceto , e
dell’ agrefta fin. tanto: che vengano. coperti due
o tre dita, dipoi- vi fi metterd del fale, e il
di feguente- dell”oglio:, e fi. metteranne- incana
tina ; ma li- Carciofoli. non hanne quafi fapo-
re , perché- [“hanno- perduta nell*aceto ..

Li- Carciofoli, pofifono confervarfi quindici d}-
o pilL, eflendo. cotti. nell’acqua. con. del fale ,
e del hatirro,. in, modo. che venghino coperti-
alto un. dito. per di. fopra,. baftera: farli bolli-
re infieme- cinque o. fei. bolli,, e confervarli.
ancora nel butitro.. ;

Si poffano- marinare-,. e conférvare nell’ iftef-.
fo modo. le carde: di. Carciofoli imbianchite ,.
come anche li fparagi, v. g. fate- cuocere a
mezzo li fparagi, ftendetele dentro un vafo,
ed aggiungetevi: del butirro, fihché- ve ne fia.
due dita per difopra. Sii panno: anche confer-
vare crude cingue , o. fei. giorni-, accio. fii fta~
gionino, dipoi {t mettono. per lungo. dentro. un.
vafo , e poi fi cuoprono.di falume, e d”oglio.
€ 13"1 butirro , affine: di. confervarli: in. quel
modo, }

Si marinano: in: quel modo. li (’."ttrotif,t_ie: la.
Porcellana due , @ tre di dopo effer flati J:b












106 IL CUQOCO

dovi un poco di. fpezie, dipoi’ s empiono §
funghi cen. quel ripieno; effendo. riempiti ,,
mettetegli dentro. uno. tortiera: coperta.,. o ve-.
ramente fra due piatti d’'argento,. con. un: po-.
co di batirro, ovvero. del bredo. di: Piccioni,.
o altro. Pollame , con: ua: poco: di. fuoco: fotto:
e fopra; effendo. cotti, metteteli, fopra di um
tondo. cupo., e fatevi. un; poco. di. falfa bianca
fatta, con. dell’agrefta , e con: alcuni. roffi d™
ova, ed:effendo. pronta.ogni cofa. aggiungetevi
un poco. di fucco. di. earne ,_

Funghi marinati ,,

E. ne- ponno- confervare. delli. cotti. nell’ i-

fteffo- modo,. che gli piedi. di. carciofoli. ,.
o veramenota- avendpgli-frieti-, conforme. abbia-
mo detto , fi- mettano: dentro. una. pignatta, @i
fparga per-di fopra del: butirre. fquagliato, e-
poco caldos, fin. tanto.che. avanzi di. larghez-.
za di. un dite,. per impedire che nen. fvani-.
fchino; tre fettimane dopo, o in.circa, fark
bene metterli; full fuoco per far fquagliar la.
falfa ,. e- mettete-i- fnghi dentro.dell” altro bue.
tirro. falato,,. che gli. cuopra della. larghezza:
d’ un.dito, facendo 1”ifleflo. ognimefe. per-im=-
pedire- di. puaftarfi; coll”umidita , che gettano,
e che gli fa. marcire :. bifogna: confervarli
in cantina,, o.in: quaiche luogo. frefco.. '

Er conftrvare-,. e mantenere gli. fpongioli,.

bifegna infilzarli come maroni. in- modo ,.
che mon fi tocchino: 1uno: con. I*altro-, efpo-
nendoli al Sole, o.mettendoli fotto. del ca-
mino, anzi avwiluppati: con della. carfa, o.
dentro di un facco., finché fiano: fecchi, di. poi.
tenerli in un luogo fecco , edafciutto, e guan=
do vorree adoperarti.,. bifognera metterli a
molle nell’acqua. calda,. di poi farli cuogere o

MQ-

e condirli , come i fanghi.












pro ILCUoCO

tro, e quando il butirro & mezzo fauro, met=
tetevi delle fave tenere, e fgufciate, dipoi
mettetevi del fale, del petrofello fminuzza~
to, della favoreggia, o veramente un poco di
timo con alcune fcalogne piccole, vi fi: pud
aggiungere del brodo della pignatta, ovvera
dell”acqua calda, maffime fe fona groffe,
Quando fono dure fi ponno far bollire un bole
lo o due nell’ acqua, di poi fgocciolarle pris
ma di friggerle, accid poflino cuocerfi; bifo-
gnerd rimuaverle ogni poco, ed avendole im«
bandite fr pud rafpare della noce mofcata pe
difopra , mettendovi dell’ agrefta, o dell” a
to {caldato nella padella, o veramente quande

le fave ftanno per imbandirfi, potete .
gervi del latte, o. fior di latte, o verame -
torli d’uova ftemperati con un poco della fal-

fa di fave, ovvero con dell’ aceto ; o agrefta,
o veramente aggiungervi delta falfa di funghi.

In quanto alle fave fecche, fi ponno condi-
re come i pifelli, o fagiuoli, ovvero condirle
pel modo feguente :

Pigliate fave fecche fgufciate, o no, e fa-
tele bollire nell’ acqua finché fiano cotte, o
a poco preflo; dipoi friggete della cipolla nel
butirro, o graffo, poi mettetevi le fave, edo-
po, che faranno ftate un poco ful fuoco, age
giungetevi dell’ aceto e dellx moftarda ftem-
perati infieme , con un: poco di pepe, o fpe-
zierie , dandogli anche qualche: voltadina ful
fuoco: Quelle fave {aranno migliori, fe voi
le fgufcierete prima di farle: cuocere, e per
queft’ effetto. fi mettono a moll&.;ndl?;:ﬂ:t
tepida per alcune ore, per attemeriv la pelle ,
e levarla facilmente . Si ponno anche far cuo-
cere le fave fecche nella pignatta, con della
carne in luogo d” erbe e di pifelli.

¥ 't

Fe-












114 ILCUOCO

Quando un Citrolo ripieno & cotto, fi pud
cavar fuori della falfa, e fi pué avviluppare
pulitamente e deftramente con una frittata fot=
tile e bavofa , fenza aggiungervi pili altro; fi
pud anche rafpare del zucchero, o d:lla nege
mofcata per di fopra,e pot fervirlo caldamente.

Si pud empire un Gitrolo con della midelia
di Vaccina preparata, e condita come fe foi-
fe per fare una torta di midolla, dipoi aven-
dolo turato, e fatto cuocere come fe fofle pie-
no d’ altra empitura, vi aggiungerete del zuc=
chero, e poi cosl lo fervirete.

Ognun {a molto bene, in che modo fi .fan-
no cuocere t Citroli nella padella, o cazzuo-
la, facendo arroftire un cofciotto d’ altra car-
ne allo fpiedo , o veramente nel forno, e la-
fciando!t cuacere adagio fenza abbruciarli, e
quando la carne & cotta fi pud anche mettere
i Citroli nella padella, e finire di farli cuo-
cere cal graflo , dipoi farli fgocciolare , e
metterli nel piatto fotte la carne, aggiun-
gendavi un poco d’ aceto, del fale, del pepe,
o della noce mofcata , facendoli, awrche ri-
fcaldare per qualche tempo. Quando fifa cuo-
cerc la carne nel forno, fi ponno mettere de*
Citroli per it di fotto, dope. d” averli condi=
ti con del fale, pepe, ed unpezzo di butirro,
o di graffo, o di midolla fchiacciata, fe la
carne & magra, ¢ per impedire, che la carne
non fappia di Citrolo, bifognera mettere due
bacchette in croce nel tegame per foftener la
carne , ed impedire, che non tocchi i Coco-
meri , o Citroli, e quando la carne fari ca=-
vata dal forno fi ﬁni:lk_. di fare la falfa de’Ci=
troli aggiungendovi un poco d’aceto, facendg=
li bollire infieme . '

Citroli mavinati . .
I marinano i Citreli , mettendoli intieri
nell’ aceto ben falato fenza pelarli, met=

tendavi dentro la falamoja alcune noci mofcas
_ 2,












118 IL CUOCO

<he farla bollire dipoi metterla in infalata
<on del fale, oglio, ed aceto,

Rifo

Plgliate quattr’ oncie di rifo ben netto, la=

vatelo con acqua calda, di poi fatelo a-
fciuttare dentro una fcodella fopra un poco di
fuoco, dopo d’aver getrata via I’acqua, ri-
movendolo, e rivoltandolo ¢i quando in quan-
do, di poi aggiungetevi un buon bicchier d®
acqua tepida , ed avendolo coperto , detta
fcodelia i metterd fopra della cenere <alda, e
lafciarla cosl un’ora buona, o in circa, mane
renendo fempre il fuoco, fe fi fmorzaffe la ce=
nere o bragia , metterne dell’ altra, rimovens
do il rifo di quando in quando con una cuce
chiara , e quando ‘fara gonfio, e rammolli-
to , o baftevolmente creparo, mettetelo dentro
un piatto, o pignarta di terra, ‘che tenghi
pit d’ un boccale, aggiungetevi una foglietta
d’acqua, o di fpremitura chiara, o veramen-
te del brodo coll’ erbe, che fia caldo, con del
butirro groffo ‘quanto un ovo, un garofano ,
vn poco di noce mofcata, o di cannella, ed
avendo miichiato ogni cofa infieme, bifogna
coprire la pignatta, e metterla fopra un poco
di fuoco, in modo che il rifofi cuoci adagio,
rimettendovi dell’ acqua calday Te ve m’ occor-
rerd , facendolo perferrtamente cuocere 5 in Mo
do che non fia né troppo liquido , né troppo
denfo , e quando fara cotto "ammaccarete con
una cucchiara, e poi lo{falarete . Si ponno ag-
giungere due o tre roffi d’ ova ftemperati con
un poco d’ acqua, o veramente latte d’ aman-
dorla, e mifchiarli col rifo, e poco dopo bifo-
gnera imbandirlo, vi fi potrd aggiungere del
zucchero, o veramente della fpezieria , o del
formaggio rafpato,

Nell’ iteflo modo fi condifce il miglio, ed
il faro, i ’
5












123 IL CBO0CO " -

Panna di Bordeos.,

Tgliate formaggetti frefchi di fior di latte,

metteteli dentro un bacile , o tegame
grande, peftateli, e macinateli bene con un
piftone, o fpianatojo, mettetevi dentro in cir-
ca quattro fogliette & acqua , lafciandola ca-
fcar d’ alte pian piano, erimovendola fempre,
levate la panna con una cue#i' ra, e mette-
telafopra ai un tondo, fervendola con del zuc-
chero. Quella panna fi pud formare conforme
vi parera. '

Ricotra di Langres,

Igliate in circa mezzo fecchio di fiero 5

mettetelo dentro una catinella fopra un
fuoco di carbonella poco gagliardo, in modo
che venga ben caldo, ma non bolla, pigliate
un baftoncino di legno di falice, e fpaccatelo
in tre parti fin al mezzo, in modo che ven-
ga 3 formare come tre forcine allargate della
groffezza d’ ovo, andate rimuovendo con quel
baftoncino fempre da una parte , e la ricotta
s’ attacchera nelle forcine del baftone, quando
ve ne fard attaccata aflai, cavate fuori il vo-
ftiro baftone, facendola cafcare dentro una pi-
gnattina di majolica, o di terra minutamente
sbugiata, e lafciatela f{gocciolare , mettete
mezzo bicchiero di latte buono dentro il voftro
fiero, e rimenate fempre col baftone forato ,
come facevate avanti, in quel modo caverete
almeno venti o venticinque ricotte dal voftro
fiero , e quando faranno ben fgocciolate , fer-
vitele fopra d’ un tondo, con del zucchero di
fopra . 4

Rapprefo di Bretagna .

MEttete del latte buono dentro mggﬁ&f
: fatelo quagliare con del F‘rerame; ) fior
di cardo, e quande il latte fard quagl;:fﬂ-
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INSALATE,
CAPITOLO SETTIMAOQ.

Infalata coronata .

Igliate una lumia groffa, tagliando via le

~due punte, pelatela fin al bianco , dipoi
levate deftramente il bianco con un coltello,
e che fia fpeflo quanto un ducatone, girando
cos} attorno la lumia , fenza {peazar detto .
bianco, perché ha da effere tutto d’ un pezzo,
mettete a molle detto bianco, ftendete una
falvietta fopra d’ una tavola ben lifcia, e ften-
detevi fopra il bianco della lumia , merletta-
tela con ferri d’ acciajo in tante manicre e
forme , che vi parerd, empite il di dentro con
delle lattughine , mettendo in cima di dette
lattughine della fcorza di limone a foggia di
un fcoglio piccolo , avendo prima rafchiate
detta fcorza, guernitela con grani di Granata,
‘pigliate de” limoni ordinarj, pelateli fino al
bianco, levatene il bianco attorno attorno , -
conforme abbiamo. detto di fopra, e tagliate-
li, o merlettateli come la gran corona, met-
tendo delle coroncine di quei limoni attorno
la gran corona della lumia, ed empiendo det-
te coroncine con erbette minute , formandone
dei fcogli piccoli a ciafcheduna coroncina ,
pigliate de’ melangoli, levatene la fcorza , e
meriettateli come i limoni, e mettetene delle
coroncine fu I’ orlo del tondo , ed empitele
di grani di Granata, de’ piftacchi , ed aman-
dorle pelate, e tagliate in pezzi, o veramente
de’ fiori f{minuzzati, guernite bene ogni cofa
gon de’grani Granata, e piftacchi intieri, e
poi fervite detta infalata con del zucchero,ed
acetLo .

In-




































138 IL PASTICCIERE
VI

Pafliccio di Zucchero,

Igliate, v, g. quattr’ oncie di zuccharo pol-
verizzato , e fetacciato, e mettetelo den-
tro un mortaro di marmo ben pulito , ag-
giungetevi la quarta parte d’una chiara d’ o«
va, con in circa mezza cucchiarata di fucco
di limone , rimenate quelle cofe adagio, fin-
ché il zucchero cominci ad incorporarfi, e e
non pud attaccar(i cosi facilmente, vi fi ag-
giungeranno alcune gocciole d” acqua rofa ; e
quando il zucchero cominciera ad attaccarfi,
lo batterete con un baftone per ridurlo in pa-
fta ferma e foda; quando fark bene impafta-
to, infornerete delle crofte di Pafticcieria.
Notate , che delle volte (i fa della pafta a
mezzo zucchero, mifchiando di farina e zuc-
chero egual porzione, i quali bifognerd corpo-
rar infieme , come & ftato detto qui fopra .

CAPITOLO SECONDO.

Modo di ﬁzre. Spexiaria dolce
di Pafticciere.,

-~

Igliate due parti di Zenzevero, v.gr, due
P oncie, ed un oncia di pepe polverizza-
to, mifchiateli infieme, aggiungetevi delia
polvere di garofano, pilt o manco, conforme
vi parerk, e confervate tutte quelle cofe mi-
fchiate infieme dentro una Scatola.

Notate , che fi pud rifervare feparatamens-
te ogni forta di fpeziaria dentro de’chettini
di corame, overamente in una Scatola diftin-
ta in pili caffette .

Notate ancora, che vene fono molti, che
adoprano folo il pepe in cambio d’ altre fpe-
zie, ancorché la fpeziaria compofta fia pils
dolce del pepe folo.

- I- FPE"
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che il latte i fcaldera ful fucco, e poi ftem~
prate le chiare, e torli di due ova, con mez-
zo quartuccio di farina in circa , come fe vo-
lefte fare della pappa, aggiumgendovi un poco
di latte, e quando la farina fard ben flempe-
rata in modo che nonm vi fiano grumuoli, vi
miichigrete 1’ altre due ova, accid vi f incor-
porino meglio. '

Qnando il latte comiociera a bollire, vi
vuoterete la detta compofizione a poco a po-
co, facendola bollire con poco fuoco, chiaro,
e {fenza fumo ., rimenate con una cucchiara tut-
ti quegl’ ingredienti, come quando fi fala pap-
pa. bifogna poi falarlo a difcrezione nel men-
tre che cuoce , aggiungendovi quattr’ oncis buo-
ne di butirro frefco e buono, o

Quella Panna ha da cuocerfi dentro lo fpazio
d’ un quarto d’ora e mezzo in circa , dipoi fi
vuotera dentro una fcodella, e conferverete
quella compofizione, che i Pafticcieri chiama-
no Panna, la quale s’ adopera i molte Paflic-
cierie,

i

Panna piis fina.

) Igliate v.g. quattr’ oncie di mandorle dolei
_ pelate, peftatele dentro un mortajo, ag-
giungendovi a poco a poco quattro o {ei once
in circa di zucchero, Incorporategli infieme ,
e aggiungetevi di quando in quando un poco
d’ acqua rofa.

Quando le mandorle faranno apparecchiate
in quella conformita, bifognera aver una fo-
glietta di latte , con quattr’ ova frefche, rom-
pete le voftre ova, e mettete i rofh foli den-
tro una fcodella, e ftemperateli con un poco
di latte , dipoi fi verferanno fopra la pafia di
mandorle per mifchiarli infieme.

Allora voi piglierete tanto fior di farina,
quanta ne potranno tencre quattro cu;chiari

\ ar-
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168 IL PASTICCIERE’
MODO DI FARE
DELLE LATTATUDLE

CAPITOLO DUODECIMO,

Ettete dentro un bacile, o catino , v,

g. tre oncie di fror di farina ; colla chia-
ra,e torla di due vova, ftemprate bene ogni cofa
infieme con una cucchiara , verfatevi un poco
di latte a poco a poco con del fale a difcre-
zione, perché ve ne vuel poco, ftemprate be-
ne quella farina , o apparecchio, come fe fof-
{fe per far della polenta, e quando fari ben
mifchiata detta compofizione, aggiungete una
foglietta di latte, la quale bifognerd ftempe-
rare colle cofe fuddette, come da far della
pappa ; e fe non avefte latte di Vacca, ne di
qualfivoglia altra forte, fi potrd adoperar il
latte di mandorle, ed in tal cafo vi vorra un
poco pitt di fior di farina,

Effendo pronto detto apparecchio fi ageiu-
flera una crofta dentro la tortiera, ed effen-
do detta tortiera nel forno, 1> empirete abba-
Ranza dell’ apparecchio fuddetto . Si fard euoe
cere detta Pafticcieria, € quando farh cotta ,
e fuori del forno, fi fara dentro- una fpacca-
tura in forma di croce {enza toccar la crofta,
dipoi fi mettera in detta fpaccatura groflo
guanto una noce, o in circa del buon butir-
‘ro non falato , due oncie buone di zucchero
polverizzato con un poco d’acqua rofa, dipoi
rimettete la voftra lattajuola nel forno , ace
¢id che il butirro, ed il zucchero fi disfaccis
no, e gcciocche detta Pafticcieria ne pigli il
fapore, il che (i sbripa prefto, e pei fi cave-
ra fuora dal forno, E fe non avete tortiere ,
bifognerd pigliare un pezzo di pafta, non cosi
fina per formarne una crofta grande a foggia
d’una torta, lafciandeli la larghezza di due
dita dell’ orlo,

Efpo-
























- 206 IL PASTICCIERE

in tanto fi fari il levito feguente, il quale fi
cominciera a fare un buon quarto d’ora dopo,
che la pafta fara apparecchiata.

Mettete fopra della tavola quattr’oncie di
fior di farina , fatevi una buca, mettendovi
due oncie di lavatura fpeffa , aggiungetevi un
poco di latte, o panna calda, fin che bafti per
ridurre quelle cofe in pafta ben incerporata ,
ed alquanto molle col maneggiarle , e rimenarle
bene fu la tavola , e quando detta pafta fara
impaftata abbaflanza , la formerete a foggia
d’ una pagnotta, lafciandola ftare cosi in cir-
ca mezzo quarto d’ ora, o veramente fin tan-
to, che quel levito fia gonfiato abbafianza, e
cominci a fpaccarfi per di fopra, baftando te-
ner detto levito in luogo un poco caldo.

Subito, che il levito comincierd a fpaccarfi
per di fopra, e fcaggiare, lo mifchierete col-
la fuddetta pafta ; rimenateli bene infieme , di
poi formerete tutta quella pafta, fatene una
pagnotta , mettetele fopra d”un foglio di car-
ta , e formatala a foggia d’ una focaccia , o
pizza , facendola fpefla quanto il dito groffo ,
indoratela , elafciatela ripofare in circa un’ ora
buona fe fard d’ Eftate, e due ore buone fe fa-
ra d” Inverno , mettendola in un luogo, che
non fia freddo. '

Quando quella focaccia fard pronta da in-
fornare , garbeggierete I’ orlo , e fraftaglierete
il di fopra ben fondo con un coltello, e fubi-
to s’ infornera ; bifogna darle un calor dolce, e
lafciarla cuocere adagio, e farh cotta fra un’
ora, non cavandola fuora fe non & ben afciu-
gata per di dentro, accid non fi rompa.

VL












210 IL PASTICCIERE

E {ubito che fard fuori del forno fi pud tra-
puntare fopra detta pizza della cannella, delle
fette di {fcorza di limone confettata, cioe afciut-
ta, le quali {i trapunteranno prefto prefio , nel
mentre che la vernice fara calda,

X.
Focaccia sfogliata,

Tendete della pafta sfogliata fopra della car-

ta, che non fia unta, fate detta pafta fpef~ -
fa quanto la larghezza del dito groffo, taglian-
dola attorno con un coltelio per farla tonda
a foggia d’ una focaccia, indoratela per di
fopra, ed infornatela, che fira cotta, e ra-
fciugata fra un’ora in circa.

MODO DI FARE ?

UN FLAMICHE , E UNA SPECIE DI
PAN BIANCO , 0 FOCACCIA,

CAPITOLO DECIMOQUINTO.

Ettete fopra d’ una tavola polita in circa
una libbra e mezza di buon formaggio
graflo un poco falato, fatto da pochi giorni ,
v. gr. da due o tre di, o da dodici o tredici
giorni al piti, fchiacciate quel formaggio col-
'~ le mani, o veramente collo fpinatojo , rime-
nandolo tanto, che non fi {fentano pin calli ,
ed allora aggiungerete una libbra e mezza di
buon butirro non falato, due oncie o in circa
di fale ammaccato, ed otto o nove uova , ri-
menate bene ogni cofainfieme finché fia bene
mifchiato, ceme fe fofle pafta molle , o vera-
mente del ripieno , ed allora lo ftenderete fo-
pra della tavola , verfandovi dentro un bic-
chiere d’ acqua fredda per ftemperare, o dis-
far meglio quell’ empitura, e farla piu liqui-
da, quafi foffero uova shkattute, .ﬁ.i
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MODO PER FARE

__.__,_,-o-"

UNd RS TAds
CAPITOLO DECIMOSESTO .

Plgliate oroffo quanto unpugno del formag-
gio frefco farto I’ ifteflfo giorno, che abbi
il fuo fior di latte : mettete detto formaggio
dentro una fcodella, rimenandolo bene, ed
aggiungendovi alcuni pizzicotti di fior di fa-
rina , e cio eflendo fatto-, bifognerd rom-
pere due wova in quell’ apparecchio , mettete-
vi anche una buona brancata di fior di farina,
con un poco difale ammaccato, dipoi fiftem-
pereranno tutte quelle cofe infieme con una
cucchiara di lepno.

Quando fari pronto quell’ apparecchio, lo
metterete fopra della carta unta di butirro ,
ftendendolo a foggia di pizza, e facendolo
fpeflo quanto la larghezza d’ un dito, dipoi lo
metterete dentro il forno ben caldo: baftera
mezz’ ora per cuocere detta Pafticcieria, e poi
bifognera cavarla dal forro , e dividerla in
due parti per difgiungere le due crofte intiere
I’ una dall’ altra; indi poi le metterete fepa-
ratamente 1’ una dopo I’ altra dentro 'un baci-
Ie , o altro vafo comodo , nel quale vi fia del
buon butirro {fquagiiato, e non falato una quan-
tita baftevole, e bifogna, che detto butirro f1a
affinato , come fi dira nel Capitelo feguente,

S’ immergerd dentro detto butirro prima la
crofta di fotto, e poco dopo quella di fopra,
e poi ritirarla , e lafciarla fgocciolare,

Quando quelle due crofte faranno fgocciola-
te bifognera polverizzarle bene di zucchero fote
to, e fopra, ed inaffiarle per di dentro con
un poco d’ acqua rofa ; potete anche guernire
il di dentro della crofta di fopra con delle fet-
toline di fcorza di limone, dipoi la CO'FF;t'rEIE

colia
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Pigliar de’cavoli tagliati in pezzetti , e
mettereli dentro d’una fcodella con un poco
di butirro falato, ed acqua rofa, e fargli ri-
{caldare , e mangiarli,

MODO ' DI:FARE
DELLE CIALDE COL ZUCCHERO,
CAPITOLO DECIMONONO,

Ompete tre uova dentro un bacile, aggiun-
getevi quattr’ oncie di zucchero in polve-
re, e shatteteli infieme ; di poi vi metterete
quattr’ oncie di fier di farina, o un peco pitr,
ftenderete ogni cofa infieme, di poi aggiun«
gerete due oncie di buon butirro {'c!uagliatu,
e non falato, ftefaperando bene quell’ apparec-
chio con una cucchiara, e fe vi parerd che [’
apparecchio fia troppo debole, cioé trappo li-
uido , bifognera aggiungervi un poco di zuc-
ghern, e farina per condenfarlo,

Quando quell’ apparecchio fara pronto, bi-
fognera far rifcaldare il ferro dalle due parti,
ma non afpettare , che faccia fumo, perché
farebbe troppo caldo, e brucierebbe le cial-
de . '

All’ ora dunque, quando il ferro fard cal-
do , bifogna aprirlo, e ftendervi dentro groffo
quanto un ovo della voftra pafta, dipoi ferra-
rete il ferro adagio, e lo metterete ful fuo-
co , € lo rivolterete poco dopo fopra dell’al-
tra parte, acciocchéla cialda fia cotta da tut.
te le parti, dipoi la caverete adagio dal mo-
dello, o ferro, e tagliatene preftamente gli
orli bayofi,

Se quelle cialde reftano attaccate al ferro ,
bifognera mifchiarvi un poco di farina, e del
butirro, con un uovo.

Quelle cialde fono migliori fredde , che
calde . s y - |
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di midolla di Vaccina trita minutamente ,
ftemperate bene ogni cofa, mifchiandolo bes
ne , aggiungendovi inm circa mezza foglietta di
vino bianco , 0 veramente tanto quanto ve ne
occorreryy condite quell” apparecchio con del
fale minuto, e con un’oncia di zucchero pol-
verizzato y e quellapafta ha da effere denfa in
circa come della pafta cotta, all’ ora vi potc-
te aggiungere del pomo tagliato, ovvero fety
tato, o della fcorza di limonme rafpata.
Quando quell’ apparecchio fark prontoy bi-
fognera far rifcaldare dello ftrutto , ovvero del
butirro, o dell’oglio , e quando fari caldo ab-
baftanza ,>ximenate la veftra compofizione con
una cucchiarg 5 pigliatene colla detta cucchia-
ra abbaftanza,\ e votatelo nello ftrutto dolce,
_Subito, che faranno cotte le fritelle , bifo-
gnerX cavarle fuoridella padella 4 e farle fgoc-
ciolare, di poi metterle dentro d’ una. -
lay e fpolverizzarle di zucchero, fe vi parera,
ed inaffiarle con alcune gioccie d’ acqua rofa,
o di fier di melangolo. ‘
Notate, che voi potete fare 1’ apparecchio

o ripieno delle voftre frittelle pilx fodo, e ri-
durlo in forma di pafta molle 4 mettendovi
manco vino, e della pafta ferwi‘,sh da fare del-
le frittelle dette correggic d’Afino, cioé fi pi-
glia la pafta, e fi taglia in pezzetti groffi
guaﬁta delie nocchie, facendoli friggere nello

rutto , o buttiro , o veramente nell’ oglio.,

II.
- Mltro modo di frittelle dette Torrent .

Ate cuocere del rifo con del latte, o vera-
mente con dell’ acqua , bifogna, che fia
aflai denfo, e quando fara raffreddato lo pe-
fterete , aggiungendovi fe vi paresk'delle man-
dorle dolci pelate, le quali bifognera. peftare
come il rifo . g
l\i;t-
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MODO DI FARE
DELLE RISOLE , SPECIE DI TORTELLI,
CAPITOLO VENTESIMOPRIMO.

Igliate della carne di Vaccina, o veramen-

te di Cafirato, o di Vitella, che fiano
arrofte , ovvero alleflfe, peftatela minuto, e
conditele con un poco di fpezieria falata, di--
poi formarete delle croftine di pafta bianca
mezzo fina, nelle quali avvilupparete un tan-
ino di quella carne pefta, e quando le voftre
rifole faranno garbeggiate, bifognerd frigger=
le con dello firutto caldo, come da far frittel-
le: quando la crofta fi vede gialla da una parte
nello firutto, rivolterete le rifole dall’ altra par-
te con un baftoncino fenza romperle, e quan-
do faranno arrofte d’ ambe le parti, bifognera
cavarle a fecco con una fchiumarola, o yera=
mente con una cucchiara perforata.

11,
Rifole s o Tortelli sfogliati pi% delicari.

Igliate della buona carne allefla, o piutto-
P fio arrofta, fe non foffe ben cotta fard
migliore , e pilt a propofito, v, gr. carne di
Pollame, o veramente del rocchio di Vitella ,
{fe vi fard qualche pelle groflolana bifognera

levarla, dipoi peftar la carne, e metterla den-
tro una fcedella con un poco di fpezieria fa-
lata, e veramente della pafferina, de’ pignoli ,
del zucchero a difcrezione, ed vn poco d’ ac-
qua rofa , mifchiate ogni cofa infieme ben bene.

Allora bifognerd formare delle croftine di
pafta sfogliata, facendole fpeffe quanto un te-
flone , avviluppate dentro ciafeuna di quelle
crefline in circa groflo quamto una nm:f: di

quel-
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Quando i voftri ‘Caffemusd faranmo fatti,
bifogna friggerli con del butitro, o veramen-
te con dello ftrutto, e non romperli nel ris
voltarli , € ‘quando faranno fritti fi caveranno
fuori con una cucchiara sbocciata, dipoi inw

#uccherarli , ¢ mangiarli fubito.
Il
Altyi Caffemasd.

Igliate del formaggio molle col fior di lat-
te, fatto di frefco, o veramente latte’
prefo, e del formaggio fecco tagliato minuto,
dell’ ova crude, un poco di farina fina, o
piuttofto panna da Pafticciere, della pafferi-
na, de’pignoli , & del zucchero con fpecie fa-
late, o folo della fpezieria falata: potete an-
che mettervi un poco di came cotta , e pefla
minutamente , mifchiate beme ogni cofa infie-
me, € fatene come un ripieno, aggiungendo-
vi unh poco di latte , € che quell’ empitura fia
un peco liquida. ' . ,
Avvilupate di queél ripiefio dentro delle cro-
fline sfogliate., fatene delli Caffemusd, i'qua-
1i fi hlanno da friggere con del butirro, o ve-
ramente firatto, di pei gl’inzucchereréte , fe
vi parera.

MODO DI FARE

BOZZOLAI, O CIAMBELLE

CAPITOLO VENTESIMOTERZO.

¥ Ettete fopra d’ una ‘tavela fei oncie di’
M fior 'di ‘farina , fatevi una buca in ‘mez-
z0 , ‘metretevi in circa ‘mezzo bicchiere di le-
vatura di birra, aggiungerevi dell’ acqua «cal-

.§la quantv wve 'n’ ‘occorrera., ‘maneggiando, &
A - rime-
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voi ‘maneggiate .di:quefta pafta, woi 'non wvi
ricontriate niente diduro., tn{ngna ancora che
quella pafta di mandorle ‘fia foda, il.che ca-
giona.di .mettere .un  poco .4’ acqua .rofa.nel
peflarla.,

La pafta -effendo «concia din-tal -guifa vifi
aggiungera delzuccherofpolverizzato a- ragione
di mezza libbra,.o veramente.di.dodeci oncie

er una libbra di .mandorle:pelate, :mifchiate

ene il zucchero .infieme.colla -pafta .di:-man-
dorle , aggiungetevi.ance una .chiara .d’ vovo
frefco, di pol .fi rimifchieranno ibene -tutte
quelle cofe rinfieme :nel :mortajo .col ‘baftone:
‘e quando la. paftafia‘bene.incorporata , .cava-
tela (fuora .del mortajo , .e .mettetela dentro 4’
una fcodeila,

Rimeoate.dipoi:quella:pafia -fopra -una-tavo«
la benypolita, :la.quale -bifogna ‘fpolverizzare
di quando.in-quando.con 'un poco.di zucche-
ro in:polvere .in .vece di farina, per impedi-
re , .che'la pafta: di mandorle :non s’ attacchi
né .-allnrtavnla ,'né-ale -voftre .mani,

Mettete quélla: pafta.in tanti, pezzetti, ‘che
vi parera, .e.garbeggiateli .in.tal:figura.come
voi volete , e.fe ne .farete .degli.aliri,:pgli:fa-
rete grofli come: fette’,. ovveraotto-fogli di.car=
ta in circa , e -mettetegli :fopra -della.carta
bianca quando: {aranno.formate ,:dipoi ‘fi . met=
seranno ad afciuttare:pin .di-mezzo-dentro un:
forno , che abbia un.calore.dolce,:perché bi-
fogna ‘che: fia appofta per.feccare - del-marzgpa-
me , e nonabbruciatla, nendimeno-bifogna che
il calore fia un:poco:pih forte ; eﬁ:pom:h dun-
que infornare detto -marzapane .dope che:ne
avranno .cavato .il;pane.o:bifcotta. -

Quando:il ‘marzapane ‘fard  cottn, -ovvero- a-
feiutto , . cavatetuadal.ﬁrm,gerimm, cioé
a dire: perindorarlo préftamente-con del ghiac~
cio di zucchero, ‘il =;qut!erﬁ§ﬂﬂtﬁ i i-mac-
1.tlilﬁpm'ri-i::.ﬁnl doffo.d> un-cue rl’umem,fﬁr
jwetamente con un celtella; dipoi ﬁﬁmntm
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fi pud trapuntare del pane fritto per difopra
¢ fervire caldo., iy b B

Focaccia y ovvero Torta con I’ Uova.,

MEttet.e dentro ‘una tortiera del butirre
; frefto, groflo .guanto un uovo in circa,
e fecondo che fi fquaglia, voi romperete .cin-
ue o fei unova, aggiungendovi del fale, con
della :mollica di pane bianco minuta, .groflo
uanto um uovo, .ovvero .due .cucchiarate di
or di farina, shattete diligentemente ogni co- -
fa infieme , dipoi apggiungetevi due o tre cuc-
chiarate .di fior di latte , ovvero del latte fo-
lo, . :un pizzicotto .di fpezieria , ovvero di
cannélla .in polvere: sbattete anche un poco
le voftrenova, e vuotatele .dentrola tortiera,
| ?uandd che il botirro fard difirutto e mezzo
' {auro , «aprite la tortiera col fuo coperchio ,
fopra del .gnale voi metterete fopra délla ce-
nere calda, ed un -paco-.di bragia :per far cuo-
cere la torta per.difapra, del formaggio , ov-
vero del zucchero con alcune goccie di acqua
rofa, e la fervirete calda in tavola. 5

IV,
Torta d’ Uova con le Mele. .

Ettete «dentro .di -una fcadella polpa «di
'\ :mele cotte , groffa quanto .due uova ,
aggiungetevi .due cucchiarate di.zucchero .in
polvere , .due altre cucchiarate (i fior di fari-
na, .cinque o fei uova .con .del fale a difcre-
.zione , :mifchiate .ogni cofa infieme , € mettete
.quella . compofizione .dentro usa tortiera , .av-
‘vero .dentro.d’ unt.caldetino, rmttdentrdim
fcodella., la:quale fiaprima' ‘unta con del
butirro frefco .groffo quanto un uevo, .coprite
Ja tortiera’, mettetelafopra un poco di fueco,
€ co-
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delle fettoline di pane abbruftolito, aggiun
vi dei capperi, e dei funghi, ovvero al
apatrelle qualiavrete , che fiano ben cotte 5
e ben condite. Alcuni vi mettonodella paffe-
rina , con delle fufine fecche , che fiano a!eﬂ'e*
condite ogni cofacon alcuni garofani intieri,
ovvero ammaccati , oppure con quaiche altra
fpezieria , v. gr. zenzero ; allora vi aggiunge-
rete pian piano fpremura di pifelli , o vera-
mente d’altre brodo magro ben butirrofo , quan-
to ve ne fia di bifogno, e rimetterete il piate
to ful fuoco per zualche tempo , avvertendo
che il pane non ft attacchi ful fondo, vi fi
puo aggiungere del fucco di agrefta in quel
potacchio, ovvero della falfa verde, e alcuni
vi mettono del vino; ?uandu il potacchio fa-
ra pronto, e di buan fapore, rafpatevi della
noce mofcata, ovvero della croRta di pane, e
poi fervitelo in tavola. | .

x-
Civé con P Ova.

Ate fcaldare dell’ oglio buono, rompetevi

dell’ uova, e ritirarle poi della frittura a-
vanti che il'torlo fia molto duro, dipoi met-
tegli dentro un piatto, e aggiungetevi una fal-
fa fatta con la cipolla fettata , o tagliata aro-
tole , e fritta con dell’oglio, eflfendo ogni co-
fa condita con del fale, dell’agrefta , ed un
Lpncut di noce mofcata rafpata per difopra.,

y 4 1
Iﬂ;ﬂfﬂfﬂ .

Ettete, v, pr. otto torli d’uova dentro

un piatto d’argento, ovvero altro piat-

1o poco largo, e fe fard un giorno di graffo, -

flemperateli con mezza foghetta in :;rca di
uen
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liffa, come fono dichiarate mel trattato del
le cociture di zucchero, e delli confetti lif-
ci. _

Per ogni forte di confetti vi vuole una conts
ca grande di rame roffo con due manichi, ¢
piana nel fomdo, ovvero che detta conca fia
d’ argento foftenuta in aria con due corde al-
te fino alla cintura, fottodella quale voi met=
terete un fuocone con della bragia dentro per
fare li confetti, e lati.

Bifogna avere un ordigno di rame roffo a
foggia d’ imbottatore , e che il canale fia grof-
fo quanto un ferro di firinga, il quale ordi-
gno voi fofpendete in aria di fopra il mez-.
Zo della conca, nellaquale voi metterete il Si-
roppe quando n’avrete bifogno .. | {

Mandorie periate.

TOglieEe delle mandorle dolci intiere, netta=
4 tele bene, mettetele dentro una conca-
lina, afciuttatele un poco fopra il fuoce, met~
tete del Siroppo dentro dell’ imbottatore con
cura di muovere la concolina, e far voltare
li confetti dentro, acciocche 'pigliano il zue-
chero egualmente, ‘alcune volte anche ri?
narle colla mano, e fepararle I’una dall’al-
tra, e fe ve ne faranno , che reftino attacas |
te infieme feparatele dal Siroppo, e lafciatele
un poco ftare , ed afciuttare, potete farle
tanto groffe, e tantocoperte di zucchero quan-
to vorrete , continuardo fempre nell’ ifteflo

medo ., ] ;
Muandorle Iliffe .

Ettete delle mandorle dentro la concoli-
na, e difleccatele , pigliate del Sirop-
po cotto a liffa con un cucchiaro fino a mezza
foglietta ogni volta, e fpargetelo nella conco-
lina, e rimenando fpeffe volte dette mandorle
con la mano, lafciatele ripofar gwalche vol-
f . F S L





































































