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Lo scALCO
l

ALLA MODERNA
O V E R O

L'ARTE DI BEN DISPORRE I CONVTTI,

Con le regole più ſcelte di Sealcheria,inſegnate, e poſte in prat

tica, à beneficio del Profeſſori, ed altri Studioſi,

D A L C A V A L I E R

DA COLLE AMATO DI FABRIANO,

- NELLA MARCA D' ANCONA, -

Eſercitato nel Servigio di Varii Porporati,

e Prencipi Grandi. -

pove s'inſegna il modo facile, e nobile di Trinciare, fare Arroſti, Bol

liti,Stufati, varie Mineſtre ſignorili, diverſe zuppe alla Reale,

Morſelletti delicati, Brodi ſoſtantioſi,Fritti appettitoſi, Pa

ſticci d'ogni ſorte con la loro doſa proportionata, per

quante perſone ſi vorrà,Piatti comporti differenti,

- Croſtate,ò Pizze Reali, con la loro doſa, Sal

ſe,e Sapori invariati modi. -

Con un facile modo di far Profumi , in diverſe maniere , Aceti

odoroſi , e ſalutiferi , di conſervare ogni ſorte di frutti per

tutto l'Anno, di fare vaghi , e mobili Trionfi , di bene

imbandire le Tavole di conoſcere i gradi qua

litativi d'ogni ſorte d'Animale come ſtibile,

3et unitamente ſi tratta delli primi Inventori, che hanno poſto in uſo il

cibo di molti Animali così Volatili comp Quadrupedi,

e formar di quelli varie Vivande.

Et una nota de'Paeſi di queſto Regno, dove naſcono Frutti, ini, ed

altre coſe ſimili,per uſo del Conviti.

IN N A P O L I 1694.---

- --- - - - - -
-

Con Licenza de'Superiori,e Privilegio. s



ILLv3TRISS. E REVERENDISS. SIG.

A Ntonio Latini ſupplicando eſpone ays Illuſtriſ, come ds
deſidera dare alle Stampe un ſuo libro intitolato, Lo Scalco

alla Moderna,overo 'l'Arte di ben diſporre li Conviti;per tanto ſup

plica v.S.Itluſtriſs concedergli licenza, che poſſa ſtamparlo. Vi

Deus,&c. º -

. . . . . . . . . . .
-

Rev. P. D. Bonaventura Tondi Abbas Cong. Montis

Oliveti videat, c in ſcripti referat, Hac die 28.

Augati 169i. -

Sebaſtianus Periſſius Vic.Gen.

- -

,
-

nuvsrRiss. Er REVERENDIss. DoMINE
- -

V Idi,ac attente perlegiLibrum editumab Antonio Latino,

º cui titulus: Lo Scalco alla Moderna,overo, l'Arte di ben daſ

li li convu;nihilque in eo inveni,quod Fidei. Or.hodoxa, &

tionis moribus, conſentaneum non ſit , ideòque pralo dignum e

exiſtimo.Die3o.Septembris 1691. -

Humillimur,6 devinºtiſſimus Servut

D.Bonaventura Tondi,Abbas Olivetanus.

Piſa retroſtripta Relatione imprimatur. Dat die 12.Septembr. 691.

Sebaſtianus Periſſius Vic.Gen.
-

º c.., - -- -- -- ----- -- - ------.
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EccELLENTI ss. s 1G, i

A. Ntonio Latini ſupplicando eſpone a vie come deſidera da

re alle Stampe in ſuo Libro intitolato, lo Scaleo alla mo.

derna,overo l' Arte di ben diſporre li Conviti; per tanto ſupplica

y.E dargli licenza che poſſa quello ſtampare.vt Deus &c. i

Magnificus Artis Medicine, Doctor Lucas Tozzi

videato in ſcriptis referat.
-

-

e si - A

- - - - N - - 3- - - s - )

. Soria Reg. Gaeta Reg. Moles Reg.3 -

Miraballo Reg. Iacca Reg.
, . . . . . .- - - . - -

Proviſum per S.E.Neap.die 1 1.Iulii 1691.

- º

Spectab Reg Carrillo non interfuit.

e Miſtllonus.

, E certi sriss so f- a i ! tº

' Ordine dell'EV hò veduto, e letto il" intitº

- lato Lo Scaico alla Moderna,Opera del Sig. Antonio, atini,

s: in eſſo non hò ritrovato coſa repugnante alla Real Giuriſdi

tione,ne à buoni coſtumi, ma nel ſuo genere molto utile, e pro

fittevole;per tanto parendo cosi all'E.V. potrà darſi alle Stam

peper beneficio publico di conſimili Profeſſºri Napoli 3o.Ago

ſto 1691. - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

- - - - º º - Luca Tozzi, i a , i

Piſa" relatione imprimatur, º in publicatione ſerve

tur Regia Pragmatica.

Carrillo Rcg. Gaeta Reg.Moles Reg.Miraballo Reg.

-
Proviſum per S.E.Neap.die 31. Auguſti 1691.

Ill Marchio Criſpani,S: Spectab.Reg. lacca non

interfuerunt. -

Maſtellonus.
DELLA
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PA coLLE AMAT o.

----- : a

S"nohabbiabaſtevolioti

2 "igi e prerogative di

i "Eccellenza gioi
a S cio,non "inato inconveniente, ric.

, ºrie qui prima di ſpiegare le qualità,

ºdeve avere il medeſimo, e mºſtrare con quanta

ragione gli venga da PrinciPis e da Grandi moſtrata

-

"econ cui viene oni
to, di quelli che l'amminiſtrano º con il richieſto deco

A ro.



a Lo Scalco alla Moderna

ro. Queſt'ufficio dunque viene da tutti commune

mente ſtimato, uno de maggiori Poſti,che s'occupino

nelle Corti , eſſendo queſta opinione autenticata da

molte ragioni, la principale delle quali è l'havere ſu-.

bordinata alla ſua confidenza, e volontà,la vita,S: ho

nore del proprio Signore; per il che ſi riconoſce obli

gato ad una grandiſſima fedelta.. , , , “ ”

L'honore di queſto, viene autenticato digli Oracoli

Evangelici di S. Giovanni al ſecondo, dove nell'idio

ma latino," "Scalto Archytricliner, nome

" agiſtero, è Prefettura, volendo dire

Maeſtro de'Conviti; perſona comandante à tutte l'al

tre,deſtinate a ſervigi delle Méſe; chi veraméte ne fuf

ſe l'Inventore,non ſi ha da Iſtorico veruno; mà ſi ſup

pone da gran tépo,eſſere ſtato inventato poichele Sas,

ne di Lucullo,i Conviti di Eliogabbalo, li Cibi di Ci.

ro, non poſſono darmi a credere,che fuſſero ſtati ſenza

direttore, comunque ſiaſi,è certo che il noſtro Signore

Giesù Chriſto,nelle Nozze che egli fà in Cana di Gali

lea,non fù privo di queſto Miniſtro,che vien chiama

to, come ſopra hò detto, 8 nella Corte del Pontefice,

lo Scalco è in grande ſtima , 8 è di sì gran

rimarco, che quando ſi dà a mangiare ad Amba

ſciadori di Teſte Coronate,ò ad altri gran Perſonaggi,

i Cavalieri Principali della Corte Romana, ſieguono

lo Scalco,e nei ſervigi della Menſa Pontificia, dipen

dono dai di lui cenni, e quando il Pontefice và in Ca

valcata,ò in altra funtione, due riguardevoli Prelati,



Di Antonio Latini. Par I. 3

fi pongono in mezzo lo Scalco, e così aſſiſte alla pre

séza di quel Sovrano Monarca;nelle occaſioni di Ciº

slave ancora gode lo Scalco , conditioni molto van

taggioſe in quei Prencipi Porporati, rappreſentando

egli intal congionturala Perſona del medeſimo Pa

drone,8 in portare il Pranſo,li Gentil Huomini,van

no avantiformando il corteggio, dopò, i quali ſiegue

la Mazza d'avanti lo Scalco, che occupa giuſtamente

il luogo del Cardinale, è appreſſo ſieguono liSporto

ni delle Vivande,che ſono portate con tal'ordine,ſino

alle Ruote del Conclave, eletto poi il nuovo Pontefi-,

ce ottiene Privilegio per Bolla Pontificia, in cui è di

chiarato Conte Palatino, e ſe gli concede autorità, di

portare la Croce di Chriſto in petto, e d'entrare nei

Magiſtrati, in qualſivoglia Città del dominio Eccle

ſiaſtico reſta faco d'ogni peſo Camerale,º ha facoltà:

di trasferire penſioni,e Beneficii,e ſe qualch'uno di ef:

ſi foſſe creato Veſcovo, il che più volte è accaduto,pa

gaſolamente la metà del coſto delle Bolle.

Nella Reggia dell'Auguſtiſſimo limperadore,e del

l'Invitto Cattolico Monarca,viene queſto poſto deſti

nato a Principali Signori, poiche i Grandi delle Spa

gne ſono eletti al ſervigio del loro Rè, per la Menſa

Reale,ed eſſendovene molti, viene decretato ad ogn'

uno,un tempo determinato, ( che non oltrepaſſa lo

ſpatio d'una ſettimana)vero è però,che à queſti Préci

pi,nò eſsédo decoroſo l'ingreſſo nelle Cucine,végono

li medeſimi aſſiſtiti da altre perſone,che intervégono

A 2 così
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così alla Cucina,come à tutto ciò, che ſia d'huopoer

dinare, riportadone gli Oracoli dalla boccadegl'iſteſſi

Signori, quali all'hora oportuna per il mangiare, van

no à prendere,cò i Paggi le vivande, e le accompagna

no fino alla menſa Reale, dove poivengono diſtribui

te da medeſimi,ſecòdo richiedono,le norme praticate

in ciaſchedun luogo , facendone molte volte la pro

va,nel qual caſo l'uno ſubentra all'altro, ſettimana per

ſettimana. Nella Corte del Chriſtianiſſimo, ſonovi

anche molti nobiliBaroni che l'eſercitano,S. in quelle

di molti Prencipi dell'Europa, viene eſercitato queſto

ufficio dai più Nobili, e degni Cavalieri , tenendo,

Miniſtri ſotto di sè che mandano à riconoſcere la Cu

cina;accioche reſti bene ordinata, aſſiſtendo eſſi ſola

mente alla Menſa de'loro Sovrani, con quattro Soi...,

tuti,de'quali ogni ſettimana, uno ſubentra all'altro.

Lo Scalco per farſi riguardevole, deve eſſere di ge:

nio pronto,e vivace,corteſe nel tratto, e candido nel

le maniere;deve andar polito nel veſtire, eſſere amico

della virtù,e nemico del vitio; ha da eſſere ben com

poſto nelle Sue operatipni,S hà da havere il timor di

Dio per Tramontana della ſua vita; deve eſſer fedele,

in cercare la ſalute del ſuo Padrone, dandoglibuoni

cibi, ſecondo le ſtagioni ; deve eſſere generoſo nello

ſpendere nell'occorrenze per gloria della ſua Condot

ta,e decoro del ſuo Signore, deve far conoſcere il Zelo

che hà d'aſſiſtere con ogni pontualità, è i ſervigi del

Padrone, ha da eſſere affabile con tutta la Corte, 8 in

- - par

-
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Di Antonio Latini. Par. I. 5

particolare con i ſuoi ufficiali, a quali deve domanda

i re,con piacevolezza, ſe deſidera d'eſſer ſervito, con le

dovute circoſtanze di pontualità, riflettendo, che l'aſ

prezza nel comandare, partoriſce odio,e fabrica ruine,

e perche ſuole in molte Corti,coſtumarſi che lo Scalco

faccia aco l'ufficio di Maggiorduomo,overo di Maſtro

di Cafa, non voglio mancare di dare i dovuti avverti

menti; acciò che ſappia ben regolarſi, anche nell'am

miniſtratione di queſt'ufficio, quale dovrebbe mal vo

e lontieri accettare, quando gli fuſſe offerto, non facedo

poco in complir bene all'ufficio di Scalco, quando poi

ſia coſtretto accettarlo, ha da tener cura di tutta la fa

miglio, 8 in particolare de'Paggi provedédoli de'buo

ni Maeſtri,e Precettori di diſcipline, inſegnando loro

la politia,e l'andar ſenza Cappello,e ſenza guanti,vie

tando loro di ſedere avanti la ſua preſenza,raccordan

dogli ſpeſſo che nel ſervire alla Menſa,nò ſi appoggi

no,e non accoſtino il corpo, nè il braccio adalcuna

Seggia e che tieno attenti, in tutte le loro fantioni;hà

di più obligatione di viſitare in ore differenti, partico

larmente in tépo di notte,le Camere de'Paggi, per ve

dere ſe mancano al tempo dovuto,e ſe giocano, il che

non deve permetterſi,perche il gioco ſuol eſſer cagio

ne di molti ccceſſi, e chi è troppo ingordo del denaro,

và ſempre deviando dalle rette operationi.

Deve aſſiſtere alla cuſtodia delle loro Camere,e let

ti,e quando hannobiſogno di qualche coſa, avve tirne

quegli,è chi ſpetta,il quale ſe differiſce il Provedimé

- - . (O3
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to,deve aecuſarſi al Padrone con modi conſiderati;ac

cioche non ſi diſguſti. Deve cuſtodire , e guardare i

ſudetti Paggi,come ſuoi figli proprii, e per regolarli

nelle guardie,e giorni,loro deſtinati, farà un'ordine in

ſcritto,e lo porrà nelle loro Camere;acciòche da quel

lo ſi regolino, nell'andare a mangiare, prima che ſi pſi

ga à Tavola il Padrone, e procurerà,che ſieno p5tuali,

in tutte le loro funtioni,ù tempo opportuno.

Deve ordinarclo Scalco,agli Ajutanti di Camera,

e Paggi,che vengano,con Bacili d'acqua, e Tovaglie,

ò Sciugatori poſti ſopra il Bacile,ò in piatti ſeparati, S&

in caſo che i Bacili foſſero troppo grevi,e che non po

teſſe maneggiarli uno ſolo , darà ordine à qualche d'

uno de Gentil Huomini,che ajutino ilPaggio,dovédo -

egli reſtar ſcmpre dalla parte del ſuo Padrone,ò vero

di quella Perſona, che più ſi reſpetterà nella Menſa,

à cui deve riverentemente, e con ogni pontualità aſſi

ftere più,che alla perſona iſteſsa del Padrone.

Poſtiſi i Convitati alla Menſa, lo Scalco havrà cu

ra di coſtituire un Gentil Huomo,per ciaſcheduncen

vitato,che gli ſtia ſempre appreſso,e che gli aſſiſta,e lo

º ſerva, in tutti i biſogni della Méſa, nè veruno de Cé

til Huomini dovrà mai slontanarſi dal convitato, ſe

non in caſo che gli domidi da bere, nel quale deve al

lontanarſi, prendere la Sottocoppa, e portargliela, e

quando vi foſsero Perſonaggi Reali, è Prencipi aſso

luti in tempo di notte, deve lo Scalco medeſimo, in

mezzo di due Torcie,ò due candelieri, con profonda
- - i 1
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Di Antonio Latini. Par I. e 7
º

riverenza porgere da bere,facendo poi riportarla Sot

tocoppa, al ſuo luogo della Bottiglieria,da uno de'ſuoi

Ajutanti,8 un altro Gentil Huomo appreſſo, con una

Tazza d'argento indorata,ſopra d'una Sottocoppa, con

una Salvietta bianca, ſopra coperta , tramezzo è due

Tondi,e quido havrà bevuto gli appreſenterà la detta

Salvietta,e con una riverenza la ricoprirà;potrà anche

in occaſione di perſone Reali,mutare le Salviette, fe

condo il biſogno, mentre ſi mangia.

Deve avvertire ſpeſſo i Paggi,ò altri Ajutati di Ca

mera,è non moſtrarſi goloſi nella Menſa, eſſendo coſa

molto indecente,che quando ſi levano i Piatti, voglia

no guſtare delle vivande, 6 imbarazzarſi con il Ri

poſtiero,naſcendo da ciò vari diſturbi i -

Havrà penſiero lo Scalco,di domádare al Cuoco,ſe

le vivande fieno pronte, all'ora dovuta,come anche oſ

ſervare nella Gredenza,ò Ripoſtiglio, ſela Tavola ſia

poſta in ordine, e ben guarnita di tutto il neceſſario;

dopo che havrà veduto tutto ciò attentamente,entrerà

dal ſuo Signore, &accoſtandoſegli con bel modo all'

orecchie gli dirà che la Tavola è all'ordine,onde riceu

to l'aſſenſo dal Padrone,di porre in Tavola,dovráno i

Paggi gli Ajutanti di Camera,òli Scalchi farſi portare

alla Cucina i Piatti,da uno Staffiero, è cui verranno

conſegnati dal Credcnziero.

Deve in oltre lo Scalco, conoſciuta che havrà l'in

clinatione dei medemi Paggi, procurare d'eſercitarli,

ſecondo il genio, e la confacevolezza del loro ſtato,

ſot



g” Lo Scalco alla Moderna

ſottraendogli dall'otio,padre di tutti i mali, e quando

ve ne ſia qualcheduno bramoſo di ſtudiare, incariche

rà il Cappellano, l'inſegnargli, e quando alcun'altro

ſia deſideroſo d'apprendere l'eſercitio dell'Armi, lo

provederà di Maeſtro abile ad iſtruirlo, ſe qualchedu

no ſi moſtrerà anſioſo di cavalcare, pregherà il Caval

lerizzo,ò il di lui Tenente, che ſi degni d'iſtruirlo,non

ſarà, ſe non bene inſegnar loro a ballare, prima d'atten

dere alla Cavallerizza, perche col Ballo, rieſcono più

ſnelli,e più agili nel montare è Cavallo, 8 in tutte le

altre loro attioni, il che è ſempre ridondato, e ridonda

in gran gloria del Principe , & in lode dell'ufficiale,

Nell'iſtruttione, che ſi ha da dare à i Paggi,ſarà bene

eſplorare la volontà,e ſubodorare il deſiderio de loro

Genitori -

Havendo io per lo ſpatio di venticinque anni,ordi

nato in diverſe occaſioni, Banchetti ſontuoſi, al ſervi

gio di Perſonaggi grandi , hò ſtimato di poter dare

qualche ammaeſtramento, a quelli che ſono volonte

roſi d'approfittarſi,in così Nobile ufficio, ſi ricordi lo

Scalco,che nelle ſue mani ſtà confidata la vita, 8 ho

nore del ſuo Signore, deve pertanto procurare a tutto

ſtudio, di renderſelo benevolo , ed incontrare i ſuoi

guſti circa le vivande, oſſervando fedeltà nell'ufficio,

e degno di biaſmo quello Scalco, che ſi rimette total

mente à i Cucchi, dai quali non ſi può ſperar ſenpre

diligenza, pontualità, 8 eſattezza. i -

Merita il nome di vero e perfetto Scalco , quello
che

-
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che sà ordinare tutte ſorti di Pottaggeria,agre e dolci,

e che ha ſervito con lode,e riputatione in diverſe fun

rioni di conviti ſplendidi, e Reali, o

- Reſta à carico dello Scalco, il provedere nella Cor.

te,quattro ufficiali, abili all'ufficio, facendone parte e

cipe il Maggiorduomo, è Maſtro di Caſa, cercando

egni vantaggio nelle proviſioni. Tocca dunque allo

“Scalco di provedere la Caſa di Cuoco, di Credeziero,

overo Ripoſtiero di Spenditore, e di Diſpenſiero.
- s -- --

--

- - - - -

s

-

º -

i

- . iDelle qualità, che deve havere ilCance
-

-

E" ſia huomo da be

ne fedele, e che ſappia far bene il ſuo ufficio,

con diligenza, e pontualità; che non ſia amatore del

vino: perche chi pccca di queſto vitio, ſpeſſo tracolla

la riputatione dello Scalco, facendo le vivande ſenza

di neceſſarii condimenti, deve procurare di ſervire con

ogni attentione, d'eſſer polito nella cottura delle vi

vande non permettedo per quato può,che li ſuoi agu

täti vi mettano le mani,di né ſcialacquare neſſuna co

ſa di quelle che gli vengono conſegnate, per biſogno

della Cucina, ricordadoſi di haverne da rédere ſtrettiſ

ſimo coto allo Scalco,vada guardingo, che gli Ajutan

ti,e li Garzoni, non pongano inſoſpetto la ſua fedel

tà. Compartiſca bene tutto ciò,che gli vien conſegna

to,per uſo delle vivande, 8 ordini al più eſperto degli

Ajutati,che faccia il ſimile procurando diſtrutte bene
B ancl- .



zo Lo Scalco alla Moderna si

nella profeſſione qualcheduno degli Ajatanti, perche

ſuccededo qualche infermità al Cuoco,vi ſia chi poſſa

in tal côgiontura,ſupplire le ſue parti:non ammetta in

Cucina il commercio di Gente domeſtica èforaſtiera,

perche ſimili commercirieſcono damoſi,e biaſimevoli;

ſi regoli in tutto, e per tutto, ſecondo gli ordini, che

riceve di giorno in giorno dallo Scalco , il quale nel

ſciegliere il Cuoco dovrà haver mira, che non ſia, nè

troppo giovane, nèrroppo vecchio, acciòche la poca

eſperienza,òla molta fatiga,non lo renda inabile; on

de ſarà buona riſoluzione, prima di riceverlo al ſervi

gio, l'eſperimentarlo , nella Imbandigione di qual

che Vivanda,nei lavori di Paſte, e nel cucinare qual

che coſa di Graſſo, e di Magro. i - - -

i Se ſi richiede fedeltà nel Cuoco , altretanta , e

molto maggiore, biſogna, che ſia nel Gredenziero,

ò Ripoſtiero di cui è neceſſario, havere una perfetta

conoſcenza,già che à lui tocca,di aver cura dell'Argen

teria, della Biancheria, e diverſe coſe per ſervigio del

Padrone come anche delli Piatti rifreddi, ed altro. -

Dovrà haver premura,di nettare gli Argenti, di te.

nere polita la Credenza, d'invigilare alla cuſtodia del

la Biacheria, quale deve piegare in varie maniere, par

ticolarmente le Salviette, in forma di Volatili , e di

Quadrupedi,Deve eſſere eſperto, in accomodare i Piat-:

tirifreddi,in bene guarnirli, e porli inTavola co ordi

ne,in che deve principalmente havere l'occhio,lo Scal-:

co.Sarà bene,che il medeſimo Credenziero,ſia prattico,

- - nel
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nelfare Inſalate Reali, Acque fredde, 8caltre coſe ſi

mili per uſo della Credenza, come agghiacciar frutti,

ed altro che poſſa occorrere - si è

Lo Spenditore ſi ſcelga Giovane,che habbia buona

prattica nel comprare,e ſia fedele, dimoſtrandoſi tali

con l'opera, perchehà da tenere in mano i denari, per

provedere la Caſa, e per fare tutte le ſpeſe, per biſo

gno della Cucina : È neceſſario, che ſappia leggere,

e ſcrivere,perche in occaſioni di viaggi, tocca à lui di

notare ciò, che giornalmente ſi và ſpendendo. Pro

curi di comprar ſempre il meglio della Piazza , nè ſi

laſci defraudare dalli venditori, quali per lo più ſtan

no per ingannare;Sia ubbidiente allo Scalco, più che

è

r- A -

º

à qualſivoglia altra Perſona di Corte, e faccia provi

freni di Comeſtibili, ſecondo la liſta datagli dal me

deſimo Scalco . Porti dentro le Sporte con politia,

tutto quello, che compra. Fugga i prezzi troppo alti,

e rigoroſi,nè ſi faccia conoſcere per troppo famigliare

del Diſpenſiero , il quale ha da ſottoſcrivere le liſte

delle robbe coraprate, 8 al medeſimo conſegnate, le

quali Liſte dovráno riconoſcerſi dallo Scalco,chetto

vando la nota poco ſincera, dovrà darci dipenna. Per

tanto le Liſte non ſi devono vedere, ſe non conſide

ratamente,in particolare dallo Scalco, è cui appartie

ne per vſficio. Quando lo Scalco ſoſpettaſſe di fedeli

tà nelle Liſte,neficcia parola cel Maggiorduomo, è

Maſtro di Caſa º ibº º il 5

Conchiudo, che per eſſer queſt'Vfficio, di molta
i - --- --- - - - -

B 2 ge
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geloſia è neceſſario, che non dia ombra di ſoſpettp,

è con le Converſationi, licentioſe, è con i Giochi fre

quenti, è con i Veſtimenti troppo ſontuoſi, e poco

confacevoli al proprio ſtato, e
-

-

-
-

- - - - - - - - - - - - -
- - - - -

-

-.

- - -

i le Avvertimenti al Diſpenſero, i
- -

-

-1 - - -, - -

- - - - -

- - - - - - - N ) , - --

Erche queſto tiene cura di tutte le coſe comeſti

bili, altre robbe diverſe, ſarà coſa lodevole,

che ſi faccia conoſcere per Huomo d'intiera fede, e di

candida coſcienza, che ſe deſſe ſegno d'eſſere licentio

ſo, e poco accurato, farebbe formare poco buon con

cetto della ſua Perſona.
- ei -

E'obligato diſtinguere giornalmente, nei ſuoi li

- - -

- - - - - - - -

bri l'introito d'ogni minutia,che vien comprata,e-

nata al Padrone, con la nota di chi la dà, numero, per

ſo,e miſura come ancora, ne'medeſimi libri, ha da

notare l'eſito cottidiano, di tutto ciò, ch'eſce fuori di

Diſpenſa, per ſervigio del ſuo Padrone, e ſua Fa

miglia- - - 1 -

Quelle robbe poi, che tiene in conſegna, ha da te

nerle ben conditionate , cuſtodendole con diligen

za, e dandone la liſta allo Scalco; acciò che queſti nei

dar le Liſte allo Spenditore, ſappia che coſa ſia inDi

ſpenſa di Carni ſalate,Volatili, Formaggi,Vino, 8 al

tro. Il medeſimo Scalco hà da rivedere ſpeſſo i libri

del Diſpenſiero, a fine di reſtare informato ſincera

mente di tutto quello, che paſſa - Tenga tutti gliº

- ne 1
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neſi neceſſari per miſurare,epeſare quello, che deve

darſi alla Famiglia,uſando in ciò, ogni pontualità , e

mentre egli dà è gli altri, non ſi moſtri avido di tene

re una parte per sè , perche farebbe generare cattivo

i concetto della ſua Perſona. o

Tocca in oltre allo Scalco, d'ammonire i Ripoſtie

ri; che tengano ben polita, e cuſtodita l'Argenteria e

la Biancheria,li Coltelli bene affilati, e le Poſate ben

compoſte che facciano Infalate guſtoſe, e che accom

modino bene tutte quelle coſe, che à loro ſpetta; De

ve lo Scalco ſapere ordinar perfettamente qualſivo

glia Piatto e di quelli che ſi levano dalla Menſa,ſe ne

puòprendere uno per sè, qual'più gli aggrada, e ciò

s'intende quando lo Scalco ſia ammogliato , è che

mangi da parte, non già quando mangia coi Gentili

liuomini, nel qual caſo, non hà dà godere queſto van

taggio- -

Quelle robbe che conoſce conſumate, e non più

buone, per il ſervigio della Caſa, procuri d'eſitarle con

conſenſo dello Scalco, a cui apparterrà farne ſcelta, ſe

condo gli detterà la propria prudenza.

Avvertimenti al Bottigliero, i
-

-- - -

-

- -

- ( - i

L Bottigliero dovrà eſſer molto eſperto , nel far

concie d'Acque diverſe,co porvi li zuccaro, è giu

ita proporzione; dovrà eſſer politone i ſervigi, dovrà

ſciegliere i vini , che ſi devono provedere per la boc:

Ca
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da del Padrone, benche ciò in alcune Corti ſpetti al

Coppiero i

Non hà da permettere, che veruno bevanei i me

deſimi Bicchieri,che beve il Padrone, hà da tener pre

parata la Credenza, con acque e vino, rinfreſcando i

bicchieri,de'quali dovrà haver gran numero, e de'ca

ºpriccioſi in occaſione di foreſteria - Dourà anche te

nere ben guarnita la Bottiglieria, di Caraffine, e Gia

re diverſe, e ſopratutto gli ha da eſſere ſempre à cuo

re la ſplendidezza,e riputazione dei ſuo Padrone. In

occaſione deviaggi, porterà la ſua Cantinetta ben for

ºnita d'ottimi vini e ben cuſtodita, come anche unCa

neſtrino, con dentro la ſua Sottocoppa, Bicchieri, Ca

raffine,º altri arneſi neceſſarii, e i ſi p

a e

Delle Liſte,che deve tirare lo scaloa ſuoi, i

Vfficiali. -

º i
e Vando il Padrone vorrà fare un Convito, dov

rà lo Scalco ricevere dal medeſimo Padrone,

ò ſuoi Superiori gli ordini opportuni , 8 i

ſuoi ſentimenti, intorno al trattamento, che vuol fare

con i Convitati, e con quanti Piatti ſi deono ſervi

re,e in ordine à ciò , deve il tutto notificarſi al Cre

denziero, allo Spenditore , è al Cuoco , acciòche

ogni uno di eſſi,ſtia bene inteſo di quello, che ha la

fare, per eſercitar pontualmente il ſuo ſcrvigio - ,

Hà da eſſer cura dello Scalco, il cetcare ogni mag
SI ! O -

-

o
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- - -

i giore riſparmio nelle ſpendere, havendo a cuore d'

operare, con poca ſpeſa, quello, che forſe vorrebbe

ſpeſa maggiore; avverta però di non attendere tanto

al riſparmio, che ne riſulti indecoro, e nota diſordi

dezza àsè,8 al Padrone, alla di cui gloria , e fama,

deve principalmente invigilare i
;-- e iº ci si a a .i i li i 3; e o?

Liſta d'un Banchetto perſei Perſonaggi, da moſtrare

ſi al Padrone, acciòche l'accreſca,ò minuiſca,

º a ſuo beneplacito. i ,

- - - - : l ' e

Prima Portata fredda di credenza, che ſi potrà met

tere ſopra la Tavola per comparſa

N Paſticeio con l'Arme de Convitati, ripieno

di pezzetti di Vitella, pezzi di Polli , fette di

Preſciutto, fette di zizza,fettarelle ſottili di Lardo,fet

te di ſoppreſſata, le ſue folite ſpetierie, 8 altri adattati

ingredienti.

Vn Gallo d'India, ſalpimentato , lardato dilan

delli di fette di Cocuzzata, guarnito il Piatto di Pre

ſciutto sfilato, tramezzato con fette di Limoncelli, 8.

Anafini di diverſi eolori e la

Vn'inſalata Reale, poſta in mezzo alla Tavola- ,

Vna Croſtata fatta con frutti ſciroppati, con il ſuo

ghiacco, ad uſo di marmorata ſopra. ! ,

Vna meniſtrina perSignore d'un Piccione tenero

bollito con bocconcini di fegatelli, torzetti di Lattu

- - 8a,
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gi fette di Pane ſotto, con il ſuo Brodettino di Roſſi

º d'ova,ofugo di Limone e Cannella ſopra.

º e Prima Portata di Cucina. -

Vn fritto, fatto con Cervella, Animelle di Vitella,

fette di Fegato della medeſima,fegatelli di Polliintie

ri,quarti di Carciofali,ogni coſa fritta in buono ſtrut

to, Regalato il Piatto di Bocconotti alla Genoveſe,

ſtramezzati con fette di Limoncelli. - -

Vn Cappone bollito, tramezzato con fette di Vac

eina,Regalato il Piatto,di fette di ſalato, con erbette,

e ſale ſopra. -

Vn Pottaggio alla Franceſe fatto con pezzi di Pic

cioni,Braſciole di Vitella, fegati intieri di Polli, fet

tarelle di Preſciutto,Brugnoli, Pignoli, le ſue ſolite

ſpetierie, fette di Taratufoli, 8 altri adattati ingre

dienti. I

Vn Paſticcietto per Signore, fatto di Paſta frolla

ripieno di Piccatiglio di Vitella, Bocconcini di Ani

melle, Creſte, e Granelli di Polli, Piſtacchi, e Pigno

ſli,le ſue ſolite ſpetierie, con il ſuo Brodetto conſuete

di Roſſi d'ova,e ſugo di Limone. i

Vn'Arroſto di filetto di Vitella, Regalato con di

verſe Paſte sfogliate, tramezzate con fette di Limon

cello. I -

Si ſervirà della Pizza,ò Croſtata, che ſi troverà in

Tavola. - i : - - - e

Porrà in Tavola tutti quei Frutti, che potrà avere.

Il ſuo Caſcio Parmeggiano i ſ
- - ----- - - Eſ

-
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· Eſſendoſi in queſta guiſa,notata la forma, con cui

s'hà da guarnire di Vivande,il Banchetto biſogna poi

moſtrare la Liſta al Padrone il quale aggiungerà , o

ſminuirà,è ſua elettione facendoſene lo Spoglio, per

darlo allo Spenditore. - - - -

Spoglio dellaſudetta Liſta del primo Piatto freddo;

Farina,libre cinque i

Strutto,libreuna- - º

Zuccaro,once ſei.

Ova,numero quattro .

Pollaſtri,numero uno. -

Piccioni, numero uno.

Vitella,libre una.

Preſciutto,once quattro- - -- ---

ILardo,once due

- - - - - - -

º

sopreſſata, once trè . . .. -

- Spoglio delſecondo Piatto fredda . . .

.Galli d'India, numero uno. :

Cocuzzata,once ſei. -

Preſciutto sfilato,once quattro i

-

Spoglio del terzo Piatto freddo i

Inſalata,un baiocco. -

Taralli, numero dodeci. l

Paſſarina,Pignoli,Olive,Cappari,baiocchi cinque ,

- - l i
-

-

--

- -- --

Granati,numero uno - e

Vva, once ſei. -

Cetronata,e Cocuzzata, libre una a

Ova toſte, numero due a

- - - - - C Car
-



18 Lo Scalco alla Moderna

Carne piccata,once due & altri ingredienti º piacere
Jello Scalco. i

- Spoglio del quarto Piattofreddo

Farina,libre una e mezza.

Strutto,once cinque. -

Pera, due Rotoli.

Zuccaro per ſciropparle,libre una º

Zuccaro, once due- -

Cannella,mezza quarta

Spoglio della mineſtrina

Piccioni, numero fci. - ! i

Ova freſche, numero ſei. , º i

Fegatelli delli medeſimi Polli- -

Limoni, numero uno- - - -

Pagnotte per affettare numero due. . . . . . .

Spoglio del primo Piatto caldo- e

Animelle, para due -

Cervella,para uno- - -

Fegato, libre una. ! .

Fegatelli di Polli, numero ſei.

Carciofoli,numero quattro.

Strutto,libre due per friggere

Farina, libre una -

Ova, numero quattro.

Farina per i Bocconotti,once otto, -

Butiro,mezza libra. . .

Oſſa maſtre, numero uno. - - -

Cettonata e Cocuzzata,onceſsi: i

- - - -

. . .

- Ova
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Ova,numero quattro º - - -

Limoncelli,numero uno. -

spoglio del ſecondo Piatto caldo.

Capponi,numero unº: -

vacca,libre due. -

sopreſſata,once ſei. -

Spogliodel terzo Piatto caldo.

Piccioni,numero due - - - - - -

Vitella,libre una.

Fegati di polli numeroſei

Preſciutto, oncettè

Brugnoli,una quarta , ,

Pignoli,epiſtacchi oncedue

Taratufoli, once quattro- , . . .

spoglio del quarto Piatto calda.

farina, Roteliuno. - -

Manteca,overoButire,once otto

Ova, numero otto- - -

vitella, libre due. -

Animelle di Vitella paraune º

ſe di Capretto, paradodeci

piſtacchi,e Pignoli, once quattro

ova,numero quattro per il brodetto: -

limoni, numero uno º

Zuccaro, libre una . l:

----- spoglio del quinto Piatto

Filetto di Vitella, Rotoli due -

i. paſtelibre una
- - - - C -

b-- -
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Zuccaro per le medeſime,once ſei :. i frir. vo

Ova,numero quattro. o arti . I

Per tutto ilſudetto mangiare , ſi potranno adoperare

leſeguenti ſpetiarie , n.iuca D

Cannella,once una, e mezza- i .

Pepe,once due- io2

Carofali, once una º

Noci moſcate, numero due- .- , , , ,

Sale,libre due. e ,

lardo per condire li ſudetti piatti,Reteli uno

Carne di Vacca per far Brodo, Rotoli due. i

Limoncelli, e Cetrangoli, numero otto, & Erbet

odorifere. º i -

Lo Scalco formata la liſta come la preſente, dover

ridurre tutte le Somme, in una per eſempio, ſommata

tutta la Vitella, fa libre..... tutta la farina e così

tutte l'altre robbe appartenenti à detti Piatti, accioche

ſi poſſa dare allo Spenditore;e ſe il Padrone voleſſe ſa

pere il coſto di tutto il detto Paſto,develo Scalco dar

gliene minuto conto,conforme il prezzo , che corre,

del Paeſe, il che però rare volte accade a .

Fatto il ſudetto Spoglio, ſi devono poi dal mede

ſimo Scalco,eſtrarre tante liſte , quanti ſono i vendi

tori delle robbe, per eſempio nella liſta del Droghie

ro,overo dello Spetiale Manuale , ſi devono notare

tutte le ſpetie,zuccari, S&altre robbe che il medeſimo

haurà vendute in quella del Macellaro, o ſia Chian

chiero,ſi deve notare ogni ſorte di Carne; cioè Vitel

- - - - la,

-

-

-si

t

-
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li, Vaccarizza, eſimile, in quella del Pollarolo, tut

ti i Pollaſtri,e volatili,e d'ogni Bottegaro, con chi s”

habbia Intereſſes'ha da fare la ſua liſta diviſa,la qua

ſe,lo Spenditore dourà conſegnare allo Scalco,laſcian

idoſene ſempre una in mano del Venditore, per poter
poi firne il riſcontro. " is - -

Fattaſi la nota di tutte le robbe, che ſi devono pro

vedere per la Cucina, ne caverà un'altra, per darla al

'Cuoco, deſcrivendo in eſſa il modo , con cui devono

eſſere cucinate le robbe comprate; non pretermetta lo

Scalco di viſitare di quando,in quando la Cucina, per

vedere ſe ivi le coſe caminano bene, e con buon regi

ſtro,faccia, che ogniuno degli Ajutanti di Cucina, si

eſerciti nell'opera ſua;per eſembio, a chi lavora Pot

taggeria, preſcriva il numero de piatti, che haurà da

fare; a chi fà ſe paſte, preſcriva il numero de Paſticci,

che uvole,e con queſt'ordine, ſi regoli ciaſcheduno in

cucina, per togliervia la confuſione.

Al Credenziero ſi conſegni la liſta di tutti piatti

rifreddi,che dourà aggiuſtare, e ſarà ſua cura di far ri

toccare i piatti d'Argento,e d'oro, e di adornare tutti

quei Trionfi,che vanno poſti in Tavola, e quando la

ſtanza del Banchetto, foſle anguſta , dourà ſceglierſi

per l'Apparecchio, la ſtanza più proſſima, e più con

tigua,e nell'Apparecchio della Menſa, il Crcdenziero

nen farà, ſe non quello, ehe gli verrà ordinato dallo

Scalco, dovendo il medeſimo Credenziero, eſercitarſi

nella Piegatura delle Salviette,e delle Tovaglie.

. Modo
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Modo da contenerſi, per porre le vivande in Tavola.

ll Sottoſcalco, che rimane in Cucina, dourà haver

premura,e diligenza,di far porre in ordine , tutte le

vivande, che ſi douranno ſervire in Tavola, ſecondo

l'ordine preſcritto dallo Scalco; E perche gli antipa

ſti freddi, ſi trovano già in Tavola, quando ſono aſſiſi

i convitati , dourà lo Scalco far portare gl'antipaſti

caldi,e dopo queſti le mineſtre, S&altre vivande cal

de, che ſono preſcritte nei ſervigi di Cucina , e ſe li

Convitati ſaranno ſerviti a due Piatti, ſi douranno far

portare due Piatti,d'una ſorte di vivanda,in una iſteſe

ſa portata, e ſe ſaranno ſerviti, è trè, o quattro Piatti,

ſempre dourà tenerſi il medeſim'ordine.

Quando i Piatti ſaranno giunti, nella ſtanza de C5

viti,lo Scalcoli prenderà,e li porrà in Tavola, ſenza

permettere,che ciò ſi faccia da altra perſona . Si por

ranno li Piatti avanti il Trinciante, per ſpartirli; ſi de

ve havere avvertenza, di non levar mai i Piatti, dalla

Tavola,fin tanto, che né ſaranno giunti gli altri dalla

Cucina, & in queſto modo verranno , è ſtar ſempre

nella Merſa due Piatti caldi intieri, o più, ſecondo ri

chiederà l'ordine, con cui ſi dee ſervire. -

Lo Scalco poi, deve haver mira,è tutti i biſogni del

la Tavola,così del Pane,come del Vino, e d'altro; ac

ciò che non vengano mai a mancare , A i Convitati

non ſi devono mai togliere d'avanti, i Tondini caldi,

ſe non al tempo debito , per non fraſtornare il guſto

de'medeſimi, ma ſi deve aſpettare diſcretamente, che

- - - hab
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habbiano dato fine alle Vivande , e dopo tardare la

muta de ſervigi freddi, e de'frutti; dovendoſi havere

particolare attentione , che non ſi traſgrediſcano le

Regole d'un Pontual ſervigio

Si danno Avvertimenti TNotabili , allo

Scalco,da prevalerſene,in occaſione

di qualunqueforeſteria.

A Evelo Scalco informarſi diligentemente, qui

te ſieno le Carnerate,che hanno da Mangiare,

alla Tavola del Prencipe, nella Prima Menſa, di che

potrà egli haver Notitia,ò dal Foriero che ſuol venire

avanti,ò da Gentilhuomini, che vanno ad incontrare

gli,con le Carrozze,ò da altra Perſona convicina, che

gli habbia dato l'Alloggio.

La Prima Tavola del Prencipe, di Perſonaggi ſei,

potrà fervirſi ad un Piatto Reale;un Piatto per ſorte,

fino al prefiſſo numero, ſi darà loro una Mineſtrina,

fatta con diverſi ingredienti,8 altri Antipaſti, in piat

tini,quali non ſi connumerano, tra i Piatti : li Piatti

fudetti ſaranno, un Fritto,un'Aroſto, un Paſticcio all'

Ingleſe,un Piatto Compoſto,é altri ſimili,è benepla

CIUOe

la Seconda Tavola degli Vfficiali principali, che

mangeranno,dopo il Principe, Perſone numero dieci,

dourà ſervirſi , a due Piatti Reali, con il medeſimo

ordine della prima Tavola , e quando non ci foſſe

- Trin
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Trinciante,ſi potranno ſervire i Convitati ad un Piat

to Reale,ben rinforzato. Per Piatti Reali intedo Piat

ti compoſti,tutti due di una medeſima qualità, 8 ac

ciòche i Convitati reſtino ben Serviti,douranno eſſere

trattati, con cinque,ò ſei Portate.

La Tavola de'Gentilhuomini Titolati, che man

giano nell'iſteſſo tempo, che mangia il Principe, Per

ſone Numero dodici, dovranno ſervirſi, è due Piatti

Reali, con l'iſteſs'ordine di ſopra. -

La Tavola degli Vfficiali Baſſi, Perſone numero

quattordici;dourà ſervirſi, è due Piatti Reali, con cin

que Portate Calde.

La Tavola de'Servidori Baſſi, e d'altra Gente do,

zinale, che viene in compagnia. Perſone numero tren

ta,fi dovrà ſervire, a quattro Piatti Reali, colmede

ſimo ordine già detto di ſopra , dovendo havere au

vertenza particolare gli Vfficiali deputati, è ſervire ſi

milgente baſſa, di trattarli bene, perche queſta ſorte

d'huomini, ſuol'havere ſempre la Trombetta , alla

Bocca , e quando è trattata meno che conveniente

mente,non fà, che lacerare la riputatione de gl'Oſpiti.

ll peſo di queſta aſſiſtenza, ſi deve dare a Perſone,

che habbiano abilità, e che poſſano dare honore à gli

Alloggi, e faranno in ciò più due Perſone atte , che

molte inſofficienti, perche la moltitudine reca confu

ſione, 8 è vero il Proverbio , che dove molti Galli

cantano,non ſi fa mai Giorno , 8 io parlo per eſpe

rienza, perche in varie congionture , chei"

- annQ
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hanno appoggiata queſta incombenza, è molte Per

ſone inſofficienti,le coſe non ſono andate bene, con

poco decoro del Padrone, e dello Scalco. -

Nel far Banchetti di Spoſalitii, biſogna procurar

di ſapere, quanti Signori ſaranno alla prima Tavola,

azinformarſi, ſe oltre le Perſone arrivate , ne debba

no arrivar dell'altre , 8 in queſto modo s'andranno

diſponendo le liſte, come ſi è detto di ſopra, e ſe ſa

ranno à Tavola Perſone trenta, ſi potranno ſervire, a

quattro Piatti Reali , ben rinforzati, pieni di varie

Compoſitioni , di tutta perfettione, e con ottimi

Condimenti; hà da procurare lo Scalco , di far fare

buoni Brodi,e Sughi di Carne, 8 altri ſughi d'Arro

ſto di Caſtrato facendo ſtudio, che ogni ſorte di rob

bafia cucinata a proportione, con la debita Cottura,

ſpetie à proportione, 8 erbe odorifere, confacevoli

alla vivanda . Cotte le Carni, e gl'Ingredienti , ſi

comporranno i Piatti ordinatamente, con la ſua zup

pa ſotto, è beneplacito, e con qualche ſaporetto gu

ſtoſo al Palato,8 io ſtimo meglio far fare pochi Piat-i

ti buoni, che molti cattivi e di mal guſto.

Ogni gran Convito ſi può fare, con dodici Piatti

caldi,ben compartiti, e portati a Tavola , con ordi

ne, mi pare che s'ingannino quelli , ch'empiono la

Tavola,di ſopra cinquanta Piatti; perche ſi getta via

la ſpeſa,e non danno ſodisftione à i Convitati i quali

ſogliono appagarſi più di dieci piatti buoni caldi, che

di cinquanti mai conditi inſipidi e poco guſtoſi
-

Deve
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Deve procurare lo Scalco, di fare apparecchiare

bene le Tauole, con i ſuoi Trionfi, e rifreddi, a ſuoi

luoghi,di diuerſe ſorti in ſiti è propoſito, ſecondo la

Stagione,perche ſe il Convito ſi farà d'Eſtate, ſarà

bene farlo in luogo freſco Arioſo e vicino a qualche

Giardinosacciòche gli occhi godano una leggiadra, e

vaga Apparenza- , - - - -

betelossico provedere la corte di buoni vſi

cialià lui ſºggetti, come di Cuochi, Credenzieri, è

Ripoſtieri, Spenditori, è Compratori, e Diſpenſe

ri,ſciegliendoli tali, che poſſano incontrare il guſto

ſuo,e dell'adione, S&in ciò deve havere particolare,

attentione perche queſti Vfficiali ſono, che danno ri

putatione allo Scalco- . -

Habbiaavvertenza il ſudetto Scalco di porre a vi-.

ſta di tutti,la robba, che ha da ſeruire, per i Banchet

ti, e che ſi facciano i debiti Apparati, diCredenza, e

di Bottiglieria- -

Darà gran riputatione allo Scalco, ſe talvolta il

Padrone meſtrerà publicamente qualche atto di con

fidenza, con il medeſimo, bisbigliandogli all'orec

chi,ò facendo qualchatto ſimile di confidenza, cc

me fecero alcune volte à mè,li Signori Cardinali Roſ

ſetti,S. Antonio Barberino, Splendori della Porpo

ra,e del Vaticano, che più volte mi chiamarono da

parte, fingendo di volermi dire coſa d'Importanza, 8:

era Bagattella di poco rilievo, ma di rilievo è mè,

per la ſtima che con tali dimoſtrationi faccuano del

la
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l,

la mia perſona gli Spettatori il ſudetto Signore Car

dinal Roſſetti, più volte tanto in Roma, quanto nella

ſua Chieſa Veſcovale di Faenza, ſi compiacque farmi

nonore che io gli porgeſſi il braccio, 8 appoggiato

lo conduceſſi alla Carrozza, e pare atto di conuenien

za, che il Principe uſi qualch'eſtrinſeca corteſia, a

chi hà in mano, la ſua vita, la ſua riputatione, S il

ſuo buon Governo corporale, che conſiſte principal

mente nel vitto, - - -- -- - -

Benche io qui parli di mangiar bene, e di ben con

dirle Vivande, non vorrei da qualche Ariſtarco, è

.Cenſore,eſſertaſſato di Goloſo, 8 amator della Cra

pola, perche ſe bene lodo il mangiar bene, non ap

prouo però il mangiar da Paraſito, la Crapola, e la

ºſmoderata Goloſità; anzideteſto certi huomini dedi

ti alla ingorda voracità, qual ſi legge, che foſſero

Vlatislaolagelló,Artidamo Mileſio, 8 un certo Al

bino, di chi fi legge, non ſenza ſtomaco, che man

giaſſe ad un Paſto, cinquecento Fichi,cento Perſiche,

dieci Meloni, unbuon Ceſto d' viva, cento ficedole,

cent' Oſtriche, e dicci Capponi. Io deteſto la Gola,

come peccato capitale, e lodo il mangiar polito, e ben

acconcio con ſobrietà; perche conferiſce alla noſtra

vita,8 alla noſtra preſervatione.

Biſogna avvertire, che in tempo d'Eſtate, s'han

no à tenere in addobbo,Piccioni, Pollaſtri, Palom

be ſeluatiche,Palombelle, Lingue di Vitella; e Pie

di della medeſima,per ſeruirſene nelle occaſioni, in

-- -- D 2 di
-- -
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diverſe Vivande, e Fritti ; Le ſudette coſe ſi devono

far bollire, e cuocere; da poi gettarle ſopra , Aceto.

bollito,Garofali,e Cannella, ad uſo di Marinaro, è di

Scapece. Quando le dette coſe hanno è ſervire in Ta

vola,s'infarinano prima, e da poi ſi friggono, con

ſogna,ò ſtrutto, cui ſi ſuol fare fopra, una Salſa Rea

le,con Aceto,Zuccaro, e Cannella , della qual Salſa,

ti potrai anche ſervire nelle vivande di Peſce, di qual

ſivoglia ſorte. - - - - - - - .

similmente i Pelliſsipimenti, ſi devono primi

far bollire,e poi regalare con ſale e pepe ſopra, man

giandoſi freddi 3 L'iſteſſo ſi ſuol fare de'Capponi,

Gallinese Pollanche d'India, quali, ſe vorrai manº,

giar calde, dovrai rimettere nella Graticola in pezzi,

con panegrattato,e Pepe ſopra,con malvaſia, è ſugo

di limone,ù tuo piacere nel Piatto,ò come ti piacerà.

- il Peſce carpionato,ſi deveprima friggere,e poi re

galare,con Sale, Pepe, ſugo diLimone, è di Meran

golo,ò con altra Salſa,è tuo piacere; Queſto Peſce ſi

ſuol mangiar freddo, benche ſia banchetto di graſſo,e

di queſto ſe ne parlerà al ſuo Capitolo, riuſcendogu

ſtoſo; ſi puole anche riſcaldare nella Graticola, con

mollica di Pane ſopra ,

Per coprire le Trotte,prima ſi friggono; da poi ſi

sbruffano d'Aceto, con uno ſcopettino, è Ramº di

Roſmarino, gettandoviſi ſopra Spetierie diverſe e

ſotto,vi ſi mette, un ſuolo di Mortella , o di Lauro,

fssondola commodità per ordinario ſi ſervono ſei
- - i - de,
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de, regalate di Mortella, è di Lauro, e ſe le uvoiſer

vire calde, devi avvertire dinon metterle, nella Gra

ticola, ma bensì in una Tiella, bene ſtagnata, rega

lando l'Ali del Piatto, di fette di Limone , overo di

paſta fritta,di che ſorte ti piace e ,

Si trovano diverſe ſorti di Trotte;cioè bianche, e

d'altro colore le bianche ſono le vere, e li migliori;

quì nel Regno di Napoli,come anche in altri luoghi,

ſe ne trouano delle perfette, ponteggiate di Granelli

roſſi,altre vn pò più olivaſtre, chiamate Carpioni ; di

queſte ſuole haverne il Signore Duca di Sora, in vn

tuo luogo chiamato, la Peſca.

Dei Salami di qualſivoglia forte, delle ſoppreſſate

di Nola,ò d'altri luoghi, delle Mortadelle di Bolo

gna,è di Fiorenza, ti potrai ſempre ſervire, in Tavo

la facendole bollire con Acqua, e Vino, ſpaccate per

il lungo,in ſalvietta,con montella, e Lauro, ſimilmen

te i Preſciutti, quando ſi ſervono ſani, ſogliono dai

“Credenzieri,ò Ripoſtieri, ſervirſi crudi, fatti in fette,

dentro a Piattini.

Li Salami groſſi,ſi ſervono caldi e freddi, è bene

placito, con queſta avvertenza,che per ordinario, in

Pranſi ſeguiti, la prima mattina ſi ſervono caldi, con

erbette intorno,ò altro ornamento;la mattina ſeguen

ste ſi mettono in Tavola freddi,ſopra Saluiette piega

te,con frondi di Lauro, è di Mortella attorno, 8 il

Trinciante,ſuol tagliarli in fette, è a cantoncini, fa

cendoſene Piattini e - -
---- - - - - -

- - -

- - Quan
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Quando li Convitati mangiano le Mineſtre , il

Trinciante deve prima dare l'antipaſto, cioè Salami,
Prefciutto,Salciccie,ò altro ſalato; da poi deve dare

il bollito, quando non vi ſia altra ſorte d'Antipaſto:

In luogo di bollito ſi ſogliono dare anche Paſticci
freddi, dopo il bollito ſi dà l' Arroſto ſottile, e non eſe

fendouialtro Antipaſto in compagnia de ſalati, cºme

à dire animelle,fegati, cervella, teſticoli granelli, è

- altrifegati fritti di Pollo potrai per ſecondo Antipa

ſto ſervirti di Beccafichi,ò ficedole,Lodole, è Tordi,ò

d'altra ſorte d Vcelli piccoli, tramezzati, con Sale

ciccie. . . . . -

Mancando nel primo Antipaſto, Preſciutto,òSala

me; potrai ſervirti del ſecondo Antipaſto d'ucelli, è

di fegati,dopo l'arroſto ti potrai ſervire di qualche

vivanda di pottageria» dipolpettine, di Piatti com

poſti,ò di Paſticciotti. -- -

A mezzo mangiare particolarmente di magro, la

mattina quando ſiportano gli frutti, ſi devono dare

Olive,overo inſalatine di Sparaci,co li ſuoi Tondini,

guarnitià capriccio, qualche Saporetto di Cºtegi è
di Prune, Croſtate, è Pizze,perſiche,ò viſcioleſcirop

pate,le quali coſe devono li Credenzieri, è ripoſtie

riporre in Tauola all'ultimo de' frutti; ſi poſſono an

che dare zuppette di Tartufoli, e di brugnoli, e qui in

Napoli ſono in uſo frutti di mare; Leuati via li frut

ti, ſegue la Confettura- - -

Se vorraiſeruire la Tavola alla Spagnola, apparec
f

chia
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chiata che l'havrai,con tutti i rifreddi, ti potrai ſervi

re d'una Scudella di brodo buono con fette di pane

abbruſcato dentro, con ſuo coperchio, dandone una

per ciaſcheduno; in ſecondo luogo darai l'Arroſto, è

di Vitella, è di Pollanche di latte, è di Piccioni, è di

qualſivoglia ſorte di Polli; darai poi gli Antipaſti in

Tondini,avanti le Poſate in giornata di magro darai

Tarantello,Caviale,Alici, Moſcimani,cappone diGa

lera, º altre ſalſe,a tuo piacere; in giornata di graſſo,

potrai dare animelle,fegati, 8 altro come ſopra; da

rai poi un Piatto compoſto, è un paſticcio, ò altri

Piatti di pottaggeria, e poi un'altro Piatto d'arroſto.

Potrai dare anche vn Piatto d'oglia, è foglia, 8 in fine

il piatto dolce,e queſta è la vera regola di ſervire alla

Spagnola. Si deue avvertire, che li Piatti compoſti,

devono eſſere tutti piccanti; ſieguono finalmente i

futti,e le Confetture al ſolito. - - -

I ſervigi alla Franceſe,all'ingleſe & alla Tedeſca,

ſi poſſono regolare, conforme all'uſo Italiano. Il ſer

vigio alla Venetiana deve haver ſempre i Piatti pieni,

in Tavola, portandoſi tutti inſieme,ben coperti al nu

mero di ſei ſi ſcoprano, e ſi mettano per ordine, tiè

perparte in fila uno rincontro all'altro, quando i Con

vitati ſi mettono a Tavola, ſe ne trincerà uno per vol

ra,e trinciato ſi metterà al ſuo luogo,e quando il Piat

to reſtaſſe vvoto, come ſpeſſe volte avviene, fatta la

diſtributione della robba,lo coprirai, con un Tondi

smo ſopra,e lo ritornerai al ſuo luogo, regolandoti in --

l - . - que
-

-
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ſquetto modo,ſino al fin della Menſa,e nell'iſteſſa ma,

niera, ti regolerai anche, con i frutti, quando gli hau

rai poſti in Tavola, ſeguitano poi le coſe dolci, do

vendoti regolare, all'Italiana, che trà tutti , è il miº

lior ſervigio conformandoti in molte coſe, al guſto

del tuo Padrone; & al beneplacito , di chi può co

mandarti. - * - , - - -

i , - - -

-

Si dimoſtra , come deono portarſili Padroni, con gli

Vfficiali, la Famiglia, e gli Vfficiali, i

- con li Padroni, i
- - - - - - - - -

- -

-

Erche molte volte ſuole accadere,che nelle Cor

ti de'Gradi, non ricevano gli Vfficiali , quei

buoni trattamenti, che ſono atti ad animar ciaſcuno,

à ſervire con la dovuta fedeltà, né mi par fuor di pro

poſito,toccarne qualche particolare, perche ogniuno
attenda , è ſpogliarſi di quelle veementi paſſioni,

che ſogliono talvolta ingombrar l'animo , troppo -

credulo alle maligne relationi di lingua invidioſa;

Perciò un prudente Signore non deve giamai dare

orecchio,è quelli , che tentano di rendere ſoſpetta la

fede dello Scalco, è di qualch'altro Vfficiale, mentre

ueſto è un modo, che fa loro perdere il riſpetto , da

quelli,che ſono ubbligati, a ſervirli, i quali vedendo

la facilità del Padrone, in creder tutto ciò, che gli vicn

riferito, nulla più curano d'eſeguire ciò, che dallo

Scalco, è da altri Miniſtri, viene loro impoſto ; anzi

-
giunge
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giunge à tal ſegno la loro oſtinazione,che lo diſpregº

giano,e deridono, come già privo del credito, e gra

tia del proprio Principe, così da queſto non deriva in

fine altro, che l'impontuale ſervigio del medeſimo, e

ſi và pregiudicando alla fama dello Scalco,ò deglial

tri,quali ſono poſcia inhabili al tutto, per la mancan-:

za del riſpetto ad eſſi dovuto,onde ſe il Prencipe terrà

per ſoſpetto qualche ſuo Vfficiale, cerchi d'informar-:

ſi da Perſone non domeſtiche,de di lui coſtumi, qua

lità,evita;indi trovatolo reo di qualche colpa, lo ri

muova dal ſuo ſervigio;mà in guiſa tale, che i fami

gliari e malevoli di eſſo, non s'accorgano punto, eſe:

ſerciò effetto delle loro malvagità ; perche è certo,

che ſempre viene odiato nella Corte lo Scalco,ò qual- ,

ſivogl'altro Vſhciale, che habbia ivi qualche ſorte di.

comando. Sia ſempre intento al pontual ſervigio , e ,

ſparagno del ſuo Signore , che ſe ogni Miniſtro

cercaſſe ſolo di dar ſodisfatione al genio ingordo della

famiglia,è certo ch'oprarebbe ſolo, in danno del ſuo

Padrone. In molte Corti ſuol coſtumarſi, che lo Scal-,

co faccia anco da Maeſtro di Caſa,nel quale ſtato vie-;

ne ad eſſerà lui ſoggetta,tutta la Corte, in cui ſe tro-,

vaſſe qualche famiglio,non dotato della ſincerità , e,

fedeltà dovuta, deve avvertirlo fraternamente ; ma

quando traſcuraſſe l'emenda, deve avviſarne ilPadro-,

ne, non potendo a meno, il quale accertato dell'inte-,

grità del Miniſtro devehavergli fede, inſegnando l'

iperienza che moltiServi, iºpreſenza dellor Padro-,
- - - - - - ne
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ne ſembrano l'imagine della bontà,8 in abſenza nota:

hanno in sè altro, che una finiſſima, se ingannevole;

aſtutia: per ſimili cagioni dunque deve accettarſi il

Padrone, delle qualità di tutti i ſuoi Servi, e non ap

pagarſi della séplice appareza; il Padrone poi accerta

to delle buone qualità dei ſuoi Servi, dourà dire allo,

Scalco;il Cuoco,è huomo di tutta bontà,lo spendito

re,è reale,il Credenziero,è huomo fedele, nel foofer ,

vigio,8 hà molto tempo, che ſtà in caſa; perciò è be-,

ne che voi gli trattiate corteſemente, ed uſiate con lo

re ogni dolcezza; per il che ſi vede aſtretto lo Scalco,

à n6 poter più uſarqualche rigore, che uſerebbe.Am

miniſtri portualmente il ſervigio ſuo, e laſci fare ad

ogniuno, ciò che deve, e gl'intereſſi del Padrone,

altrimenti gli recasebbero detrimento non ordi

nario. i , , º

º Allo Scalco e Maeſtro di Caſa,né ſitolga mai l'autº

torità,ſopra il Cuoco,Diſpenſiero, Spenditore, Cre-º

denziero,8 altri di Caſa; che ſenza l'autorità delme

deſimo Scalco,ogniuno farebbe a ſuo modo,Sonoin

fruttuoſi quei Miniſtri,che non regolano il Governo,e

l'Economia della Caſa, e perche vi è qualche Signo

re,che non ha altra ſodisfatione, che bravare hor allo

Scalco, ora al Maeſtro di Caſa, S& à gli altri ſuoi Vffi

ciali, in preſenza di tutta la Corte, fà perdere à quelli

il concetto . Se egli ſi conoſce aſtretto a correggere,

qualche ſuo Miniſtro,deve farlo in Camera ſegreta,in

quella guiſa appunto, che faceva un signore degno di
cter

,
-

-

-
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sterna lode, che quando entrava in Camera qualche

Miniſtro di caſa, per trattar negotii, mandava fuori

qualſivogl'altra Perſona,ancorche confidente, per il

che ne ſeguiva nella Corte di eſſo,una regola meravi:

glioſa º una quiete grandiſſima.

Riconoſcaſi dunque obligato , è titolo di vera

munificenza, di procurare in primo luogo l'aggran

dimento de ſuoi reali , e fedeli Servitori, poiche

queſto non è che un mezzo d'acquiſtarſi lode, e

veneratione eterna, così da Domeſtici, come da ſtra

niere. Perſone, il che ſi raccoglie dalle attioni di

molti generoſi Prencipi , quali han procurato l'agº

grandimento de ſuoi fedeli Miniſtri ; l'atteſta in pri

mo luogo la ſplendidezza delSommo Pontefice Cle

mente Decimo,che vedendo il ſuo Scalco, Monſignor

Centini da Camerino dotato d'ogni pregio, ſpettanº

te à Perſona d'oneſta vita,fè tanto avvanzarlo nelle

ricchezze che hoggi di vive con ogni decoro, nella

Città di Roma, dove ha eretto Palagi , e fatte mol

te altre comodità, in molti altri Prencipi vive puran

co;lodata la memoria della loro ſplendidezza, e nei

Tempi andati , mentre l'imperador Carlo Quinto,

posto l'Aquile Imperiali nel Suelo Partenopeo, fà ri

cevuto con ogni munificenza dal Prencipe di Biſigna

no principali dimo Signore del Regno,º il di lui Scal

ao havendo, con ſomma maeſtria ordinato in tutto il

tempo della dimora di detto Imperadore nel Regno

le vivande per uſo dell'Imperial Perſona fu in ricom

- i E 2 pen
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penſa del ſuo pontualiſſimo ſervigio , inveſtito dai

medemo Prencipe d'alcuni feudi nel ſudetto Regno,

i di cui Deſcendenti, hoggidìancor godono, aggiunº

sivi Titoli,e ricchezze non ordinarie. sia

Bene è vero, che per conſeguirle è tenuto ado

pontualità, chiferve nelle Corti ; Poiche queſta è la

ſcala,per cui s'aſcende all'Acquiſto della Benevolena

za,del proprio Signore, da cui derivano tutte l'altre

fortune che ſervon di Baſe , a ſuoi Aggrandimenti,

cerchiſi dunque ſopra ogn'altra coſa d'incontrar il

Genio del ſuo Prencipe, da chi conſeguirà ciò , che

vuole, per beneficio ſuo e de ſuoi Poſteri a
- -

-

Avvertimenti giovevoli al Trinciante: i
-

- - - - fa

Enche in Napoli ſi confondano queſti due No

mi di Scalco, e di Trinciante , e che qui per lo

piu,lo Scalco faccia da Trinciante, in Roma però , e

nelle altre Corti d'Italia,fono Vfficii differenti, è uno

-

i

-.

-

non s'ingeriſce, nelle funzioni dell'altro. . . .

i Dev'eſſere il Trinciante d'età giovanile, e nonſe

nile; perche à i Vecchi trema la mano, che non può di

facile, ſoſtentare la robba in aria , con le punte della
forcina. - ,

Dee veſtir bene,S andar polito, con la ſua ſpada,

dove ſi coſtuma, anche quando ſi ſtà trinciando alla

Tavola, in abito di Campagna. - e

- ----
--

Dee ſtar ben diſpoſto, alla Menſa del ſuo signore

un
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in particolare, quando vi ſono i Convitati, atti è cens

ſurare ogni minimo difetto º

Deve il Trinciante avere qualche bello Anello,nel

dito piccolo della mano ſiniſtra;acciòche quando trinº

ria in aria,ſi renda più ſpettabile à i Convitati i ſtia

avvertito di non fare geſti, è atteggiamenti , con

gli occhi, è con la bocca; mà faccia il tutto congra

vità,e leggiadria non tocchi cos'alcuna , con le ma

ni,mà ogni coſa, con le punte della forcina, e cortel

lo, &avverta di non tenere il braccio troppo alzato,

dove tiene la forcina:acciòche il graſſo , non gli coli

nella mano.

Non dee ſtare vicino alla Tavola, dove ſi trincia,

mà bensì,due palmi diſtante, non dovendoſi mai pare

tire dalla Trincieria, ſe non all'ultimo de'frutti. l

Se gli veniſſe neceſſità di ſoffiarſi il naſo,di raſchia

re, e di ſputare, ſi levi deſtramente dal ſuo luogo , e

poi torni ſubito, con far finta d'eſſere andato è pigliae

re qualche coſa neceſſaria al ſuo Vfficio . Non parli,

ſe non interrogato,e quando riſponde, uſi corteſia, e

belle parole,affermando Pittagora , che l'uomo col

parlar moderato, dà ad intendere quello, che sà , e

quello, che fa. ;

Se gli viene occaſione di ridere, lo faccia in modo,

che la bocca reſti ſocchiuſa . Quando trincia in Piatti

d'argento,avverta di farlo in modo , che i Piatti non

reſtino ſegnati. Quando hà da trinciare in aria , non

moſtri timore , perche la tema indeboliſce le opera
- 210
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zioni Fugga ogni occaſione d'irritare il Padrone, è

qualche publica riprenſione, e : - - - - - - - - º

i Faccia che i Piatti, che porge, ſieno proporzionati

alla qualità delle perſone; Si conformi all'età , alla

robuſtezza al temperamento, e alla condizione dei

denti dei medeſimi Convitati, , ,
-

- - a

r . - s- - s

I,--- - T - R.
c e - .

-

Dell'Arte, e Magiſtero del Trinciare- -

- -- -

i .

- - - -

-

-
-

-

si ENCHE da altri Autori, ſia ſtato inſe

) gnato il modo di Trinciare, ho ſtimato

Si pregio dell'Opera, aggiſigere alcuni do

º cuméti, più per decoro della Profeſſione,

Si per biſogno de'Profeſſori,lo sò molto bene, che

“gueſt'ufficio s'impara più con la prattica, e ci l'eſerci

tio,che c& lo ſtudio, e con la lettura,nédimeno né ſarà,

“che giovevole,darne le norme, e ſtudiarne i preſcritti.

Poſti i Convitati a Tavola,dourà,il Trinciante ap

proſſimarſi alla Tavola, nel luogo deſtinatogli, dove

ſtà la Coltelliera,ò la Trincieria,ſalutando i medeſimi

“Convitati,con humile, e modeſta riverenza, comin

'ciando dal Padrone,e ſtendendo l'inchino,per tutto il

giro della Tavola,e perche i Cardinali, non danno il

primo luogo a veruno, eccetto è qualche gran Dama,

ſarà bene,che il Trinciante habbia riguardo di riverire

. . - (Ult

i
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tutti,mà con il Capo più chino, verſo il primo luogo,

Approſſimatoſi alla Tavola, ſtarà ſempre dirimpetto

al ſuo Padrone , con avvertenza di non confonderſi,

edirammemorarſi bene , chi hà havuto il ſuo Piatto,

e chinò,e quando il Trinciante non foſſe troppo mai

more, ſarà bene, che habbia ſempre davanti , tanti

Piatti, quanti ſaranno i Convitati i porgendoli con

tel modo, e ſenza confuſione, cercando di sfuggire

duei litigi, che molte volte s'incontrano tra Paggi,

per ingordigia di levar preſto i Piatti dalle Tavole, il

che ſuol cagionare indecenza e ſcherno, non ſenza no

ta del medeſimo frinciante, è Scalco.

Quando egli darà principio al Trinciare, prenderà

la forcina in mano , 8 inalzerà alquanto dal Piatto,

quella robba,che deve Trinciare; ſe non vi ſia luogo

alla Menſa, dove mangia il Padrone, deve fare appa

recchiare la Cortelliera , da un'altra Parte contigua,

con avvertenza, di collocarla, à capo della Menſa, di

rimpetto al Pidrone per potere con più cautela, eſer

citare il ſuo ufficio;ſarà però ſempre meglio, trinciare

nella Menſa, dove ſiede il Padrone. ,

Nelle Corti de'Grandi,ſuole il Trinciante , dopò

haver compartito a tutti la loro portione, fare anco un

Piatto per sè di quello, che più gli aggrada;ſtimo però

bene, che ſe lo faccia prima, che ſi vadano meſcolan

do i Piatti, di diverſe vivande;ſarà parte di buon Trin

ciante,è mio Parere, il Trinciare alla preſenza del Pa

drone,alla favola del medeſimo, è pure in altra , ivi

º , proſ
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proſſimarſi deſidera nel Trinciante, Civiltà, Vrba

nirà,bella preſenza,buona Loquela, Modeſtia, e Sa

gacità- - - -

Deve eſſer verſato il buon Trinciante, nel modo di

ben trinciare, qualunque ſorte di Volatili e di Qua

drupedi,tanto intieri, come in pezzi,con due Cortel

li nelle mani, e delle Carni di eſſi, ſaper far Piccatigli,

avvertendo, che ſimili Trinciamenti ſi devono fare,

con la forcina in aria, con quella deſtrezza, 8 agilità,

che deve eſſer propria d'un tal Profeſſore . Io mi di

chiaro, che quanto ſcrivo in queſto Trattato, lo fà per

quelli, che hanno pratica della Profeſſione, né per gl'

Ineſperti,e per quelli, che hanno poca attitudine,

pel modo di Trinciare Volatili Domeſtici,

e Selvatici.

Eveil Trinciante , dopo eſſer giunto ad una

prattica, non mediocre,8 è qualche franchez

za, nell'eſercitio della Profeſſione, avvertire di pren

dere diligentemente, con la forcina,tutto quello, che

gli farà di meſtieri poiche quando egli havrà bene im

broccato il Volatile , è qualunque altro Carnaggio,

troverà facilità in Trinciare, 3 in dare i Tagli dovuti,

quali ſi devono dare, con gratia , nelle gionture dei

medeſimi Volatili,con avvertenza di dargli, i Conve

nienti Regali nel Piatto, - - - -

Nel Trinciare i Pollaſtri, dovrà infilzarli , con la

- -- - - - - punta
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punta del Coltello nel petto, e levargli alquanto in

aria,e voltargli in guiſa, che il Petto del Volatile, ri-:

guardivno dei Tondi , che terrà alla ſiniſtra della

Cortelliera; Indi lo prenderà con la forcina, nella

ſchiena, e gli darà due Tagli nelle gionture, del Cotº

lo, e del Buſto da tutte due le Bande, in maniera che i

faccia cadere, il Collo del Pollaſtro nel Tondo; darà

poi untaglio alla punta dell'Ala dritta, con riguardo e

che la punta del Coltello, ſempre venga in fuori.

Dato il Taglio all'Ala dritta, dovrà darne trè altri alla

Coſcia dritta:il primo trà la Coſcia, 8 il Buſto, il ſe

condo al lato del Coderone ſotto la Coſcia,il terzo al

la Giuntura della medeſima Coſcia,dividendola;ſe gli

otrà riuſcire,dal Sopracoſcio; Così parimente darai

il ſuo Taglio alla ſpalla dritta,ſopra la Giontura dell'

Ala, con riguardo di non diſtaccarla affatto, il che

dovrà anche avvertire negli altri Tagli, che darà nelle

ionture delli Volatili ; Rivolgerai il Pollaſtro in

guiſa tale che il Collo venga verſo la mano dritta,

dando il Taglio alla punta dell'Ala manca,nell'iſteſſo

modo, che ſi tagliò la dritta;procura di dare i ſuoi giu

ſti tagli alle gionture delle Spalle, delle Coſcie, e So

pracoſcie;fatto ciò darai due tagli al Coderone, uno

alla Banda manca, e l'altro alla dritta, voltando ſem

pre il Volatile, con la Teſta verſo di sè; dovrai anche

havere avvertenza, nel porgere il Pollaſtro, è altro

Volatile di porgerlo in guiſa, che la Teſta del Pollo

venga a guardare il Petto del Trinciate, perche ſareb
- F be
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be inciviltà,il porgerlo avanti, con il Coderone rivol

to al Petto, il che ho veduto talvolta coſtumarſi, da

Perſone poco prattiche di tale eſercitio.

L'iſteſſo modo di Trinciare, ſi dovrà oſſervare in

qualſivoglia altro Volatile, che debba darſi intiero, al

Pradrone,S&à i Convitati, cioè la Gallina, la Pollanca

d'India, & il Capone,come altri volatili aſſai grandi;

perche non potendoſi mettere intieri, davanti i Con

vitati, richiedono eſſer poſti à parte

Modo di Tringiare la Gallina, il Cappone, e la Pol

lanca d'India.

I modo di Tringiare,dipende da quello d'imbroc

i care; dico dunque, che i modi d'Imbroccare i ſo

pradctti Volatili, ſono trè, il primo ſarà di prendere

ilVolatile, d'infilzarlo nel Petto, &elevato alquanto

in aria, imbroccarlo, per il Collo, nella giontura del

Buſto, facendo,che il Collo ſudetto, venga a reſtare

nel mezzo della punta della forcina, qual punta,farai

penetrare ſino all'oſſa del Petto, e tenendo ſempre il

Volatile, con li Piedi riuolti al di ſopra, darai princi

pio alli Tagli del Collo,e continuerai tutto il Reſtan

te del Corpo. - e -

ll ſecondo modo,è di prendere il Volatile, e di po

nergli il Coltello,dentro il Petto,& alzato alquanto in

aria, imbroccarlo nel Coderone,che dovrai far venire,

trà le due punte della forcina, quali punte farai pene
tra
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trare ſino all'oſſo del Petto, con queſto che reſti ſem

pre in aria,la Teſta del medeſimo Volatile, dando con

leggiadria i ſuoi Tagli. º - ,

Il terzo modo, è di elevarlo con il Coltello in aria,

s: imbroccarlo per la ſchiena in maniera, che le pun

tevenghino ſino al Caſſaro,vicino alle punte dell'Ali,

che così reſtarà ilPetto per aria, concommodo di po

terci dare i Tagli; queſto modo però è più proprioda

oſſervarſine Polli piccoli, 6 in qualunque altro ſimi

le Volatile. - i

Alcuni Autori inſegnano ancoil quarto modo, il

quale ſarà d'Imbroccarlo ſopra il Tondo per il Caſſa

ro,e fargli paſſare le punte della forcina nella ſchiena,

S alzandolo in aria, dar principio a ſuoi Tagli,prin

“cipiando dalla punta dell'Alamanca,dapoitrè Tagli

alla Coſcia & alle altre parti del Corpo,riſerbando per

ultimo il Taglio del Collo che diſtaccato,ſi dovrà po

ſare ſopra il Tondo, dando il ſuo Taglio alla Paletta

del Petto, con riporlo così davanti i Convitati; Que

ſto modo però non è molto uſitato e da mè rare volte

coſtumato. -

I primi due modi, ſono neceſſari per Trinciarci

Volatili grandi, il terzo per trinciarci Tolatili picco

li,includendovi il Piccione, S il Pollaſtro, e turti

quei Volatili,che ſoglono porſi intieri,avanti de'Con

vitati, e parendomi d'haver parlato è baſtanza, circa

l'Imbroccatura, hora farò parola del modo di com

partire i trè ſopradetti Volatili, cioè il Cappone, la

F 2 Gal
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Gallina, e la Pollanca d'India, che ſieno d'una mede

ſima grandezza.

Doverà il Trinciante delli fudettitrè Polli, farne

ſei parti, e della Pollanca d'India quando è aſſai gran

de,farne anche più, regolandoſi ſecondo il numero dei

Convitati a .. . . . . .

la Prattica commune,è di porre almeno due Cap

pon, per ſervitio di ſei Perſone; Dovrà dunque ag

giuſtarſi il Piatto, dove ſi metteranno in modo , che

poſſa facilmente prenderſene uno, 8 imbroccarlo in

aria; imbrºccate, che l'haverà , darà principio atrin

ciarlo dal Collo, quale diſtaccato dal Buſto, farà cade

se nel Piatte; dapoi darà il ſuo taglio, alla punta dell'

Ala dritta appreſo trètagli alla Coſcia dritta , e di

videndola, la farà cadere nel Piatto , voltando poi il

Cappone con il Goderone, che riguardi la ſua mano

manca; gl'iſteſſi tagli darà alla punta dell'Ala, e della

Coſcia manca,facendola cadere, con la punta del Col

sello nel Piatto; appreſſo darà due tagli,al Coderone

alla parte ſiniſtra, e quando il Pollo ſarà ripieno, dov

rà farlo cadere, con la punta del Coltello , nel Ton

do da parte, per farne i Regali à i Piatti , che dovrà

ſervire. -

Indi principierà a fare il primoTondo, tagliando

l'Ala dritta alla giontura delle Spalle, e fattala cade

re con la punta del Coltello nel Piatto, con parte del

la Polpa del Petto,la ſervirà del Sale conveniente, 8.

il ripieno , ſe vi ſarà,lo porgerà a chi deve 3 Segui

tC
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terà à fare l'iſteſſo dell'Ala manca , con parte della

polpa del Petto,e regalando il Piatto, del Sale conve

niente, la porgerà è chi deve; Taglierà poi la paletta

del petto,con parte della polpa, è uno degli oſſi del

coderone,e ſi darà a chi ſi deve; poſcia togliendo via

tutta la Polpa del caſaro,farà caderla, con il Coltello

in un Tondo,con il coderone , 8 oſſo, dal lato dell'

iſteſſo coderone , ſervendolo de'condimenti dovuti,

e cosi lo porrà davanti, è i convitati ; Infilzerà poi

la coſcia dritta,con la punta del Coltello ; la porrà in

un'altro Töndo,così farà della ſiniſtra , facendone la

ſolita diftributione; Ciò fatto, imbroccherà lo Schel

tro,che gli ſarà rimaſto, netto di Polpa, appoggiando

il Coltello, ſopra la ſchiena, e tenendo la punta della

forcina, rivolta verſo il Piatto.

Oueſta maniera dovrà ſempre oſſervar il buon

trinciante, al quale hò ſtimato bene , di dare l'infra

ſcritta notitia, di ſcompartire aggiuſtatamente , i ſu

detti Volatili, non parendomi Regola di vera decen

za,il dare ad uno ſolamente la Coſcia , & ad un'altro

il Petto, atteſo che nel Petto conſiſte Regolarmente

tutta la ſquiſitezza del Volatile ; Reſterà pertanto è

ſuo carico, l'haver mira di far più parti, che potrà del

medeſimo Petto , dividendo la Coſcia dal Sopraco

fcio, acciòche in queſto modo , poſſa ogniuno gu

ſtare , il più 8 il men buono del Pollo; Queſto è

quello,di che poſſo qui brevemente avvertire il Trin

ciante, il quale dovrà ſopra ogni altra coſa , eſami

Ild
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nare i meriti maggiori,e minori de Commenſali.

l Polli bolliti ſi devono trinciare nel Piatto,appog

giando la Forchetta nella Petto di eſſi; ſe faranno i

dovuti ſcompartimenti, ſervendo i Piatti d'erbe odo

rifere, e d'altri Regali à proportione. Quando i ſu

detti Polli, non foſſero troppo cotti, perciò atti à le

varſi in aria,il Trinciante li trinci così perche meglio

gli riuſcirà farlo in alto, che ſul Piatto, dove né può ti

to, eſercitarſi l'Agilità del medeſimo Trinciante.

Qualſivoglia altro Volatile,nel dividerlo ſarà ſog

getto, alla ſopra narrata Regola. - -

Dei Volatili piccoli, come Tordi,ò Malvezzi,ò al

tri, ſe ne potranno trinciare, tre è quattro in un me

deſimo tempo , imbroccandoli accuratamente

tutti inſieme,mà queſto ſtile non ſarà facile à prat-.

ticarſi,ſe non da Perſone, molto perite in queſta pro

feſſione. -

Parlando della Starna, queſta ſi può trinciare in

due maniere;la prima nella conformità, che ſi trincia

il Piccione;mà con alcune altre circoſtanze: il Trin

ciante dcnque,dopòche ſi haurà poſto auanti il Piat

to delle Starne, dovrà prendere la terza forcina, e con

il Coltello compagno, infilzare una di eſſe, per la pa

letta del Petto;alzata che l'haverà,la poſera con il Pet

to,ſopra uno de Tondi, che ſi terrà avanti l'imbroc

cherà poi per la ſchiena, con la ſudetta forcina, le di

cui pite farà penetrare nel Caſſaro,overo nell'oſſo dei

Petto,così elevata in aria, levarà anco il Coltello,

- - - - - - - - - - - - - - - dal

-
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dalla parte, in cui l'havea poſto, principiando è fire i

fuoi tagli al collo, quale farà cadere nel Tendo. Da

rà poi altri tagli alla coſcia dritta , 8 appreſo il ta

glio alla giuntura della ſpalla dell'ala dritta, darà an

che un taglio alla polpa del petto, per lungo fin ſotto

alla ſudett'ala. Queſto iſteſſo modo dovrà tenere, per

trinciare dalla parte manca, e dopo che haverà dati due

tagli al coderonc, lo diſſimbroccherà, ponendolo ſo

pra il Tondo, nel modo ſopraccennato,avvertendo di

fare i tagli,con ogni maggiori Agilità. -

La ſeconda maniera è, quando ſi vuol fare piccati

glio della polpa del petto, nel qual caſo doverà egli

trinciare la Starna, nel modo che hè detto della Galli

na, e Capone,dividendo le due coſce, al collo, e co

derone, quali fatte cadere, con l'ordine dovuto in un

Tondo, gli reſterà ſopra la forcina il detto, con tutta

la ſua polpa, della quale potrà fare il piccatiglio, con

avvertenza di far cadere tutte le parti diviſe del Vola

tile, intorno al Tondo, acciocche poſſa far cadere in

mezzo di eſſo,tutto il piccatiglio,fatto dalla polpa del

caſſaro,alla quale dovrà prima levargli la pelle,efarne

fette piccole ſottili;Così compito il trinciamento, diſ

ſimbroccherà lo ſcheltro, ponendole sù il medeſimo

Tondo; accioche ſe gli fuſſe rimaſta qualche poca di

polpa, poſſa guſtarſi da Convitati. -

Si ſervirà il piatto di ſalſa diſperſa, e ſi regolerà di

Paſte,con ſale,e fette di Merangoli attorno.

Come ſi trincia la Starna, ſi deve anche trinciare la

Pernice, e la Beccaccia. - Mo .
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- - -

Modo di trinciare qualſivoglia coſciotto di

Quadrupede, Arroſto.

Rima d'inſegnare il modo di trinciare i Coſciot

ti,& altre parti di qualſivoglia Quadrupede Ar

roſto , deve avvertire il Trinciante di contener

ſi, come nel trinciargli Aleſſi; Queſti dunque devo

no eſſere trinciati ſopra il piatto, non havendo veduto

mai alcun buon Trinciante,coſtumare di trinciargli in

aria, e quando mi è occorſo di triciare Alleſſi, ho sé

pre coſtumato, di farlo ſopra il piatto, e così ſtimo,

che debba fare ogni buon Trinciante. -

Li Coſciotti di qualſivoglia Quadrupede Arroſtiti,

doveranno tutti imbroccars in una medeſima manic

ra,cioè con le forcina grande, imbroccando i ſuderti

Coſciotti dalla parte maggiore, facendo che l'oſſo,

venga a reſtare nel mezzo della punta della forcina,

quali dovrà far penetrare ſino all'oſſo della gaba, che

reſtarà parimente trà le dette punte ; terrà ſempre il

piede del coſciotto rivolto al di ſopra,e poi con il col

tello mezzano, darà principio è tagliare le fette,facen

done quattro,ò ſei,da porſi in un Tondo, ſervito di

Sale,Limoncelli,S altri Regali, all'intorno, porgen

dolo poi a chi deve. -

Se vorrà il Trincianre fare di detto Coſciotto Pic

catiglio,dovra porne due, è trè fette, per ciaſched' va

Tondo in mezzo delle quali,farà cadere il piccatiglio

- - ſu
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ſudetto, ſervendo il detto Tondo, di Salſe diverſe ſo

pra, con un poco di ſale all'orlo.

Suole bene ſpeſſo accadere, che a molti coſciotti,

vi ſia attaccata parte del lombo,nel qual caſo, dovrà

imbroccarſi parimente con la forcina groſſa, di ſopra

allombo, facendo paſſare le punte della medeſima,

dentro al ſudetto coſciotto; da poi darà principio è

trinciare dalla parte del lombo, e ne farà parte Picca

tiglio,e parte fette ſottili, ſervendo, tutti li Tondi,

delle ſue Salſe,ſale, & altri condimenti neceſſarii.

Già che mi trovo in queſto diſcorſo, non ſarà fuori

di propoſito, l'avviſare molti d'alcuni errori , che io

più volte ho veduto commetterſi, da poco periti, fa

cendo una parte, con poſarla nel Tondo, poſando poi

ſopra il Piatto grande, il coſciotto , è altr'Arroſto,

per aggiuſtare il Tondo, conſua comodità; Mi pare

queſto,un'errore notabile, degno d'eſſere avvertito,

e ripreſo, mentre l'agilità d'un buon trinciante , nel

fare il Tondo,deve farſi conoſcere in ſervirlo, con i

ſuoi Regali ſenza però mai laſciare il Coſciotto, qua

le dovrà tener ſempre, con la ſiniſtra mano, 8 eleva

to in aria,fermo ſopra il medeſimo Piatto , acciòche

non coli il graſſo ſopra la tovaglia ; Deve anche ha

ver riguardo di tenerlo talmente elevato, 8 in altez

za tale, che non paſſi il ſuo Petto, e dopo che il Trin

ciante havrà aggiuſtato il primo Piatto, darà di ma

no al ſecondo, e così ſoſſeguentemente di tuttif"al

tri fintantochshavrà terminato di trinciare, laſcian

G do
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do ſtare lo Scheltro,con il Petto, che avanzerà quan

dove ne ſia, fintanto che lo Scalco ponga in Tavola

gli altri Piatti; Deve anche avvertire di non far leva

re il Piatto da veruno;màdi levarlo egli, con le pro

Prie mani porgendolo poi alli Paggi, è ad altri Aju

tanti di Camera,deſtinati al ſervio della Tavola. - -

-
º - - - - - -

- -

-

- --

Modo di trinciare li Lombi, d Filetti di Vitella

lattante, è di qualſivoglia altro :

Quadrupede. -
-

-

-

- -

- -

- . . . --

I poſſono queſti imbroccare in due maniere; Vna

u) però, è la più uſitata . Servaſi dunque il Trin

ciante della forcina mezzana, imbroccandola in mo

do,che vna punta di eſſa,reſti nel canaletto di mezzo,

dell'oſſo della ſchiena e l'altra punta vada a penetrare,

nella Polpa di detto Filetto, imbroccato che l'havrà

in queſto modo, ſi ſerva del Coltello eguale, per dar

principio è iTagli in aria, con fare fette ſottili, è Pic

catiglio;Scoperto tutto il Filetto, anderà dividendo

le Coſtictiole, dando i giuſti tagli,frà l'ana,e l'altra, e

diſtaccatele, farà cadere quelle che vuole, ſopra il Piat

to,e dipoi ne farà li Tondi, ſervendoli di ſale, fette

di Limoncelli, 8 altri Regali, dando ordine, che ſi

pongano avanti de'Convitati.

Quando poi vorrà far fette, non diviſe dall'oſſo,

potrà oſſervare quel tanto,che hò di ſopra accennato,

nei tagli delle Coſticciole, non eſſendovi differenza

- alcu

- -
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alcuna, ſolo devo avvertire, che in tal congiontura, ſi

ò poſare il Filetto, ſopra il Piatto grande, e farcene

le fette à beneplacito, quali poſte nel Tondo, dovrà

paſſare con due,òtrè tagli ſopra, e ſervito che havrà

il Piatto de ſuoi Regali,lo porgerà ad vno del Convi

tati per ordine, ſi permette di poſare il Filetto ſopra

il Piatto, perche eſſendo il pezzo grande,non può così

di facile ſoſtenerſi in aria,e tagliarſi, con quella agili

tà,che deve in ſimili funtioni, moſtrare ogni buon

Trinciante. - , - - - - -

La ſeconda maniera, da mè in diverſe occorrenze

praticata, e perciò approvata,ſi è d'imbroccare il Fi

letto,con la farcina poſta nella punta del medeſimo,

in mezzo, e di far penetrare le punte della ſudetta for

cina,ſino al filo della ſchiena, fermandola bene; da

poi nel medeſimo Piatto, fare i Tagli convenienti,

Non è dubbio, che ſi potre queſto ancora trinciar in

aria;mà per eſſere coſa difficile à porſi in Opra,ſe non

da Perſone molto Perite,S: eſercitate di continuo, in

queſt'officio,ne rimetto l'uſo ai più Sperimentati

-

- º

Aodo di trinciare i Quarti davanti, di diverſi gua

drupedi piccioli, e teneri

- -
º

-

-
-

Vole molte volte accadere in molti Conviti, che

vi ſieno poſti Ouarti davanti di diverſi Quadru

pedi piccioli; onde qui non hò voluto laſciare di far

ne mentione, benche peraltro, chi ha pratica di trin
- - - - 2, Cla
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ciare, i Quarti di dietro, non haurà difficoltà di trin

ciare anche quelli davanti . Pertanto così queſti, co

me quelli, vanno imbroccati per la parte più groſſa,

con queſto riguardo, di far reſtar ſempre l'oſſo , in

mezzo alle punte della forcina,e che la punta del pie

devada rivolta al di ſopra . Darà prima i ſuoi Tagli,

alla Paletta della Spalla,dividendola in due, è trèpar

ti, ſeguendo poi con ſuo commodo l'iſteſſe funtioni,

mà perche gli accennati Quadrupedi ſono di molle, e

tenera qualità, mi par bene , che ſi trincino ſopra il

Riatto,non permettendo la loro tenerezza , d'eſſer

trinciati in aria.

Modo di trinciare li guarti di dietro della Lepre,

- tutti due attaccati.

H Avendo fin'ora , inſegnato il modo di sin- -

ciare Ceſciotti diverſi , non iſtimo fuor di

propoſito,infegnare anche il modo, di trinciare li due

Quarti di dietro della Lepre,quando ſaranno uniti, eſ.

ſendo queſti, li piú difficili è ſaperſi trinciare.

Si poſſono dunque imbroccare in due modi,il pri

mo, ponendo una delle punte della forcina , nel filo

della ſchiena, facendo paſſar l'altra nella Polpa del Fi

letto,alzandolo in aria;il ſecondo modo, è d'imbroc

care per la medeſima parte, ma in guiſ,che l'oſſo del

la Schiena, venga a reſtare , in mezzo delle zampe,

con far penetrare le punte, fino alle Sopracoſcie . Il

- Trin
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Trinciante dunque preſo che havrà,una delle forcine,

che ſtimerà più à"Fimbroccherà, in quale

delle due maniere egli vorrà, principiando a dare i ta

gli alle gionture delle Gambe , che farà cadere nel

Piatto grande; da poi tagliando le Coſtalette, le farà

cadere nel medeſimo Piatto ; lndi per fare il primo

Tondo, ne taglierà quelle fette che vuole, facendole

cadere nel medeſimo Tondo, e formandone Piccati

glio de'Lombi, lo farà cadere con uno delli Rognoni,

ſervendo il medeſimo Tondo,di Sale,fette di Limon

celli,e d'altri convenienti Regali,dando ai Paggi,ò ad

altri Ajutanti di tavola, il Tondo , accioche lo por

gano, ad uno de'convitati i Così farà per il ſecondo

Piatto,dell'altro Rognone,e poſcia ne farà altri quat

tro,ò più,ſe faranno di biſogno, regolandoſi ſempre

col dettame della prudenza , 8 in caſo che i Lombi,

non fuſſero baſtanti, a fare il Piccariglio, per ſervirne

tutti i Piatti, potrà farlo di quella Carne , che ſtà ſoe.

pra la Schiena, ove ſempre ſuol'eſſere qualche poco

di polpa ; Poſcia diſſimbroccandoli , li porrà ſul

Piatto grande,con tenere l'iſteſſo modo, che ſuol te

nerſi in trinciare i Quarti di Capretto , è di qualſivo

glia altro tenero Animale.

Dei Lombi però del Capretto, per eſſer aſſai tene

si non ſi può far Piccatiglio.
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Modo di trinciare la Teſta della Vitella

- - i - , Morgana. º

-

| A Teſta della Vitella Mongana, quando è cuci

La nata alleſſa,è difficile ad imbroccarſi, e trinciar

ſi in aria poiche, per la ſua tenerezza , ſi frangerebbe

in diverſi pezzi; Si deve dunque, poſta che ſarà nel

Piatto, volgere con la punta della forcina, con dar

leſi un taglio per mezzo, per tutta la ſommità della

Teſta, aprendoſi la Pelle, per togliere via l'oſſo del

Cervello,e di tutto il reſto della ſommità, quale poſto
- -

-

- - º

in un Piatto, ſi farà ſubito levar via ," farebbe

in Tavola , una viſta molto disdicevole ; Scoperte

che havrà il trinciante, le Cervella, le ſpartirà in varii

Tondi, da poi darà un taglio all'orecchia dritta , di

ſtaccandola da quella pelle,che le ſtà d'intorno, la po

ſerà ſopra il primo Tondo, con darle due, è trè tagli,

con farne pezzetti ; darà anche un taglio all'occhio

i dritto, intorno, intorno, e cavatolo fuori , lo poſerà

nel medeſimo Tondo , dove havrà poſte l'orecchie,

dandogli parimente un taglio , ſcrvendo il Piatto di

Salſe diverſe,di Sale, S: altri convenienti Regali, fa

cendolo porgere,è chi ſi deve dell'orecchie, e dell'oc

chio,farà il ſecondo Tondo, con un poco di Cervello,

º altri Regali proportionati ; del reſto della Carne,

formerà gl'altri Tondi, in quel numero, che conoſce

rà far di biſogno, ponendo in ciaſcheduno , un poco

di
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di Cervelle" convenienti; ll mo

di trinciare la Teſta di vitella nel Piatto , è a mio

parere aſſai migliore,che quello di trinciarla in aria,

nel quale non ſi poſſono fare così politamente, i do

vuti ſpartimenti nell'iſteſſo modo, che ſi trincia la

Teſta di Vitella,ſi puoi trinciare qualſivogl altra Te

fta di Quadrupede,eccettuate però quelle d' Animali

preſi alle Caccie ; quali ſempre fogliono havere le

Cervellaguaſte e quando vino voleſſe trinciare le ſu

dette Teſte in aria, dovrebbe imbreccarle per le Nati

che, e tenendole ben fermiein alto, tener l'ordine da- -

mè deſcritto di ſopra.
e -

Modo di trinciare la lingua di Vitella, cotta in

Pottaggio. Arreſti

S Vole bene ſpeſſo cucinarſi la Lingua di Vitella,

in Pottaggio, che però quando ſarà cucinata in

queſta guiſa,ſi dovrà trinciare nel Piatto ſteſſo, facen

done fette tonde nel medeſimo Piatto, quale potrà

ſervire per quei condimenti,che havra alle mani, e di

diverſi frutti, ſcompaitendoli per diverſi Tondi, ſe

condo,che il Trineiante ſtimerà conteniente. -

Si cuoce la ſudetta Lingua,molte volte Arroſto, e

cotta in queſto modo,ſi potrà trinciare imbroccando

ſi un poco ſopra la punta, con i rampi della forci

na,paſſati fino all'Animelle, e può trinciare ſul Piat

ro, è beneplacito. In qualunque modo la trinci, ne

fa
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farai fette tonde, ponendole nei Piatti, e ripartene

dole in modo, che ogniuno poſſa guſtare tutte le par

ti di eſſe. - -- -

- Modo diritirsi Preſciutti Salani, e

- Mortadelle.

ocoſtume praticatoda molti, il porre in Tavola

- i Preſciutti,cotti, è in Vino, S. Acqua , è in

Latte,e poi poſti dentro Caſſa di Paſta ſcoperti, con

Ghiacci di zuccaro,mettervi ſopra, Cannelloni con

fetti; onde il trinciante dovrà levare tutti quei Ghiac

ci,e Cannelloni,con la punta del Coltello , e non ſa

rà fuori di propoſito, che ne faccia cadere qualche

duno nei Tondini, perche molti guſtano del Dolce;

gl'imbroccherà poi nell'iſteſſo modo, che ho deſcritto

del Coſciotto dell'Agnello, alzati in aria , e ne farà

quelle fette, che egli vorrà, per far tutti li Tondi , i

quali porgerà alli convitati, ſenza condirli di Sale, è

d'altro; Riporrà poi il Preſciutto, dentro la Caſſa di

Paſta,e quando vi ſieno Salami,ò Mortadelle, ben

che queſte ſi ſogliano trinciare dalla Credenza, nulla

dimeno,quando verranno in Tavola intiere, cotte in

Vino, e ſpaccate per mezzo, potrà il Trinciante im

broccarne con la forcina, che ſtimerà più à propoſito,

un pezzo, 6 alzatolo in aria , ne farà cadere qualche

fetta nei Tondi,facendole porgere attorno, con tener

ſempre il taglio del Coltello, verſo il ſuo Petto.

Modo

-
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Mede di Trinciare la Porchetta di latte

Er eſſere la Porchetta di latte, di Carne molto te,

nera non ſi deve, a mio parere trinciare, ſe non

nel Piatto,benche ſia cotta Arroſto. Pertanto il trin

ciante dovrà volgere la Porchetta, con la teſta, verſo

il ſuo petto ponendo la forcina nel mezzo della Pan

cia;Ciò fatto con il Coltello grande, darà il Taglio

al Collo,diſtaccando la teſta, della quale , ſe il Pa

drone del Convito vorrà , che ſe ne regali qualche

duno,dovrà il trinciante, tenere l'iſteſſo modo , che

liò accennato, nel trinciare la Teſta della Vitella; mà

non dividerla; Datili tagli alla Teſta, darà un taglio

per lungo, alla Pancia , levandone con il Coltello il

ripieno,quando vi ſia , e con il Cucchiaro , l'andrà

ſcompartendo in tutti i Tondi , darà poi un taglio

alla Spalletta dritta,e poſta in un Tondo, con il ripie

no,lo ſervirà di Sale,e di fette di Limoncelli, porgen

dolo à chi egli vuole ; Dapoi taglierà la Coſcia drit

ta, ponendola in un'altro Tondo, con il ripieno, Sale,

e fette di Limoncelli ; Darà un'altro, è più tagli alla

Coſcia manca,con il ſuo ripieno, Sale, e fette di Li

moncelli, come ſopra ; Darà un taglio al filo della

Schiena, facendolo penetrare fino ai lombi, e ponen

do il Coltellotrà le Coſtellette, ne diſtaccherà la par

re dritta,aggiuſtandone il quarto Tondo, con i ſopra

detti Regali, e condimenti ; Così aggiuſtera il quin---- , -- - --- - - -- -
- -
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to Tondo, con il lato manco ; Il ſeſto Tondo potrà

accommodarſi con la Spalletta ſiniſtra, datigli, li ſuoi

tagli aggiuſtati , e lo farà porgere a chi gli piacerà.

Quando poi vorrà trinciare in aria il ſudetto, Quadru

pede, l'imbroccherà per la parte del Collo , facendo

paſſar le punte della forcina, ſino all'oſſo di eſſo, nella

Sopracoſcia, & alzatolo in aria , farà cadere la Teſta

nel Piatto, quale, poſata la Porchetta , con un'altra

forcina, ſpaccherà per mezzo , imbroccandola nelle

narici; dapoi tornerà ad alzarla , e le darà altri tagli,

facendo cadere tutte le parti diviſe, in quei Tondiche

vorrà, finiti li tagli,poſerà quello che gli reſta , ſopra

la forcina,nel Piatto grande, diſſimbroccandola ; In

queſto modo dovrà il buon trinciante, farle parti di

qualſivoglia altro Quadrupede,piccolo, intiero , che

poſſa merterſi in Tavola.

Modo di trinciare Paſticci in Arme, o Impanate,

- all'uſo Napolitano.

I Paſticci, che in Lingua Napolitana, ſi chiama

no Impanate,vanno trinciate, con grande agi

lità, quale in tutti i trinciamenti , ha da eſſer propria

del buon trinciante ; Pertanto dovrà egli pigliare

una forcina,e porla da una parte , è ſopra del Paſtic

cio,dandogli con preſtezza un taglio attorno , sì che

reſti diſtaccato, e poſatolo ſopra un'altro Piatto, trin

cerà in minuti pezzi,la Carne, che ſarà dentro, e con

- - - - - il

-- --
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il Cucchiaro l'andrà prendendo , con porla nei

Tondi, che dovrà accommodare ; Darà i ſuoi tagli,

alla Paſta di ſotto del Paſticcio, e le parti che ne farà,

porrà nei Tondi mettendovi anche ſopra la Paſta, la

Carne trinciata, coprendola , con il ſuo coperchio di

Paſta, quale ſcompartirà in parti eguali , è quelle di

ſotto;acciòche poſſa conoſcerſi, che ſia Paſticcio, e ſe

l'Impanata ſarà fatta, con Piccatiglio dentro, ſi dovrà

tagliare, come ſi tagliano le Croſtate, e le Torte, ſen

za diſtaccarne il coperchio, e così andrà diſtribuendo

le parti, a chi deve, ſenza porvi il Coltello ſotto, e la

forcina ſopra, per porle nei Tondi.

Molte volte ſi ſuol laſciar tutta la Caſſa, ſervendo

il trinciante i Tondi,ſolo di quelle Carni , che vi ſo

no dentro, e d'altri Ingredienti ; Io rimetto però tut

ti queſti modi, alla libera elettione del trinciante, il

quale dovrà ſempre operare, conforme ai dettami del

la ſua Prudenza.

Modo diſcomparire i Piatti compoſti.

Vttili Piatti compoſti, è di diverſi Volatili pic

cioli, è di Carnaggi di Quadrupedi, dovrà il

trinciante ſcompartirgli ſolamente con il Cucchiaro

ne, accommodandone tutti quei Tondi, che li faranno

di meſtiere, e per dover eſſere queſta ſorte di Vivanda,

cotta è perfettione, ſi rende inhabile à trinciarſi, per la

gran tenerezza di eſſa ; quando nei Piatti compoſti-- - - - --- --- ------

- - H 2 ſie
-- ----
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fieno, Piccioni, è Pollaſtri, dourà il trinciante ſegna

e ſolamente i tagli,ſenza dividergli,ſervendogli, con

i ſuoi Condimenti e Regali attorno.

Modo di trinciare le croſtate, e le Torte.

- Enche il modo di trinciare le Croſtate,e le Tore

te,ſia facile, e quaſi a tutti noto, nondimeno l'

hò voluto accennare perche il Trinciante deve ſpar

tirle,conforme richiederanno le parti, da farſi, e fat

tone un quarto, lo prenderà con il Coltello ſotto, e

con la forcina ſopra, ponendolo nel Tondo,quale farà

porre davanti à chi deve,3 il ſimile dovrà fare anco

ra,foſſeguentemente, di tutti gli altri piatti; quando

poi dovrà ſpartire quelle, che ſi fanno di latticinii, ſi

ſeruirà del Cucchiarone, facendone quelle parti, che

ſaranno neceſſarie.
- -

Moda di trinciare ogni ſorte di Peſce

Avendo io diſcorſo è baſtanza, delle maniere

H di trinciare ogni ſorte di Volatili, e di Qua

drupedi,tanto intieri, come in pezzi, hora mi ſembra

ragionevole d'inſegnare il modo di trinciare ogni ſor

te di Peſci;acciòche non reſti defraudato lo Studioſo,

in queſto mio volumed'ogni deſiderato ammaeſtra

mento. Pertanto li Peſci groſſi, come lo Storione,

Tonno, º altri ſimili, quando ſaranno cucinati in--- - - --- --

Pot
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Pottaggeria,ſi potranno in fette, dentro il medeſimo

Piatto, mettendo da parte tutte le ſpine, che ne cave

rà con le fette che haverà fatte, ſervirà i Piatti, ponen

dovi,con il Cucchiarone il ſugo, e condimento del

medeſimo Peſce, con fette di merangoli attorno al

Piatto, diſtribuendo i Tondi, ſecondo l'ordine della

Tavola.Se i ſudetti Peſci faranno cotti Arroſti, ſi po

tranno trinciare nel medeſimo Piatto, facendone trè,

è quattro fette,più, è meno è diſcrettione, con avver

tenza, di potere con le ſudette fette aggiuſtare tutti

li Piatti,quali potrà ſervire di Salſa Reale, fette di Li

moncelli attorno, e Sale à ſofficienza. Quando poi

qualcheduno vorrà far pompa della ſua franchezza,

& agilità,gl'imbroccherà per traverſo, 8 alzandogli

in aria,ne fara le fette, con il taglio del Coltello, ri

volto verſo il ſuo Petto, e facendone vn poco di Pic

catiglio,ne accommoderà ogni Tondo,con i ſuoi Re

gali convenienti-
- -

- e -

Modo di trinciare la Linguattola, overo Palaia,

e altri Peſci ſimili.

Veſto Peſce,quando ſaracucinato, con la do

O vuta diligenza, ſarà non poco grato al guſto,

che però nelle Tavole de Nobili, è ſempre

deſiderato , e gradito . Poſto che ſia nella Tavole,

haurà mira il trinciante di volgerlo, con la Teſta,ver

ſoia ſua mano ſiniſtra, con la schiena dentro il Piat

tO;
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to; dapoi prenderà la forcina, che gli parrà più a pro

poſito, ſecondo la grandezza del Peſce, e la porrà ſo

pra il medeſimo,facendo reſtar nel mezzo delle punte

di efla,la ſpina del Peſce ; darà poſcia il primo taglio,

dalla Teſta,ſino alla Coda,per dritto, nel mezzo del

medeſimo Peſce, 8 un'altro taglio , dalla parte della

Schiena per levare le ſpine, che tiene; farà anche il ſi

mile,dalla parte della Pancia ; Compiti, li trè tagli,

ne darà vin'altro,è traverſo, ſotto la Teſta, 8 un'altro

vicino alla coda, e ſcoprendo la Spina Maeſtra, la le

verà via, con la medeſima forcina , ponendola a lato

del medeſimo Peſce,e potrà anche aiutarſi con il Col

tello, per diſtaccarla politamente; principierà poi a fa

rei Tondi, ſervendogli con li ſoliti Regali, e Condi

menti; nell'iſteſſo modo dovranno trinciarſi tutti gli

altri Peſci, di forma chiatta.

Modo di trinciare la Spigola, il Cefalo, o altri

Peſci di mare , così groſſi,

come piccioli.

Ertrinciare queſti Peſci, cucinati Arroſto, overo

Alleſſo , havrà mira il trinciante di prendere la

forcina proportionata , imbroccandola vicino alla

Teſta , facendoſi reſtare nel mezzo delle punte della

medeſima forcina, la Spina maeſtra ; darà poi con il

Coltello,un taglio per lungo, ſopra la Schiena, dalla

giontura del Capo, ſino alla Coda, quale fatto , con

la
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la coſta del Coltello, andrà slargando la polpa del ſu

detto Peſce, finche ſcoprirà la Spina principale; dato

che havrà il taglio , per lungo, ne darà un'altro per

traverſo, ſotto la Teſta, S un'altro proſſimo alla Co

da,finche verrà a ſcoprire la Spina del Peſce, con la

forcina, con cui dovrà levarla; dapoi principierà a fare

le parti del medeſimo Peſce; quando ſia groſſo, ma

quando ſia piccolo, ſe ne mettera uno,per Tondo,ſer

vendo il medeſimo Tondo, con fette di Limoncelli, e

Sale intorno, 8 altri Regali, è Condimenti, già poſti

ſopra del Peſce, e queſto è il vero modo di trinciare,

ogni ſorte di Peſce groſſo, e piccolo, così maritimo,

come d'Acque dolci, che habbiano la Spina nel mez

zo; nel cui numero, ſi comprendono anco la Tenca,il

luccio,la Trotta,la Triglia, S& altri ſimili.

Modo di trinciare l'Anguilla, o altri - -

- Peſchi ſimili. -

A Lampreda, l'Anguilla, e tutti gli altri Peſci

ſimili, non ſogliono portarſi in Tavola, ſe non

cotti , e diviſi in vari pezzi. Per lo che dovrà il trin

ciante dividergli dalla Spina, e farne quelle parti, che

ſtimerà proportionate,dandone due, è trè pezzi, per

ciaſcheduno de'Convitati, con i ſuoi ſoliti Regali. .

Quihò voluto anche inſerire il modo di trinciare i

Paſticci di Peſce, tanto caldi come freddi.

Ai Paſticci caldi, dovrà il trinciante levare il Co

per-
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perchio della Caſſa, come ſuol farſi è i Paſticci fatti di

Carne; Levato il Coperchio , ſe dentro il Paſticcio vi

ſarà Peſce, di molta grandezza, dovrà prima il Trin

ciante levargli la ſpina,e poi farne quelle parti , che

ſtimerà neceſſarie , per ſervire i Tondi de'Convitati,

quali ſervirà, con il Cucchiarone d'Argento, del Con

dimento,ò Brodo del medeſimo Paſticcio, ponendo

nel medeſimoTondo, qualche parte di eſſo, tanto di

ſotto , quanto di ſopra; ſe dentro i Paſticci ſaranno

Peſci piccioli,il trinciante, ne porrà uno per Tondo;

ſenza levar via la ſpina, con qualche parte della Paſta

del medeſimo Paſticcio;acciòche da'Convitati, ſia co

noſciuto per Paſticcio, non per ſemplice Vivanda.

Se poi il Paſticcio ſarà freddo, dovrà ſervirſi nel

medeſimo modo accennato di ſopra, ſenza Brodo pc

rò, perche freddo non vale, -

De'Paſticcietti piccoli, ne darà uno per ciaſchedu

no de'Convitati, tanto in Piccatiglio, con lo Sfoglio

ſopra, quanto in ſemplici Bocconi, co i ſuoi ſoliti Re

gali,tagliando ſolamente il Coperchio, ſenza levarle,

Dei Frutti di Mare.

Enehei Frutti di Mare,ſegliano ſempre portarſi

in Tavola,tagliati dalla Credenza, nondimeno,

per non mancare al mio debito, e per non defraudare

il trinciante, delle dovute notitie, aſſeriſco , che trà i

primi, e più ſtimati Frutti di Mare, ſono le Aragoſte,

quali
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quali dopò cotte fi rimetteranno nelle loro ſcorze di

viſe,in più parti, e vi ſi porranno ſopra gli ſoliti con

dimenti. Per il Piatto di ſei Perſone , non ſe ne ſo

gliono porre più di due,quando ſono groſſe; onde il

Trinciante dovrà farne le ſue parti, con avvedutezza,

per ſervirne tutti i Tondi, e ſe vorrà farne pezzi pic

cioli, quantounboccone potrà dargli i Tagli, è bene

placito, ſervendo i ſudetti Tondi, de ſuoi Condimen

ti, e Sale attorno. s

Le Grancivole, ſi ſogliono ſervire nell'iſteſſo mo-,

do,e perche il Piatto ordinario ſuol formarſi di ſei di

eſſe,n'accommoderà una per Tondo,ſervendole, con

Sale, e Merangoli tagliati. - - -

Le Tartarughe rare volte ſi pongono in Tavola,

cucinate dentro le ſue ſcorze ; mà quando portaſſe l'

accidente di darle nelle ſcorze , ſi dovranno ſervire,

come gli altri frutti di mare . Se faranno cucinate in

Pottaggeria,ſi dovranno ſervire in Tondi, con il Cuc

chiarone d'Argento , ponendovi il ſuo condimento

ſepra,8 il Sale in una parte dell'orlo del Piatto.

Le Oſtriche ſogliono porſi in Tavola, due, è trè in

ciaſcheduna mezza ſcorza; e dovrà il Trinciante, con

avvedutezza diſtribuirle, ſecondo il numero de'Con

vitati, con ſugo di merangoli, dentro la ſcorza, e Sale

intorno il Piatto ; Se ſaranno cucinate in Pottagge

ria,ſi ripartiranno,con il Cucchiaro grende, regalan

dole, con gli ſoliti condimenti.

l Granci,e Gambari d'Acquedolci, ſi ſerviranno

I nei
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nei Tondi,con i loro condimenti ſopra,di Pepe,Ace-.

to , e Sale, da una parte - Da queſti modiaccennati

potrà il buon Trinciante, imparare à trinciare, e ſpar-,

tire, qualſivogl'altra ſorte di Peſce.

Modo di trinciare qualſivoglia Frutto Terreſtre.

O hò ſempre ſtimato,che un buonTrinciante,non

poſſa trinciar bene,ſe non per ſei Perſone; hò ve

duto però in queſta Città di Napoli, che molte volte

un Trinciante,hà trinciato per diciotto Perſone , il

che mi ha recato grandiſſimo ſtupore,eſſendo veriſſi

mo,che qualunque , benche perfettiſſimo in queſte

eſercitio non potrà arrivar mai, à farle parti oppor

tunamente, è così gran numero di Perſone, e per con

ſeguenza non riceverà quella lode, che ſe gli conver

rebbe,eſſendo coſa indubitata, che non potranno tut

ti,in sì gran numero, eſſer ſerviti, con eguale pontua

lità , nè il Trinciante porrà adempire il ſuo uſſicio,

con la dovuta diligenza . Avverta dunque , è non

metterſi a ſimil cimento, e quando vi ſi trovi, richieda

almeno un Compagno, per fuggire il biaſimo , 8 il

Titolo di Negligente, e di poco atto al ſuo ufficio.

Recherà gran lode al medeſimo Trinciante,il trin

ciare i frutti,con politezza, e con preſtezza.

Li Fichi ſogliono eſſer portati in Tavola , dentro

un Piatto grande, coperto di Neve e frondi ſotto,

trinciati dalla Credenza,ò dal Ripoſto; onde il Trin

-

ClaIl
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ciante non dovrà far altro, che prendergli , e ſoſten

targli dalla parte del fiore, con la forcina, infilzando

gli,con il coltello, e ponendogli nel Piatto, in quella

quantità,che ſtimerà conveniente. . .

Dato il caſo, che foſſero poſti in Tavola , con la

ſcorza,ſerviti nel Piatto, confrondi ſotto , il Trin

ciante dovrà imbroccargli,dalla parte del fiore, e dan

do due tagli in Croce al Gambo, gli leverà la ſcorza,

con ogni poſſibile deſtrezza, laſciandola attaccata al

fiore, è cui ſi darà anche un taglio. I

Queſti modi però, benche ſieno ſtati praticati per

il paſſato, ora non ſono più in uſo, mentre così nella

Corte Romana, come in qualſivoglia altra Corte di

Principi grandi, ſogliono porſi in Tavola , nei ſuoi

Tondini,già trinciati, ſerviti di Neve, con verdura di

frondi ſotto , e perche queſto mi ſembra un modo

molto decente, 8 è propoſito , hò voluto quì accen

narlo;acciòche il Trinciante ſe n'avvaglia, tralaſcian

do gli altri modi,poco uſitati, e non molto lodevoli

- Li Meloni vengono anch'eſſi accomodati nei Piat

ti,dalla Credenza,e molte volte ſono trinciati in Boc

coni;molt'altre volte in fitte:quando ſaranno in Boc

toni,il Trinciante dovrà ſervirne i Tondini , con il

Coltello. . . . . i

- Quando ſaranno in ſette ne prenderà trè, è quat

tro à diſcretione, e le porrà nel Tondino, dandogli

quattro,ò cinque tagli, per traverſo a ciaſcheduna fet

ta, diſtribuendole à chi deve,e così continuerà negli

l 2 ordi

-



ss La sala alla Moderna

ordini degli altri Tondini, fino al numero compito,

e ſe farà cadere un pò di Neve nel Piatto, non ſarà fuo

ri di propoſito . Alle volte ſogliono portarſi uno, è

più Meloni in Tavola freddi di Grotta, e però in tal

congiontura, dovrà il Trinciante imbroccargli dalla

parte del Gambo, un poco è traverſo, alzandogli in .

aria,condare il primo taglio, è traverſo nel fiore, e

con farlo cadere nel Piatto º il ſimile farà dalla parte

del Gambo; Darà poi gli altri tagli, a ſuo arbitrio,im

broccando,con la forcina le fette, nella ſcorza. ,

Perchele Pera ſono di varia qualità, ho voluto quì

diſcorrerne, ſecondo la varietà di eſſe . Pertanto av- .

vertiſco il Lettore, che queſte, quando ſono aſſai pie

ciole,non vanno trinciate, ma bensì ſcompartite., ne

ſi Tondini , à giuditio di chi dovrà accommodargli;

quando poi ſono mediocremente grandi, per trinciar

le à Cappelletto, ſi dovranno infilzare , ciaſcheduna

nel mezzo, è traverſo, e con la forcina proportionata,

imbroccarle per il fiore , il quale dovrà reſtare nel

mezzo delle punte della forcina, alzando la Pera, con

la medeſima,sù'l dito groſſo per ben fermarla; dapoi

entrerà,con la punta del Coltello, verſo la metà delle

Pera, ſpingendola ſino al Gambo, con ogni leggerez

za,& andrà tagliando la ſcorza attorno, in guiſa d'un

Cappuccio,e la farà cadere nel Piatto ; poſciataglierà

la ſcorza,reſtata attorno per lungo, appoggiando ſo

pra di eſſa il dito Pollice, per havere più franco il ta

glio. Compiti li ſudetti tagli, gl'infilzerà con la puni

, a - ta

--

l
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ta del Coltello, dalla parte del Gambo, e diſſimbroc

candola tornerà a prenderla, con la forcina, per detto

Gambo, e rivolgendo in aria il fiore , gli darà un ta

glio à traverſo i ſenza dividerla affatto ſpoſerà dapoi

la Pera,con il fiore;al di ſotto , e gli darà quattro ta

gli,dalli quattro lati della forcina, reſtando l'anima, º

con li ſemi di detta Pera, per il quinto pezzo . Così

compito il tutto, prenderà per la punta del Coltello,

quel Cappelletto, che fece cadere nel Piatto , e lo ri

porrà ſopra lamedeſimaPera; facendolo ſervire à chi

vorrà,e queſta è la maniera di trinciare à Cappuccio

Quando ſi vorranno trinciare a fettuccia, ſi dovrà

imbroccare una Pera nel modo ſopradetto,edarprin

cipio altiglio vicino al Gambo i confa la fettuccia

più ſottile, che ſia poſſibile e appoggiando il dito

pollice,fopra la ſcorza al di fuori, ſeguiterà ſino a tam

to,che havrà paſſata la metà della Pera, 8 allora l'in

- fizerà atraverſo nella metà di eſſa, e la rimbroccherà

dinuovo,nel Gambe, facendo ſempre prendere quel

la fettuccia, che andrà facendo, fintanto che giunga,

ſino al fiore al quale darà un ragliº per traverſo, non i

diſtaccandolo però affatto; la poſerà poi nel Tondo,

e le darà i tagli convenienti, laſciandovi ſtare quella

fettuccia attorno, e così la farà ſervire nel medeſimo

Tondo,diſtribuehdola a chi egli vorrà,e dovrà º

º q

ºn tº i - ,
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- - - - 3 : . -

, . Per trinciare le Pera Roſa

- , - i - e

Q 1 devono prendere, 3 imbroccare nell'iſteſſomo

è) do,che l'altre; imbroccate, che havrà il Trin

ciante, una di eſſe, principieràà dare i ſuoi tagli, per

il lungo dal Gambo,ſino al fiore; Finiti li tagli, l'in

filzerà è traverſo, nel mezzo, con la purta del Coltel

lo,e diſſimbroccandola, poil'imbroccherà di nuovo

nel Gambo,con avvertenza, che reſti ſempre in mez

-zo delle due punte;dapoi darà un taglio al fiore, non

i diſtaccandolo affatto, la poſerà nel Piatto, dandole i

ſuoi cinque tagli, e quando voleſſe trinciarla da van

º i taggio,ne potrà dare,attorno della forcina , ſino ad

otto, facendo reſtare l'anima del Pero, per il nono

pezzo,eccsì la farà ſervire a chi dovrà, 8 è certo, che

ſarà nonpoco grato,alla viſta de'Convitati,vedere un

frutto, convertito in ſiore , dalla ſola deſtrezza d'un

buon Trinciante, che dovrà fare reſtare le ſcorze at

- torno,con quella maggior gratia, che ſaprà uſare, e

perche queſti modi,damè deſcritti, ſono ſtati anche

accennati da molti Virtuoſi, e Profeſsori, io non ho

voluto ſtendermi più à lungo.Se dunque il Trincian

se quando vorrà trinciare una Pera, che non ſia cono

ſciuta,e far reſtare la ſcorza intiera ſopra, in guiſa che

ſia ſtimata non punto tocca, dovrà prenderevn'Ago

con la ſeta bianca, e paſſare la Mela,tutta attorno, at

torno,mettendo l'Ago,vicino al Gambo della Pera,ò

- - - -- - - Me
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Mela,paſſandola ſottilmente , ſotto la ſcorza, ſino

alla metà, dapoi lo ripaſſerà nuovamente, per il mede

ſimo luogo,vicino al fiore, più che ſia poſſibile , ſe

guiterà appreſſo a paſſarla ſino al fiore iſteſſo, e cosi

dovrà ſeguire à ripaſſarla,dal fiore ſino al Gambo, e

nuovamente dal Gambo, fino al fiore perdi dentro la

ſcorza, per cinque è ſei volte, nel modo appunto,

che ha fatto la prima volta.

Paſſata così la Pera attorno con la detta ſeta, pren

derà tutti li Capidi eſſa, vicino al gambo , e tirerà al

di ſopra,togliendo via la ſeta,S in queſta guiſa , reº

ſterà la ſcorza della Pera, tutta diviſa , al di dentro,

dalla Pera ſteſſa,benche ſana,nè alcuno potrà maigiur

dicarla trinciata; Dovrà pertanto il Trinciante guar

darſi di fare queſta operatione in Tavola, ma bensì in

qualche luogo,non veduto, poco prima che i Convi

tati ſi pongano è Menſa;acciòche non fia oſſervato da

veruna Perſona;concioſiache veduto, che ſarà una vol

ta,il modo non ſarà più ſegreto,e pregiatile- i

Avverta dunque il Trinciante, quando gli ſaranno

poſte in Tavola,Pera,e Mela ſimili, di porle avanti i

Convitati, così intiere,fenza toccarle ; acciòche ciaſ

cheduno di effi quando ſi mette à mondarle, le trovi

gia tagliate il che riſulterà in gran lode del medeſimo

Trinciante. -

Nel trinciare le Mela,ſi terrà l'ifteſſo ſtile delle Pe

ra; ben'è vero, che quando ſi trinciano, a foggia di

Cappuccio , la Trinciatura ſi chiama a Caneſtrello;
- e - pol
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-

-

-

; Parmiggiano,ò altro, è beneplacito.

-

º poiche quello,che ſi fa cadere nel Piatto , ſi pone ſo

pra l'iſteſſa Mela con il concavo rivolta all'aria, den

sro del quale ſi potranno alcuni pezzetti di formaggio

Il ſudetto Formaggio, quando ſi porta in Tavola,

in pezzo grande,ſi deve infilzare con la forcina,ſòpra

la ſcorza,un poco a traverſo, fieendoſene con il Col

tello,le fitte ſecondo il biſogno, le quali ſi ſerviran

no poi nei ſuoi Tonni, e ſe vi ſaranno forme piccole,

fi poſeranno ſopra la Salvietta, con la mano ſiniſtra,

imbroccate con il Coltello, e cosi ſe ne faranno le fet

te, tenendo il medeſimo ſtile delle Marzoline di Fi

renze, che ſi vorrà trinciare in altro modo, dovrà il

Trinciante, imbroccare una parte di eſſo, è traverſo,

eſſendo ſolito ſempre metterſi in Tavola tagliato, in

due pezzi, nell'iſteſſa maniera dovrà regolarfi, intrin

ciare qualſivoglia ſorte di formaggi, che gli poteſſero

cſſer poſti avanti, -

Le Perſicht ſogliono eſſer ſervite nei Piatti, con

verdura ſotto , e vanno imbroccate , come gli altri

frutti, con la forcina però è trè Rampi; dapoi ſi mon

dano dalla teorza, e ſi fanno in fette , nel medeſimo

Piatto,in guiſa che reſti netto l'oſſo di mezzo, dapoi

ſi mettono nei fondi, con vino, e zuccaro ſopra.

Li Carciofali, quando ſi portano in Tavola intieri,

ſi devono imbroccare, per il Gambo, di maniera, che

reſti in mezzo alle punte della forcina; dapoi, ſe li da

sà un taglio alla Cima, facendo cadere nel Piatto , le

punte
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punte di tutte le ſue foglie. Mondati che ſaranno da

tutte le frondi,ſino al tenerume , s'infilzeranno nel

mezzo,è traverſo, con la punta del Coltello, e s'im

broccheranno per il Capo,cominciandoſi a mondare,

il Gambo;ſi mettono poi nel Tondo, dandoſegli un

taglio,in Croce ſopra l'iſteſſo Gambo, e ſi ſerviranno

di Pepe,e Sale,nell'orlo del Piatto;ſi coſtuma anche di

laſciarvi alcune frondi tenere, sù la Cima. -

Il Finocchio ſuol portarſi dalla Credenza, monda

to; deue però il Trinciante compire di polirlo in Ta

vola; L'imbroccherà dunque nel Gambo, tenendolo

fermo ſopra il Piatto,con il Coltello , 8 alzatolo in

aria,darà un taglio attorno, alla prima foglia , e di

ſtaccatala,darà un raglio per lungo, facendola cadere

nel Piatto,e così dovrà fare dell'altre frondi; ſin tan

to che havrà ſcoperto le foglie tenere della Cima.

Comincierà all'ora,con la punta del Coltello, e con il

dito groſſo, è nettare il Finocchio di quella ſcorzetta,

che tiene attorno,tirandola verſo il Gambo, e facen

dola cadere nel Tondo, che ſervirà, con il ſuo Sale.

- Li Cardi,e Sellari ſogliono portarſi in Tavola, già

aggiuſtati dal Credenziero;che però non havrà da fare

altro il Trinciante, che polirgli, con la punta del Col

tello,8 accommodargli nei Tondi, ſerviti di Sale, e

Pepe attorno. Se poi portaſſe l'accidente, che gli fuſ

ſero poſti in Tavola intieri, dovrà imbroccargli, per il

Gambo, e mondargli nell'iſteſſa guiſa , che ſuol farſi

ée Finocchi, e ſpartirgli a diſcrettione.

-
-

- - Li
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Li Piſelli,e Scafe,perche ſi portano in Tavola, già

accommodate,e tratte fuori dalla loro ſcorza,il Trin

ciante dovrà ſolo ſervirle nei Tondi, con il ſuo Sale

da parte; Se poi foſſero poſte in Tavola intiere, l'im

broccherà per il Gambo,e le darà un taglio alla coſta,

per il lungo,è traverſo, diſtaccandole dalle faue, ſino

al Gambo,e così le ſervirà nei ſuoi Tondi.

Le Scattole di Cotognate, ſi mettono in Tavola,

ne i Piatti coperti, ſopra Salviette bianche, che però il

Trinciante dovrà prendere la Salvietta, e porſelafo

pra la mano ſiniſtra ; piglierà poi una delle Scattole,

e poſandola sù la ſiniſtra, taglierà quel Cerchietto di

legno,che ha d'intorno, con quella maggior preſtez

za,che potrà, con un taglio è traverſo, per l'alto del

la Scattola,facendoſi reſtare in mano, il ſemplice fon

do della medeſima,con la ſua Cotognata, quale con il

coltello ſtaccherà dal fondo, e la porrà ſopra il Ton

do,dandole un taglio in Croce, la ſervirà d'Anaſini

bianchi, quali prenderà con il Cucchiaro grande d'Ar

gento,e ſe vi ſaranno barattoli di vetri, con Cenſerve

di diuerſi frutti , darà un ſolo taglio nel mezzo alla

Conſerva,ponendola così, nel Tondo , e facendola

dare à chi ſi deve. -

- Io hò fatto queſto Trattato, per beneficio de'Pro

feſſori, e ſe qualcheduno poco grato, preſumerà cen

ſurarlo ingiuſtamente, ſi moſtrerà alieno da quei ſen

timenti di Pietà, di cui deve abbondare, ogni Perſona,

di cuor ſincero: lo poco temo gli Ariſtarchi, perche
- - --- -------

-- - --- -

- hò
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hò detto quello che devo dire, e trattato di quello,

di cui trattano gli altri, con modi proprii, e congrui

alla Profeſſione . Mi ſono ingegnato di compenſare

l'Amaro del mio ſtile, con il Dolce di quei Condi

menti, che mi ſono ſtati inſegnati , e ſuggeriti dall'

Arte,e ſe hò commeſſo qualch'errore, dovrà compa

tirſi, per eſſere il tutto ſtato da mè ordinato, al mag

gior vantaggio,e beneficio de'Profeſſori

Si danno alcuni avvertimenti, in ordine à ben rego

lare i Banchetti. I -

-

-

I deve quìavvertire, che quando il Trinciante ſi

mette à Tavola, nel ſuo luogo deſtinato, per iſ

partire,non hà da tenere la Trinciera davanti al pet

to;mà fuori, a mano ſiniſtra,5 à mano deſtra, li piat

tipiccioli,e nel mezzo il piatto, che trincerà, che così

ſe gli renderà commodo il trinciare. 5 -

Auuerta il medeſimo Trinciante, di non laſciarſi

mai mancare,i Piatti piccioli davanti. s -

A niun Trinciante può riuſcir bene,il trinciare, è

ſervire convenientemente ad un Banchetto, formato

di più di ſei Perſonaggi : Se porta la congiontura di

dover ſervire à numero maggiore,avverta di farlo con

polizia, è con modo proporzionato ; acciòche per la

fretta d'arrivare al ſervigio di tutti, non lo faccia in

decentemente,e con biaſimo. -

Lo Scalco ha da metter ſempre li Piatti, nel luogo

K 2 del
-

-

-
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(

del Trinciante, e non altrove, per fuggire la confuſio

ne.Si deono portare i Piatti è tempo, e caldi. -

º Il Trinciante,non levi mai il Piatto, che ſi ſparte,

fintanto, che non gli venga portato l'altro dalla Cu

cina,e ſe reſtaſſe vuoto, come ſpeſſe volte accade , vi

metta un Tondino ſopra, e lo levi lui medeſimo dalla

Tavola . Deve ſtare avvertito lo Scalco , che non

manchi mai, il pane in Tavola. . . .

Si deve anco avvertire, che ogni gran Banchetto,

ſi può fare, con dodeci Piatti caldi, e altretanti fred

di,e ciò ſi rimette alla ſplendidezza de'Padroni.

Finiti,che ſaranno i frutti, e le Confetture, il Trin- .

ciante ha da levar via la Cortelliera, con una gratioſa

riverenza, è i Convitati. - - - -

La Cnnfettura però non s'ha da mettere in Tavola

fin tanto, che non fieno levati via i frutti. ,

Biſogna avvertire, che la Tavola ſia bene apparec

chiata di Rifreddi,e Trionfi,che così renderà una gra

“tioſa viſta.

Hanno da eſsere in Tavola,Vini buoni, e di diver

ſe ſorti. - - - - - a

- Il Trinciante hà da ſtare,alla preſenza de'Convita

ti,ben diſpoſto di corpo , 8 oſtentare le prerogative

naturali;non dee ſtare con le manipiegate , in brutto

atteggiamento, nè fare geſti ſconci con gli occhi , è

con la bocca che così ſi renderebbe ridicolo è gli Spet:

tatori. - -

Tenga i ſuoi Cortelli,bene ammollati, e politi, e- --- -

tI1Il
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trinci ſolo alla Tavola del ſuo Padrone, e s'avvaglia
- -

per uſo proprio, del Piatto, che gli tocca.

Tocca allo Scalco, e non al Trinciante di fare l'aſi

ſaggio delle Vivande in Tavola. .

Al Trinciante, non è lecito di trinciare altri Piatti,

che quelli , gli vengono poſti avanti dallo Scalco,

quando il Trinciante, abbia a fare qualche aſſaggio,

ſoſpetto di veleno, dee paſſare le punte del Cortello,

per quella parte, doue regna il ſoſpetto , e dapoita

gliarvi una mollica di pane, dandola a mangiare è chi

gli parrà.

lo quì in molti luoghi hò pigliato per l'iſteſſo Pran

fo,e Banchetto, rimettendo la differenza al retto, e re

golato giuditio de'Profeſſori,e de'Lettori.

Lo Scalco dee non ſolo ſaper bene di Scalcheria;

mà anche l'arte di ben trinciare , perche queſti due

uffici hanno trà di loro , gran conneſſione . Si che

appartiene allo Scalco, ordinare le Vivande, ſpartirle

e trinciarle regolatamente, diſtribuirle con ordine. In

molte occorrenze ſarà bcne,che lo Scalco, ſappia fare

l'uno,e l'altro ufficio, che ne riporterà lode , ed uti

lità, -- - -- - - - -

r . - i - - -

º

Diſe
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Diſegno di tutti li Cortelli , e Frein, de farſi , dº

adoprarſi perfornire la Trinciera, o Cortel

- -- liera, all'uſo moderno di Roma, e

d'altre parti d'Italia,
-

-

-

-

B Enche forſi queſte figure non rieſcano addattate

- ad ogni uſanza, ſi potranno fare maggiori , è

minori, ſecondo l'occorrenza, e'l biſogno, avendone

io quì abbozzato ſemplicemente un mºdello, da ag

randirſi, è minuirſi , alla diſcretione de Profeſſori,

Si facciano fare le Cortelliere appoſta, da buoni Mae

ſtri, che ſappiano ben temperare le punte del Cortelli,

in modo che reſiſtano alla durezza degli oſſi, perche

ſe ſi rivoltaſſero come uncini, cagionerebbero diſor:

dine,e confuſione. - . -

i
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TRATTATo II.
Del Vitello lattante, eſami condimenti, parte

per parte.

ilRA le più ſquiſite,ſalutari,e ſoſtantioſe Vi

il vande, che poſſano aſſaporarſi, nelle più

ſplendide Menſe, quella Compoſta, delle

Carni del Vitello, ha il primo luogo, non

eſſendovi parte alcuna di eſſo, che non ſia capace, di

condimento. E'di così ſoſtatioſo,è fruttuoſo nodrime

to,che Avicenna,col ſeguito degli altri Medici, gli dà,

il Primato,trà tutti i Quadrupedi, ſi può alterare, con

diverſi ingredienti; la ſoſtanza di queſta Carne , el',

umana induſtria, poſſono rendere ammirabile al gu

ſto, &alla viſta, queſto dilicatiſſimo Animale, quan

do venga ben condito dall'Arte. Gli Egizii, ne'loro

Riti ſuperſtitioſi , ſe haveſſero conoſciuto le qualità,

ſalutifere,di queſto guſtoſiſſimo Animale,non aureb-i

bero ſcioccamente adorato, Cipolle, e Cocodrilli; mà

con più ſenno, aurebbero trasferiti i loro incenſi , è

n:eno deteſtabbile Idolatria; cioè al culto della Carne

Vitellina più pretioſa dell'Aureo Vitello , fabricato

temerariamente dagli Ebrei, in prevaricatione degli

Mſraeliti. Accingiamoci dunque, è diviſare il modo

del ſuo Apparecchio,e per non uſcir dal conſueto, co

minciamo dal Capo.
º i - - S'in
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s:ºſse intesº maniere, ſi poſſa fare la

Teſta, della Vitella Mongana,

- è di Sorrento,

A Teſta della vitella, ſi potrà firebollita, in

volta, in un panno bianco , con fette di Pre

ſciutto dentro; cotta che ſarà,la ſerviraicalda , con

erbette ſopra , fiori di Boraggine attorno al Piatto,

tramezzata, con Tartarette,ripiene di Salſa verde.

La ſudetta Teſta , levate le ſue oſſa diligentemen

te,ſi potrà riempire d'un Paſtumefatto, della medeſi

ma Carne di Vitella battuta, bocconcini di Animelle,

fette ſottili di Preſciutto, Salciccie fine , Fegatelli di

diverſi Polli, Roſſi d'ova,Caſcio grattato, è benepla

cito,pezzetti di Mozzarelle,ò Provature, Capi di lat

terà diſcretione , pezzetti della Lingua della medeſi

ma,Occhi,e Cervella dell'iſteſſa, prima bollite , eta

gliate in bocconi , pezzetti di graſſo di Rognonata

battuta, della medeſima, fette di Tartufoli , Pignoli,

e Cedro candito piſto(ſe la vorrai far piccante,non oc

correrà mettervi il Cedro) le ſolite Spetierie, polvere

di Muſtacciolo, Majorana, 8 Acqua d'odore , è tuo

piacere, Compita, che l'havrai , con i ſopradetti In

gredienti,le tornerai a dare la forma , come prima, e

con un Ago,e filo bianco, le cucirai, le ſue aperture,

e dopò la porrai dentro, un Tegame,ò altro Vaſo , à

propoſito, con fette di Lardo ſottile, e di Preſciutto,

S un
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& un poco di brodo; mà buono, voltandola ſpeſſo,

accioche ſia bene cuſtodita, e bene ſtufata, e quando

ſarà giunta più,che à mezza cottura, la metterai den

tro al Forno, che non ſia molto caldo; Cotta poi che

ſarà la leverai fuori dal Forno, e piglierai Capi di lat

te,ò Natte, con cui coprirai, la detta Teſta;dapoi pi

glieraizuccaro, ſugo di Limone, e Chiara d'ova fre

ſche, e vi farai un ghiaccio ſopra. Vi ſi puol fare an

che una Tartara,con il latte, e Capi di latte, zuccaro,

&ova freſce, con un Tortiglione attorno il Piatto,

ripieno, di robba candita ſciroppata, S è mè pare,

che queſta poſſa ſervire, ad ogni Banchetto Reale;ſi

puo creſcere la coſa, e diminuire, avvertendo; che

quando ſarà cotta,e ſi porrà nel Piatto, deono levarſi

i fili, con cui fà cucita nelle ſue Apertura,

Si potrà anche fare ſotteſtate,unta bene di Botiro,

con la medeſima empitura, ſana, è tagliata in pez

zi, à tuo piacere; ſe le può fare un ſapore, con Aman

dole, e Pignoli, con Roſſi d'ova sbattute, ſugo di

Merangoli, e Limoncelli,e ſi ſcruirà calda, con il det

to Sapore ſopra,

La medeſima Teſta, dopò bollita, ſi taglierà infet

te, involta in pane grattato, Pepe,e Sale,e ſi cuocerà,

sù la Graticola,ò come ſuol dirſi,incarbonata, con un

pochettino di Maluaſta, -

Si potrà fare anche, inuolta, in pane, Zuccaro, e

Cannella, con una Salſa Reale ſopra, fritta nella Pa.

della. - - - - -
-

l Si
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Si puol fare anche, fritta, dopò bollita, taglata in

bocconi,iudorata con ova, & infarinata, con una Sal

ſa di Muſtacciolo ſopra, overo ſugo di Limoncelli, è

Merangoli. -

Della ſudetta, ſi poſſano cavare certi boeconcini di

fatte,e graſſumi gentili, che con l'occhio dell'iſtella

Vitella,potranno ſeruire, per riempimento di Paſtic:

cietti,con altri ſoliti Ingredienti º

La medeſima,dopò che ſarà bollita ſenz'oſſa,ſi po

trà fare arroſtita allo ſpiedo, intiera, ripiena, di Roſſi

d'ova dure, con diverſi frutti, freſchi, è ſecchi, prima

ſoffritti in pezzetti , bocconcini di Cedro candito,

Amarene, Pera, Szaltri frutti adattati, a tuo giuditio,

con pezzetti d'Animelle, e Fegatelli di Polli, con le

ſolite Spetierie; La involgerai in Carta, è in Rete,

con Salſa di ſugo di Limone, ouero Agreſta.

La medeſima,dopò diſſoſſata, e ripiena, con l'iſteſ

ſa compoſitione, e con altri nobili Ingredienti,è tuo

giuditio, ſi puol fare ſtufata, conbuon Vino bianco,

ò Malvaſia, con le ſolite Spetierie, con variati frutti

canditi, e ſciroppati. Cotta che ſarà, ſi metterà, in un

Piatto Reale, regalandola ſopra con Agreſta ſcirop

pata,Tartufali tagliati in fette, Pera Moſcarole candi

te,Brugne,Pignoli, e ſugo di Limone, è Merangoli,

con le ſolite Spetierie,e brodo graſſo,e la ſervirai cal

da,che ſarà un Piatto, che potrà ſervire, in ogni Con

viti ſontuoſo, e la ſudetta ſi farà in uariati modi, co

me ſi dirà, nel Capitolo de Piatti, s 2

- 1
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Si potrà la ſudetta Teſta, dopò diſſoſſata, come ſo

pra, empirſi di varii frutti, come Pera, fatte in boc

concini, Tartufoli infette ſottile,Paſſarina,e Pignoli,

Pruna,e Viſcole ſecche,S& altri frutti, come ſi dirà al

Capitolo de'Piatti,Grani d'Agreſta,ſugo di Limone,

ò Merangoli, con le ſolite Spetierie; avvertendo di

non metterci Vino; perche diverrebbe molto viſcoſa;

La ſtuferai in buon brodo graſſo, di Cappone,ò altro,

e la ſervirai calda,regalandola, con li medeſimi frutti

ſopra,S. Agreſta ſciroppata,

La ſudetta Teſta, dopo che l'avrai fatta cuocere, in

Acqua ſemplice potrà coprirſi per metà, levandole le

ſue oſſa, 8 involgerſi in poluere,di Muſtacciolo, in

dorandola con ova,in buono ſtrutto, e la potrai ſervi-,

re calda, con Zuccaro, e Cannella ſopra, con fette di

Limmoncella,attorno il Piatto. -

Si potrà fare in queſt'altro modo:dopò però che

ſarà bollita, e ſpaccata per metà, come ſopra, levan

dole le ſue oſſa, infarinandola e facendola friggere,in

buono ſtrutto; La ſeruirai calda, con una frittata ſor,

pra, fatta delle Cervella della medeſima, prima però,

che fiano cotte, le triterai minutamente, con ova,

Zuccaro,e Cannella sopra, con Erbette odorifere,e i

buon Caſcio grattato, Metterai il Zuccaro, e la Can

nella, ſopra detta frittata, con un poco di ſugo di Li-,

mone, è Merangola,e regalerai il Piatto, con fette di

Limone attorno i tramezzandolo, con Agreſta ſci-,

roppata; la ſervirai ſopra, con diverſe. Ebs odorife
- - I. 2 re,

- - - -
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re, e marinature, come ſi dirà al Capitolo de Piatti,

La ſudetta Teſta, dopò diſſoſſata,e bollita,ſi potrà

porre in Tavola, intiera, e ſi potrà ſervire fredda, Si

porrà in Tavola aſſolutamente, dentro una Caſſa,fatta

di Paſta circondata d'intorno, difettoline di Lardo,e

Spetie, abaſtanza; Se la vorrai ſervire calda, vi por

rai dentro il Paſticcio, pezzetti di Cardoni, edi Car

ciofali, prima bolliti, Preſutto, fatto infette, Mi

dollo, e Spetie, à tuo piacere: Se la vorrai ſervire im-'

paſticciati in pezzetti, vi potrai porre dentro, tutte le

ſopradette Compoſitione, 6 Ingredienti, con farci di

più,un brodetto,con Roſſi d'ova, un poco di buon

brodo,ſugo d'Agreſta,ò diMerangoli; Sbatterai ogni

coſa inſieme, e la porrai dentro detto Paſticcio; lo fa

rai cuocere in Forno, e lo ſervirai caldo, con unGhiac

cio ſopra, fatto di ſugo di Limone, Zuccaro, e Chiara

d'ova freſce, àtuo piacere. -

Laſudetta Teſta, ſi potrà fare fritta, in altro mo

do; cioè dopò che ſarà bollita, cotta, le leverai le ſue

oſſa, la infarinerai, intiera, è in fette, a tuo piacere:

la friggerai conbuono ſtrutto, e la ſervirai con Sale,

Pepe, 8 Erbette odorifere; Vi farai ſopra,una frit

tata all'Imperiale, con Chiara d'ova, e Capi di latte,

ò Natte,e Zuccaro,e ſopra detta frittata:porrai fette

di Cocuzza diGenova prima bollite,regalando l'Ale

del Piatto con Biſcottini,ò Moſtacciere, è Biſcotti

Regali, che ſarà un Piatto Nobile:e grato.

la ſudetta Teſta, dopò bollita, e cotta,come di ſo

pra,
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pra, ſi ſpolpi diligentemente, e ſe ne formino Piatti;

alla franceſe, con brodo graſlo; Sivi mettano trè, è

qnattro Polpette, fatte di Carne di Vitella, è Bra

ſciolette, è baneplacito, Cerevlla dell'iſteſſa Vitella,

fatte in bocconcini, è indorate ad arbritrio, Paſſari

na, e Pignoli, è Piſtacchi canditi, 8 è ſuo tempo vi

porrai punte di Sparaci, pezzetti di Carciofali, prima

bolliti, in Acqua, e le ſue ſolite Spetierie che ſarà un

Piatto di molto guſto; Si puo'anche fare della ſudet

ta Teſta, altra vivanda, con Erbette odoroſe, e tutte

ſorti di frutti,come ſi dirà al Capitolo de'Piatti

Delle cervella della Vitella Mongana.

E Cervella, bollite, e cotte che ſaranno, ſi po

tranno ſervire calde, tagliate infette, con Sale,

Pepe,Petroſello,e ſugo di Limone, è Merangoli.

Si potranno infarinare, friggerſi in buono ſtrut

te,ò Botiro,ſervite calde,con ſugo di Limone, Pc

pe, & un poco di Sale, overo con Salſa di Moſtaccio

lo, à benepcacito. - a

Se ne potra fare, dopò cotte,e tritate minute,un ſa

poretto, meſcolandole, con Roſſi d'ova dure, Cedro -

candito, Cotognata, Polvere di Moſtacciolo, e ſugo º

di Limone, che ſarà un ſapore, molto ſoſtantioſo,da i

cuocerſi in Tegame. . - .

Le dette Cervella, in tutte le Vivande,che ſi faran

no,ſi devono prima cuocere in Acqua Aceto,eSale,ò
Ac



86 . Lo Stalco alla Moderna -

Acqua aſſoluta, a beneplacito, e quanto più bollono,

più s'induriſcono. Pertanto prima, che ſi pongano

à bollire, ſi devono lavare, e polire, da quel Sangue,

e Pellicina, che tengono intorno, e ſi devono ſchiu

mare prima, che alzino il Bollo, acciòche non ven

ghino nere. .

Di dette Cervella, dopò cotte, e battute minute,

ſe ne puol fare frittata, con Erbette odoroſe, tritate

minute, con buon Formaggio, Zuccaro, e Cannella

ſopra, e ſugo di Limone, è di Merangoli. i ,

Le ſudette Cervella ſi poſſano piſtate, in un Mor

taio,aggiungendovi Roſſi d'ova,un poco di Sale,con

pane grattato, buon Formaggio, Erbette odoroſe,

Pepe, 8 un poco di Cannella: Dopò che havrai pe.

fta, ogni coſa inſieme, e ne havrai formato un Paſtu

me, ne farai Gnocchetti, e li farai cuocere in buon

brodo graſſo di Capone, e ne potrai fare una Mine-º

ſtra aſſai guſtoſa e gentile, che potrà ſeruire ad ogni

gran Signore. - -

Le ſudette Cervella,dopò cotte, ſi potranno peſta

re nel Mortaio,con Erbette odoroſe, e buon Formag

gio grattato, Ova, Zuccaro, le ſolite Spetierie, ſtem

perate,con buona Malvaſia,ò altro Vino buono bian

co:ne potrai far frittelle, involto in fiori di farina, e

fritte in buono ſtrutto è Botiro,e le ſervirai calde,con

Zuccaro, e Cannella ſopra, e ſugo di Merangoli,ò li

moni, e facendoſi la Paſta più dura,ſi potranno indo

rare,e figgere e ſervire per Regalo devagiri - ,

C

-

-
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le ſudette Cervella, dopò che ſaranno cotte, e pe.

iſte nel Mortaio;ſi meſcolano con Capi di latte,ò Nat

ite,Ova ſbattute; Zuccaro,e Cannella, e ſe ne può fa

re una Torta,molto guſtoſa, meſcolandoci buon Bo

stiro, da porſi anche ſopra lo Sfoglio di Paſta frolla.

Le dette Cervella, dopò che l'havrai fatte cuocere,

in brodo di Carne, ſi traggono fuori del brodo,e pri

ma che ſi raffreddino, ſi pongano in un Vaſo, e vi ſi

meſcola brodo buono,e buon Vino bianco,o Malva

ſia, un dito ſopra dette Cervella; Vi ſi metrono le

ſolite Spetierie con ſugo di Merangoli,ò ſugo d'Agre

ſta chiara; s'ottura bene il ſudetto Vaſo, e ſi fa bol

lire ogni coſa, tanto, che la detta Compoſitione reſti

per metà; dapoi la leverai dal foco, facendo le dette

Cervella, in fette ſottile, a modo di Ravioli, ſenza

Sfoglio, ponendole in una Baſtardella è proportione,

è in altro Vaſo, aggiungendovi brodo graſlo di Cap

pone, è altro è tuo commodo, con Midolla fetta in

bocconcini,latte d'Ammendole, Roſſi d'ova sbattute

un pochettino di ſugo di Merangoli, ouero. Agreſtà

chiara; farai alligare ogni coſa inſieme, a fuoco lento,

le ſervirai calde, con Zuccaro, e Cannella ſopra, evo

lendole ſervire con Caſcio buono grattato ſopra, non

vi porrai il latte, ma ſolamente l'Ova, & il ſugo di

Agreſta con li predetti Ingredienti, che riuſcirà una

Vivanda aſſai guſtoſa. -

Le ſudette Cervella, dopò cotte, ſi potranno fare

in fette involgendole, in buon Caſcio grattato, e

- - Roſſi
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Roſſi d'ova; le friggerai in buon Butiro, che riuſci

ranno molto guſtoſe, e le protrai ſervire, a modo di

frittelle, e 8 anche ſervitene, per regalare tutte ſorti

di Piatti.

Di dette Cervella,dopò tutte, ſi protrà fare un'al

tra frittate, in queſt'altro modo; Batterai le Cervel

la minutamente; con Vrbette adoroſe, Ova sbattute,

buon Caſcio grattato, le ſolite Spetierie, Natte,ò Ca

pi di lotte,con un poco di latte freſco, le protrai frig

gere, in buon Butiro,ò Strutto; ſervendole calde, con

Zuccaro, e Cannella ſopra,

Le ſudette Cervella, ſi potranno far cuocere a foc

co lento, con latte d'Amandole,ò Butiro freſco, Roſſi

d'ova,Cannella, 8. Acqua d'odore,e te ne protrai ſer

vire per Mineſtra calda, con Zuccaro aſſai,e Cannel

la ſopra. -

Della ſudetta Cervella,dopò cotte, potrai fare frit

tata, in altro modo ; Batterai le dette Cervella, con

buone Erbette odorifere; le peſterai nel Mortalo, con

Ova sbattute, Caſcio grattato, Zuccaro, e Cannella,

mà poco; la ſtemperai, con un poco di Malvaſia è

altro Vino bianco buono,e ne formerai un Paſtume,

più morbido di quello, delle frittelle, perche s'ha da

allargare da sè, dentro la Padella; cotte, che ſaranno,

le ſervirai calde con Zuccaro, e Cannella ſopra.

Le ſudette Cervella; dopò che ſaranno cotte,le ta

glierai, in bocconcini piccoli, le involgera in Rette;

di Caſtrato,ò di Porco,con dentro Zuccaro, Cannella,

Pcpe,
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Pepe, 8 un poco di Sale; le friggerai in buono ſtrut

to, è Butiro freſco; le ſervirai calde, con Zuccaro ſo -

pra, e ſugo di Limone, ò di Merangolo, che ſaranno

molto guſtoſe -

Delle ſudette Cervella dopò cotte, ſi poſſono ſare

Torte, è Croſtate; le sbatterai minutamente, con Er

bette odoroſe, e poi le piſterai nel Mortajo, aggiun

gendovi Ricotta, Mozzarelle, è Provature freſche, è

tuo piacere, Spetie à baſtanza, Zuccaro, Formaggio

grattato, Ova sbattute. Peſterai ogni coſa inſieme,

ſtemprandole, con buon Vino bianco, è Malvaſia, e

con buon brodo graſſo di Cappone, è d'altro a tuo

piacere. Procurerai di farne, un Paſtume, che ſia aſſai

morbido, ponendolo dentro la Tiella, con li ſuoi Sfo

gli, come ſi dirà al Capitolo delle Torte, e le ſervirai

calde, è fredde, è beneplacito, con Zuccaro, e Cannel

la ſopra.

Dopò che ſaranno cotte, le dette Cervella, ne farai

Tartarette; le peſterai nel Mortajo, con Pignoli, Zuc

caro, e Cannella, Roſſi d'ova freſche, Capi di latte, è

Natte, Butiro, & un pochettino d'Acqua d'odore; le

cuocerai nel Forno, a tuo piacere, e ſaranno di molta

eſquiſitezza.

Si poſſono fare in Mineſtre, è in altro modo; dopò

che ſaranno cotte, ſi potranno peſtare nel Mortajo,

con Erbette odorifere, Formaggio grattato, Roſſi d'

ova freſche, Zuccaro, Cannella, Pepe, e Garofali; mà

in poca quantità, meſcolandoci un poco di ſugo d'

M Agre

- - -
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Agreſta, è di Limone; Ne formerai un Paſtume; lo

ſpartirai in bocconcini piccoli, della groſſezza d'una .

Amandola Ambroſina; lo farai cuocere in buon bro

do graſſo,tinto di Zaffarano, con Erbe odoroſe dentro,

e bocconcini di Formaggio Parmiggiano.

Della Lingua della Vitella Mongana.

A detta Lingua, ſervita in Caſſetta di Paſta frol

la,netta, e polita diligentemente, della ſua Pel

licina, ſi ſpartirà per metà, e ſi farà bollire, in brodo,

ò in Acqua, quando ſarà arrivata alla metà della cot

tura, ſi leverà dal fuoco, e ſi laſcierà raffreddare;

Terrai preparato un Vaſo, à propoſito, al fuoco, con .

dentro, buon Butiro freſco, è ſtrutto, lo farai per un .

poco ſoffriggere; Vi porrai la Lingua dentro un mez

zo Bicchiero di buon Vino bianco,ò Malvaſia, un po

chettino di Sale, quattro Spighe d'Aglio, che ſieno

prima bollite, in altro brodo, Pepe, Cannella, e Noce

moſcata peſta, e dopò, che ſaranno li detti Ingredien

tibolliti, per poco ſpatio di tempo, vi porrai dentro

ſcorze di Merangoli canditi, pezzetti di Cedro pur

candito, battuti minutamente con il Coltello, maz

zetti di Finocchietti dolci, una Decina di Garofali in

tieri, e polvere di Muſtacciolo, e li ſervirai caldi, con

Caſcio grattato ſopra, e Cannella, che farà una Mine

ſtra molto guſtoſa, e potrà porſi in Tavola ad ogni

gran Signore.
Le

-
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Le ſudette Cervella,dopò che ſaranno cotte, le bat

terai minutamente, inſieme con Cedro candito, Zuc

caro,Cannella,e Midolla; n'empirai la sfoglia,fritte in

buon Butiro freſco, che ſaranno ottime, come fi dirà

al Capitolo de'Piatti.

Delle dette Cervella cotte, e peſtate, nel Mortajo,

con Pignoli, Roſſi d'ovatoſte, Cocuzzata, e Cedro

nata candita, e con molte altre ſorti di robba candita,

à beneplacito, ti ſervirai così; Peſtata, che havrai ogni

coſa inſieme, come di ſopra ho detto, te ne potrai ſer

vire, per empire tutte ſorti di Paſte sfogliate, è altro,

conforme al biſogno, e te ne potrai valere, per regalar

Piatti.

Cotte che havrai dette Cervella; le peſterai nel

Mortajo, inſieme con Midolla di Bue, Paſta di Mar

zapane, Erbette odorifere, Caſcio grattato, e Roſſi d'

ova sbattute, con la metà del loro bianco, e le ſervi

rai, convenientemente.

Preparate le Caſſette di Paſta frolla, che prima ſie

no ſtate cotte al Forno, vi metterai dentro le mezze ,

Lingue, accomodate con diligenza, compartendovi

di ſopra la ſua Compoſitione, con tutta diligenza, e .

polizia, e ne formerai un Piatto Reale, che potrà ſer

vire à qualſivoglia Convito, &anco ti potrai ſervire

delle dette Caſſette, con Lingue dentro, per Regalo di

varii Piatti Reali, è altro, è tuo beneplacito.

La ſudetta Lingua, dopò che ſarà cotta, e netta ,

dalla ſua Pellicina,ſi potrà fare in brodo Lardiero, ſer

M 2 - Vcm
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vendola calda, con Spetie dentro, come ſi dirà al Ca

pitolo de'Piatti.

La Lingua, dopò netta, e polita, potrai farla in .

fette ſottili, indorandola con Ova; prima involta in .

fiore di farina,la friggerai, e la ſervirai calda, con Zuc

caro ſopra, e ſugo di Limone, è beneplacito.

La medeſima, dopò che ſarà netta, e polita, come

ſopra, potrai involgerla in Rete di Porco, è di Caſtra

to, circondata, con punte di Garofali, con fettoline di

Lardo, e pezzetti di Cannella; la farai cuocere allo

ſpiedo, e la ſervirai calda, con una Salſa Reale ſopra,

à beneplacito. -

Dopò che ſarà netta, e polita la detta Lingua, la

potrai ſtufare, così intiera, con Barbagli di Porco,

con Piſelli, e Carciofali, prima ſcaldati, confettoli

ne di Mela, Pera, Cotogne, & altri variati frutti fre

ſchi, è ſecchi, come Prune, e Viſcole, Amarene, Bri

cocole ſecche, 8 altri frutti à tuo piacere, con Paſſa

rina, e Pignoli, con buon brodo graſſo, Acini d'Agre

ſta intiera, un Bicchiero di Malvaſia, è altro Vino

bianco, e ſe non haveſſi Agreſta, vi porrai un pochet

tino di ſugo di Limone, è di Merangolo, con le ſolite

Spetierie, e la ſervirai calda, con la ſopradetta Com

poſitione.

La ſudetta Lingua, dopò netta, e polita dalla ſua

Pellicina, ſi potrà fare Arroſto, sù la Graticola, den

- tro una carta, fatta a modo di Caſſetta di Paſticcio»

con dentro la detta Lingua, tagliata in fette ſottili,

- - - Con
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con bocconcini di Butiro, Erbette odorifere, e con le

ſolite Speticrie; la ſervirai calda, con ſugo di Limone,

ò di Merangolo ſopra.

Si potrà ancora detta Lingua, dopò netta, e polita

della ſua Pellicina, fatta in fette ſottili, infarinare, con

fiore di farina, e friggere in buono ſtrutto, e ſervirſi

calda, con Pepe, e ſugo di Merangoli ſopra.

La detta Lingua, dopò netta, ſi ſpaccherà per me

tà, s'ungerà in buon ſtrutto, s'involterà in Pane grat

tato, Pepe, e Sale, e ſi cuocerà alla Graticola, ſerven

doſi calda, con ſugo di Merangolo, è di Limone, e con

fette degl'iſteſſi ſopra. -

La detta Lingua ſi potrà fare impaſticciata, in al

tro modo; dopò che ſarà cotta, e netta dalla ſua Pelli

cina, la porrai intiera nella Caſſa, mettendovi dentro

fette di Gola di Porco, le ſolite Spetierie, e varie ſorti

de frutti freſchi, Piſelli, Torzi di Carciofali, prima

bolliti, & altri è tuo beneplacito, e quando ſarà gion

ta alla cottura, leverai il Paſticcio dal Forno, metten

dovi dentro, un poco di brodo di Cappone, 8 unpo

co di ſugo di Limone, è d'Agreſta chiara, è tuo bene

placito, e la ſervirai calda, come ſi dirà al Capitolo

de' Piatti. .

La detta Lingua, dopò rifatta, e netta dalla ſua .

Pellicina, ſi porrà ſulteſtare in Forno, dentro d'un .

Vaſo à propoſito, fatta in fette ſottili, mettendovi

dentro Cipolle minute, Erbette odoroſe, Pepe, Can

nella, e Merangolo tagliato in fette, con tutto la ſua

- - ſcor
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ſcorza, e buon Butiro freſco, giunta alla cottura, la

ſervirai calda, che ſarà molto guſtoſa. -

La ſudetta Lingua impaſticciata in altro modo,

dopò che ſarà rifatta, e netta dalla ſua Pellicina, la .

metterai nella Caſſa, fatta di Paſta frolla, frezzando

tutta la detta Lingua di chiodi di Garofali, ſtecchi di

Cannella, e fettoline di Lardo, circondandola di fet

toline di Gola di Porco, e ſpolverizzandola di Pepe,

e d'un poco di Sale; ſi ſervirà calda, è fredda, à bene

placito. - -

Si potrà detta Lingua, dopò cotta, e netta con dili

genza, fare in bocconcini, è modo di Dadi, ſi porrà in

una Padella, e ſi farà ſoffriggere, con buono ſtrutto,

Sale, Pepe ammaccato, Erbette odoroſe, Cipollette ,

tritate minute, con un Mérangolo fatto infettoline,

con tutta la ſcorza; ſi ſervirà calda, che farà grand'ho

nore alla Tavola. -

La detta Lingua ſtufata in altro modo, dopò che

ſarà rifatta, ſi riempirà con Carne di Vitella, è d'altra

qualità, battuta minutamente, aggiungendoviſi Paſ

ſarina,Pignoli,Acini d'Agreſta, levati via li ſuoi Gra

nelli, Midolla di Vacca, Cedro candito tritato minu

to, Roſſi d'ova dure, le ſolite Spetierie, e fettoline di

Gola di Porco, e di Preſciutto; Si farà ſtufare, come

ſoprahò detto, e ſi ſervirà calda, con una Salſa Reale

ſopra, è altro a tuo piacere.

La detta Lingua fatta impaſticciata, in altro modo,

dopò che ſarà netta, polita, e rifatta, come ſopra, ſi

InCt
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metterà dentro della ſua Caſſa, aggiungendovi Gola

di Porco, con Pignoli, Paſſarina, pezzetti di Cardoni,

ò Carciofali, prima bolliti, fettoline di Preſciutto,

Midolla di Vaccina, le ſue ſolite Spetierie, & altri In

gredienti, è beneplacito, aggiungendoviſi ancora Uc

celletti intieri, è ſpaccati per metà, è Piccioni prima

rifatti, in Tegame, con un poco di Lardo, è Strutto,

in fette, overo intieri ad arbitrio, mettendovi dentro

un Brodetto, fatto di Roſſi d'ova, ſugo di Limone, e

buon brodo di Carne, è altro; Si farà cuocere al For

no, e dopò cotta, vi ſi farà un Ghiaccio ſopra, di Zuc

caro, Chiara d'ova, e ſugo di Limone, e ſi ſervirà cal

da, che ſarà di molta ſquiſitezza, avvertendo, che la .

ſopradetta Lingua, ſi potrà fare impaſticciata, ſana,

ripiena, è in pezzetti, è beneplacito -

Del Collo della Vitella Mongana, è di

º Sorrento.

L detto Collo ſi puol fare in vari modi, còme in

brodo Lardiero, con buon brodo graſſo, con le

ſolite Erbette, Bocconcini di Lardo, è di Pancia, è

Gola di Porco, con le ſolite Spetierie, e vari frutti

dentro - - -

ll ſudetto Collo ſi potrà ſotteſtare al Forno, con .

un pochettino di Malvaſia, fettoline di Preſciutto,

Gola di Porco in fette, con le ſolite Speticrie, ſugo di

Limone, Acini d'Agreſta, è ſugo di eſſa, coni. tt (

Q Q Q
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odorifere, e buon brodo graſſo; con variati frutti fre

ſchi, è ſecchi, è beneplacito. -

Il ſudetto Collo ſi potrà fare ſtufato, in pezzi, è in

tiero, con gl'iſteſſi già detti Ingredienti.

Il ſudetto Collo, ſi potrà ancora fare impaſticcia

to, intiero, è in bocconcini, è beneplacito, dentro un

Tegame, è altro Vaſo, à propoſito, in Caſſa di Paſta .

frolla, con dentro pezzetti di Polli, è Uccelletti intie

ri, con le ſolite Spetierie, Ventreſca di Porco, e Gola

del medeſimo, fatta in fette, frutti di varie ſorti, è ſci

roppati, è freſchi, è ſecchi a beneplacito , con altri

Nobili, e guſtoſi Ingredienti, come ſi dirà al ſuo Ca

itolo de'Piatti, e ſi ſervirà caldo, con Ghiaccio ſo

pra, fatto di Zuccaro, Chiara d'ova, e ſugo di Limo

ne, e dentro vi ſi farai un Brodetto, con Ova, ſugo di

Limone, e buon brodo graſſo.

-, Il ſudetto Collo ſi potrà fare bollito, con variSa

lati, S. Erbette odorifere. o

Della Scannatura della Vitella Mongana,

e di Sorrento.

A Scannatura della Vitella ſudetta, dopò netta,

L e Polita, del ſuo ſangue, ſi potrà fare ſtufata, in

Pezzetti, è intiera, con Brugne, & Amarene ſecche,

Paſſarina, Pignoli, le ſolite Spetierie, & altri Nobili

Ingredienti, a beneplacito.

La detta Scannatura ſi potrà fare impaſticciata, in

Boc
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Bocconcini,ò intiera, con dentro ſettoline di Ventre

ſca di Porco, Oſſamaſtre, le ſolite Spetierie, º altri

proportionati Ingredienti.

La ſudetta ſi potrà fare in brodo Lardiero,con fet

toline di Lardo, con le ſolite Erbette, e Spetierie, se

altri nobili Ingredienti e

Si potrà ſulteſtare al Forno, con la ſua Salſa,e mol

si nobili ingredienti, come ſi darà al ſuo luogo.

Della Pancietta,ò Fianchetto di Vitella Mon

gana. è di Sorrento

L Fianchetto, è Pancietta di Vitella ſi potrà fare

ripiena, d'Ova,Caſcio grattato,Pignoli, Paſſari

na,Piperna, Pane grattato, Polpa d'Amarene,un po

co di Zaffarano, le ſolite Spetierie, 8 altri nobili ln

grcdienti, potrà ſervirſi calda, è fredda, à beneplaci

to,fatta in fetta, è intiera; Il detto Fianchetto, dopò

che ſarà empito,con li ſuoi ſoliti Ingredienti, e fattoſi

cuocere in brodo,ò in altro, ſi porrà in ſoppreſſa, con

un peſo ſopra.

Il detto Fianchetto,dopò ripieno,e bollito in buon

brodo,ſi potrà riſcaldaresù la Graticola, facendovi la

ſua Croſta,con Sale,Pepe, Pane grattato e poIv ei

Moſtacciolo, ſervito con ſugo di Limonie, a benepla

sito;e tagliato in fette, ſarà ſquiſito, fatto in varie Mi- -

neftrine. - i

il detto Fianchetto, dopò che ſarà cotto,e ripieno -

-
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ſi farà in fette ſottili, ponendogli ſotto una Mineſtra

di verdura, è altra ſimile, confettoline di Salato, che

ſarà di molto guſto, degno della Tauola d'ogni gran

Signore. i

Si potrà fare detto Fianchetto,dopò che ſi ſarà fat

to cuocere, con una nobile empitura ſciruppata con

Piccatiglio di diverſe Carni; è altro, come ſi darà al

ſuo luoco; Potrà farſi impaſticciato, intiero, è in

fette, con dentro varii Ingredienti, e Sapori.

Il detto Fiancherto ſi fà ſtufato, prima ripieno di

dentro, con varii Vccelletti frutti, canditi,pezzetti di

Piccioni, Midolla di Vaccina, Preſciutte in fette,

Roſſi d'ova dire, & altri. Ingredienti, è beneplacito,

con le ſolita Spetierie;ſi ſervirà caldo, con ſopra Ama

rene, è Acini d'Agreſta ſciruppata;che ſarà un nobile,

e famoſo Piatro; ſi può tagliare infette, e porvi den-.

tro Oglie Napolitane. . - -

Il detto Fianchetto ripieno, che ſarà, ſi potrà cuo

cere allo ſpiedo, involto in Rete di Porco, è di Ca

ſtrato, lardato con fettoline di Lardo,e frezzato tutto .

di chiodi di Garofali, eſtecchi di Cannella,involto in

polvere di Moſtacciolo, e Pane grattato; lo ſervirai

caldo, con ſugo di Limone,ò di Merangolo ſopra,ſe-

giº - -

- , ) ch i - -

-
Aua ſii detto Fianchetto ſarà cotto, e ripieno,

con º a empitura,ad arbitrioſi potrà tagliare

infa “ rili, per il lungo, e potrà ſervire per Rega

la il varii Piatti - - - - - - -

-

Le
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Le ſopradette fette ſi potranno involgere, in fiore

di farina, indorarſi, e friggerſi, e ſi potranno ſervire

calde, con Salſa di Moſtacciolo ſopra, è Salſa Reale,

à beneplacito. il b. e io , s . . . .

il ſopradetto Pianchetto ſi potrà accommodare in

varii altri modi, come ſi dirà al ſuo luogo, i

- e ! i : i ti ri i: si º 1 : : :

-

- - - - -

: i -

- Della Schiena,ò Spalla dellaPillaangaa,

- è di Sorrento.

il

- . . . . .

- -

-

A ſudetta Schiena, è spallas ſi poti fare in

Braſciolette che ſervirà per Regalo

Piatti. , - i º i - -
-

di varii

- -
-

La ſudetta Schiena, ſi potrà fare allo ſpiedo, cir:

condata, con chiodi di Garofali,e ſtecchi di Cannella

e lardata confettoline di Lardo, involta in Rete del,

medeſima Vitella, con un odore d'Aglio, che verrà

molto guſtoſa; ſi ſervirà calda con fette di Limone, è

di Merangola ſopra.

La ſudetta ſi potra cuocere sisisſivificata,

con Pepe, 8 Erbette ſopra.

-

Delle medeſima fredda,e piccata, ſi fanno Inſala

te, come anche varii Piccatigli minuti, con un brodo
- - ºn a . -

graſſo, 8 un poco di Noce moſcata.
-. . . - --

- i c. º . . .
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Del Petto di Vitella Mangana, è di Sorrento.
s . - -

L ſudctto Piatto, ripiene, della ſteſſa Vitella, è d'

altra Carne tritata minuta, bocconcini di Midol

la di Bue, le ſolite Spetirie, Getronata, Cocuzzata

candita, fatta in pezzetti minuti, Fegatelli di Polli,

prima cotti sù le brage, e poi tritati minuti,fettoline

di varii Salami, Agreſta ſciroppata, 8 altri nobili In

gredienti, ſi potrà cuocere nello ſpiedo, involte in

Rete di Porco, è della medeſima Vitella, e ſi ſervirà

caldo, con Salſa di Moſtacciolo ſopra, che ſia piccan

te,ò Acetoſa, è beneplacito, come ſi dirà al Gapitole

delle Salſe. - - - -

Il detto Petto,dopo, che ſarà cotto in brodo, ſi po

trà arroſtire, ſì la Graticola, con farci una Croſta di

Sale, Pepe, Pane grattato, ſenza empitura, e ſi ſervi

rà caldo, con Zuccaro,e Cannella ſopra, ſugo di Me

rancoli,ò Malvaſia, e ſi potrà chiamare incarbonato.

Si potrà fare detto Petto ſtufato in Tegame,con le

ſoliteSpeticrie, e coperto di Gnocchetti, prima bolli

ti in buon brodo,con Salcicce ſpaccate, 8 altri nobi

li Ingredienti. -

Si potrà cuocere detto Petto in Acqua, e Sale, è in

brodo ſemplice, e lo potrà ſervire freddo,fatto in fe

te, con Sale, Pepe ſopra, e fiori di Boraggine, con un

pochettino di Menta Romana ſopra,battuta minuta

mente,e con fette di Limoncello attorno al Piatto
- Si
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Si protrà ſervire intiero impaſticciato, dentro un

Tegame, con le ſue Spetie, circondato con lardelli di

Gola di Porco,e di Ventreſca,ò Preſciutto, e con Va

chi d'Agreſta ſciroppata dentro, è Amarene ſcirop

pate, e ſi ſervirà caldo, con altri frutti freſchi è verdi,

à beneplacito. - -

La Punta di dette Petto ſi potrà cuocere bollita, e

ſervirſi calda, con Erbette ſopra, è ſenza, a bene

placito. - -

La detta Punta, dopè cotta, ſi farà in fette ſottili,

infarinate, in fiore di farina; ſi friggeranno in buono

ſtrutto, e ſi ſeruiranno calde, con ſugo di Merangoli

ſºpra- -

Si puol fare ſtufata, conun poco di Malvaſia, ag

giungendovi varie ſorti di robbe candite; ſi può ricam

pire di Caſcio buono grattate, overe di Moſtacciolo,

Salame piccato, Erbette odoroſe, un poco di Lardo

battuto, Pinocchi, Paſſarina, Pepe, Garofali, Ncce

moſcata, Ova freſce, un poco di Sale, e ſue ſolite

Spetierie; La cucirai con il filo, e la potrai ad alleſſa

re,in brodo graſſo, e leſſata, che ſarà, levarai il filo,

infarinandola bene, con farino di pane di Spagna; la

friggerai in Butiro, ſervendola calda, con Salſa Reale.

Si potrà anco porre allo ſpiedo,così ripiena,lardan

dola bene, con Lardo acceſo, e la potrai ſcrvire, con

Croſta di pane ſopra, e con Limoni tagliati, e ſi può

ſervire fredda, che ſarà aſſai buona.

Si potrà anche ſeruire detto Petto, cotto in buon

- bro

,
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brodo,fatto in boccocini, ſoffriggendoli in Tegame,

con Pepe, Cannella, ſugo di Limone,e Vachi d'Agre

. ſta intieri, e lo ſervira' caldo; che ſarà una Vivanda

molto guſtoſa, con il ſuo Brodetto, di Roſſi d'ova.

e Si potrà fare il ſudetto,in brodo Lardiero,con pez

zetti di Preſciutto, fettoline di Pancia di Porco Er

ºbette odoroſe, con le ſolite Spetierie, 8 altri Ingre-

dienti. - l t. - - - - - - - - - - - - -

Il ſudetto Petto, ſi puol ſotteſtare in Forno, con

empitura, e ſenza, è beneplacito, con le ſolite Spetie

rie, Erbette odoroſe, Sale Pepe, 8 altri nobili In

gredienti: l',

-

Della Coſcia della Vitella Mongana, o

3 : : : , di Sorrento, (!

- e - - -

A Coſcia della Vitella Mongana,ſi puol far bol

lita,e ſervirſi calda,e fredda, con Pepe, Sale,

e ſugo di Merangolo ſopra, tagliata in pezzi, è ſana,

à beneplacito. - -

La detta Coſcia, cotta che ſarà,e raffreddata,ſi po

trà fare, in ſaltrida, alla Spagnola, tritando minuta

mente la detta Carne fredda, con Cipolle minute,ag

giungendovi un poco di Sale, Pepe, Cannella,Men

ta Romana, tritata miuuta, e ſugo di Limone,è di

Merangolo. - -

La detta Coſcia ſi puol fare battuta minutamente,

ponendovi Cedro candito,tritato minuto, pezzetti di

Tar
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Tartufali,Midolla di Vaccina,Polpa di Pruna candi

te, tritate minute, Pignoli è Piſtacchi canditi,Olive

nere, ſenza oſſo,buon Caſcio grattato, 8. Ova sbat

tute, con le ſolite Spetierie, e Sale, involgendo ogni

coſa inſieme, in Rete di Porco,ò di Caſtrato, poten

done formare un Piatto alla Franceſe, molto nobile,e

guſtoſo;ſi cuoce in pezzi allo ſpiedo,avvertendo, che

non ſi perda il ſugo, che colerà di detto Arroſto, fa

cendolo colare in una Liccarda,ò in altro Vaſo, che

ſervirà per metterlo ſopra all'Arroſto,come per Sapo

re, e ſi ſervirà caldo, con il detto ſugo ſopra, 8 altri

nobili Ingredienti,come ſi dirà al ſuo luogo.

La detta Coſcia ſi protrà fare ſtufata, con varii In

gredienti,con le ſolite Ssetierie,S&altri Sapori,cotta

in buon brodo, bagnata di Malvaſia, è d'altro Vino.

bianco generoſo; Si ſervirà calda, con li ſuoi Regali,

di frutti ſopra;à beneplacito.

La detta Coſcia ſi puol fare ripiena, con diverſi

Vccelletti dentro,con le loro Teſte di fiori, S& altri

nobili Ingredienti, e ſi farà Arroſto allo ſpiedo,come

ſi dirà al ſuo luogo, º -

La ſudetta Coſcia ſi potrà fare, in brodo iardicro,

con le ſue Erbette odoroſe,Pepe Cannella, e Sale,

Bocconcmi di Preſciutto,fettoline di Venticſca è

Pancia di Porco, S&altri nobili Ingredienti,ò ſana, è

in Pezzi.

La detta Coſcia ſina ſi puol ſotteſtare in Forno,

con buon Vino bianco, fette di Lardo, Preſciutto,

- - - - - - - ſugo
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ſugo di Limone,e Vachi d'Agreſta intieri,con le ſoli

te spetierie, 8 altri nobili Ingredienti è beneplacito

la ſopradetta Coſcia, ſi potrà fare impaſticciata,

ponendola in un Vaſoià propoſito, con Pepe,Cannel

la,fettoline di Gola di Porco, è ſufficienza, copren

polo bene, acciòche non eſca il fumo; La farai cuo

cere in Forno; à fuoco lento, ſervendola calda, con

Agreſta ſciroppata ſopra,ò altri Sapori, a tuo piacere.

La ſopradetta Coſcia, ſi potrà fare in Paſticcio,con

Paſta frolla, e ſeruirſi con gl'iſteſſi Regali, che ſi co

ſtumano nelle Braſciolette della medeſima Coſcia,

fredda;ò calda, à beneplacito. -

Si fanno della ſudetta Coſcia,Braſciolette poſte in

addobba fritte,e ſervite,con Salſa baſtarda,ò altro Sa

pore, à beneplacito

Si cuoce anco, tagliata in pezzi groſſi, bollita in

buon brodo con un poco di Sale e Pepe, che rieſce di

gentil nutrimento. -

Della ſudetta, dopò bollita, 8 arroſtita allo ſpie

do,ſi poſſono fare vivande fredde e calde groſſe, e

minute, in vari modi, è beneplacito, ſecondo l'occa

ſione; ſe ne poſſono fare Polpettine piccole,accompa

gnate,con Braſciolette dell'iſteſſa, con Torzi di Car

ciofali,Midolla, brodo buono Noce moſcata, un po

co di Pepe, Agro di Limone, 8 altri addattati Ingre

dienti, con che ſi farà un Piatto alla Franceſe, che ſi

può regalare con Croſtine di Rognonata,Pane fritto,

e Zuccoro ſopra.

Di
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Di queſte Braſciolette, ſi poſſono riempir Paſte fi

nesfogliate,tanto da friggerſi in Butiro , quanto da

metterſi in Forno. - -

Se ne poſſono ancoriempire Cannoncini sfogliati,

& addattarle, a tutte le coſe, ſe ne poſſono fare Tor

telli,nella Paſtabollita, da condirſi poi, con graſſo di

Bue,e polvere di Muſtacciolo. - -

Dopò che ſarà battuta la Carne della ſopradetta

Coſcia,ſe ne potrà formare un Paſtume, fatto , con

pezzi minuti di Cedronata,ò Cocuzzata candita, Mi

dolla di Bue, con le ſolite Spetierie , con altri nobili

Ingredienti,come ſi dirà al ſuo luogo , formandone

Pallotte della groſſezza, d'wn Roſſo d'ovo,più, è me

no,à tuo piacere; La farai ſotteſtare in Forno, overo

in Tegamecon buon brodo graſſo, a fuoco lento, con

frutti dentro è beneplacito, ſervendola, calda, con al

tribuoni Ingredienti,e ſi potrà quagliare,con Ova.

Del ſopradetto Paſtume,ſi potranno fare altri Pol

pettoni,con varie robbe candite dentro, e potrai ſer

virtene in diverſe Compoſitioni,e Sapori ; lo potrai

cuocere in Forno, overo à fuoco lento, ſotto, e ſopra,

che verrà meglio,ſervendolo caldo, con gli ſoliti In

gredienti. -

Di detta Carne battuta minutamente , accompa

gnata con Cocuzza bollita, paſſata , poſta in Piatto,

con Ricotta graſſa , panna di latte,un poco di Sale,

Roſſi d'ova,poluere di Pane di Spagna, Pepe, e Can

nella,meſcolata,farai un Piatto, che unto con l'utiro

O fre
---

-- --

N
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freſco, ſpolverizzato di Cannella, riuſcirà moltoap

petitoſo- - ,

La detta Carne,ſi potrà fare in Piccatiglio, tritata,

che l'havrai minutamente , la farai cuocere in buon

brodo graſſo, 8 Arroſto ſarà migliore, aggiungendo

vi dentro, Cannella, Garofali, bocconcini d'Oſſa ma

ſtre,ò Midollo, Roſſi d'ova dure, Cocuzzata , e Ce

dronata candita,fatta in bocconcini, Paſsarina, e Pi

gnoli,ſervendola calda,con Cannella ſopra, e ſugo di

Limone, è beneplacito; ll ſudetto Piccatiglio , ſe lo

vorrai ſetvire,con Vachi d'Agreſta dentro,Vino buo

no bianco, ſarà a tuo piacere. - - º

La ſudetta Polpa,ſi potrà fare piccata minutamen

te,e ſe ne riempiranno Paſticci,e Paſticcetti, che prima

ſia rifatta in Tegame & in altro modo,in pezzi, ripie

na,ſervendola dentro,con varii frutti freſchi , è ſec

chi, à tuo piacere, overo con frutti ſciroppati, con le

ſolite Spetierie,bocconcini di Gola di Porco, 8 altri

nobili ingredienti. -

Della medeſima Coſcia, ſi poſsono riempire,fritta

tine ſottili, d'vn'Ovo, facendone il Compimento d'

un Piatto,acconcieà modo di Cannoncini, ſi può ſer

vire con brodo graſso,di Bue, c Zuccaro ſopra.

La Carne della ſudetta Coſcia, fatte in fette ſotti

liſſime, ſi porrà a mollo, in Aceto d'odore, facendo

vela ſtare per un paro d'ore, dapoi fileverà, aſciugan

dola bene,8 in volgendola in fiore di farina; Si fig

gerà in buono ſtrutto; Arrivata , che ſarà alla metà

- -- --- - - ----- - - del

-

-

- º -

-

- ,

- - - --
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della cottura,laleverai dalla Padella, e la porrai den

tro un Piatto d'Argento,ò Tegame, a tuo piacere; la

farai ſtufare,con Salſa Reale dentro, con poco fuoco

ſotto, la ſervirai calda: che ſarà molto guſtoſa.

Della detta Coſcia potrai fare Braſciolette,metten

dole à mollo in Aceto forte per lo ſpatio di due hore,

ſe il tempo te lo permette , mettendole in Tegame,

con Butiro freſco, con un poco di Noce moſcata, Pe

pe,Sale,e Cannella, avvertendo che ſtia benturata,

laſciandola cuocere a fuoco lento, per lo ſpatio d'un

hora,che riuſcirà unaVivanda, aſſai guſtoſa.

Della detta Coſcia,ſe ne cava un Lacerto, e potrà

farſi Arroſto ripieno, con varie, e guſtoſe riempiture,

a beneplacito ſervendoſi caldo , con Salſa d'Agreſta

ſopra,che ſia però più dolce,che agra, è con altro, ad

arbitrio. c - - - : - º º

Si potrà anco fare il ſudetto Lacerto, ripieno, ſtu

fato,ò ſotteſtato nel Forno, con varii Ingredienti , e

Sapori,frutti freſchi, è ſecchi, e ſi ſervirà caldo , con

gli ſoliti ingredienti,come ſi dirà al ſuo luogo, e ſi può

cuocere nell'iſteſſo modo,ſenza empitura,ſervendolo,

come ſopra.

Il detto Leeerto,inſione con il reſtante della Carne

della ſudetta Coſcia,ſi potrà fare Arroſto allo ſpiedo,

e ſe ne cauerà un ſugo, che potrà ſervire, per Sapore

di qualſivoglia Vivanda, e detto ſugo aceompagnato,

con Capo di latte,ò Natte, Zuccaro, un poco d'odore

à beneplacito, ſtemprata ogni coſa inſieme , conud
.

- --

2. Rcſ
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Delle Animele di Vitel a Mmgna, è di

Sarresti.

P dinariamente le dette Animelle, polite, e

O mette infarinano, e ſi fisseno, in buono

frutto con ſugo di Limone,tramezzate, confette di

Pate dorato e fritto, e con fette di Limoncello.

Le Animelle di Vitella Mongana,ſi Potranno fare

in pºzzetti, con lardelli di Gola di Porco, Sale, Pepe,

º ammella , Le involgerai in Carta, vnta di ſtrutto,

i lºro ponendole allo Spiedo; Corte che ſaranno,

º ſervire calde, con la medeſima Carta, è ſenza, con

falſa di Muſtacciolo ſopra.
-

º º poſsono anche fare Paſticci, con bocconcini
(lii" Tartufali, Pignoli, e Spetie convenienti,

1 ºttºmai nei Piatti, in bocconcini, con Torzi di- - - - - - - -- - - - - - --- - Il Car
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Carciofali, di Cardi, e d'altri nobili Ingredienti, pri

ma bolliti, e poi fritti nel Butiro. 3 e

Le ſudette Animelle, dopò cotte in brodo, laſcie

rai raffreddarle,tagliandole in fette ſottili, 8 infari-,

nandole in fiore di farina, è in altro; le friggerai in

buono ſtrutto,e le ſervirai calde, con Pepe, ſugo di

Limone,e Sale, è Salſa, è tuo piacere : Dopò fritte,

le potrai accommodare,con diverſe Salſe, come ſi di

rà al fuoluogo.
- :

- Dopò fritte, come foPra, le potrai alligare con vi

brodetto fatto,con ſugo di Limone,Ova freſche sbat

tute, Zuccaro,e Cannella, e le fervirai, è modo di Stue

fato, à tuo piacere-
- -

Dopò che le dette Animelle faranno nette, polite,

e rifatte in Tegame, con buono ſtrutto, le fervirai in

Paſticcietti,con dentro fettoline di Tartufali, boccon

cini di Midolla di Vaccina, con pezzetti di Cardoni,

e di Carciofali,prima bolliti, Pignoli, le ſolite Spetie

rie,S&altri nobili Ingredienti; le ſervirai calde, con

Zuccaro,ſopra lo sfoglio delli Paſticcietti- - .

Le dette Animelle, potranno cuocerſi in Tegame,

ò in altro Vaſo,con le ſue ſolite Spetierie, Pignoli, e

Piſtacchi, le quaglierai, con un brodetto di Roſſi d'

ova,ſervendole calde, con li ſopradetti Sapori, è altri

Ingredienti ſopra.

Le ſopradette Animelle, dopè fritte, potranno fer

vire,per diverſi Regali di Piatti, e farſi in diverſe Vi

vande, come ſi dirà al ſuo luogo i--

-

-

Le

A

-
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-

Le dette Animelle,nette, e polite dalle ſue pellici

ne s'involgono in carta,con Sale, Pepe, e fette di Lar:

do, ſi legano con fili,ò ſpago; ſi cuocono allo Spiedo,

e ſi ſervono nella medeſima carta, con fette di Limo

ne; ſi fanno ancoArroſto,ò in altro modo, con Salſa

Reale ſopra.

e Le ſudetté Animelle ſi potranno ſutteſtare al For

no, ſtufare al Tegame con diverſi, e varii Sapori , se

Ingredienti, come ſi dirà al ſuo luogo. .

Queſte rieſcono, in tutte le forme, e maniere,e no

bilitano qualſivoglia Paſticcio di Carne, hanno luogo

pertutto e ſe ne fanno diverſe Mineſtrine. I

- Del fegato della l’itella Mongana,ò di
' t . - - Borrento. - - - - i

LFegato della Vitella Mongana,ò di Sorrento,ſi

Il farà in fette,mettendolo in Acquafreſca,mutan

dogli più Acque,acciòche venga più perfetto; lo ſciu

garai bene;dapoi l'involgerai in fiore di farina;lo frigº

gerai in Strutto,ò in buon'oglio; lo ſervirai caldo,con

Sale,Pepe,e ſugo di Limone, è beneplacito.

- li ſudetto Fegato,dopò. , che l'havai tagliato in

pezzi, ad uſo di Fegatelli di Porco, lo ſpolverizzerai,

con Sale, Pepe,e pane grattato, e l'involgerai in Rete

di Porco,ò di Caſtrato, ponendolo nello Spiedo, tra

mezzato,con fondi di Lauro;lo ſervirai caldo, con ſu

go di Merigoli ſopra,ò altra Salſi, a tuo beneplacito.
3 - i - - - - - - - - -- - ll
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Il detto Fegato,ſi potrà arroſtire allo Spiedo, inticº

ro,ò in pezzi,lardato alla Franceſe: lo ſervirai caldo, i

con una Salſa Reale ſopra, ſi potrà arroſtire allo ſpie-i

do,ò in altro modo, dopò,che gli ſi farà levata, la ſua,

Pellicina di ſopra, così intiero, è in pezzi ; lo potrai

involgere in Pane grattato,Sale,Pepe, Finocchio dolo

ce,con carta unta di Strutto;lo ſervirai caldo, dentro

dell'iſteſsa carta,ò Rete, facendoci una Salſa fopra, à

tuo beneplacito,con ſugo di Limone, è di Merango

lo, come più ti piacerà a º ,

Del ſudetto Fegato, ſi poſsono fare varie ſorti di

Mortadelle, nelli Budelli di Porco, con buona Spe

t1eIl 3 e - ,

. Il ſudetto Fegato,ſi può fare all'Alemanna, taglia

to in modo di Vermicelli, cotto in brodo graſſo, con

Ova,Caſcio,S& Erbette d'odore,e ſe ne poſsono anche

in diverſi Paſtumi,riempir Cocuzze, & altre coſe.

Il detto Fegato, ſi potrà tagliare , in fette ſottili,

per traverſo, facendole ſtare in addebbo, per lo ſpatio

d'ott'hore,più,ò meno, ad arbitrio , dentro il latte

buono,quanto le copra,con Zuccaro;. ſtate che ſaran

no,per detto ſpatio di tempo, nel ſudetto Addobbo,

le leverai,involte in polvere di Muſtacciolo,ò di Pane

di Spagna,e le friggerai in buono ſtrutto, ſervendole

calde,con Zuccaro,e ſugo di Limone ſopra, che ſaran

no molto guſtoſe r . . . . .

Si potrà fare detto Fegato in Mineſtra all'uſo Ló

bardo,tagliato alla lunghezza di mezzo palmo , e ſe

ſa

- - -
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ſarà più lungo, ſarà meglio, alla groſſezza d'wn Ver

micello, facendolo bollire in buon brodo graſſo, con

Erbette odoroſe, con vn poco di Pepe, Cannella, 8:

ova sbattute e lo ſervirai caldo, con Zuccaro ſopra.

il ſudetto Fegato,così intiero, è in pezzi , netto

dalla ſua Pellicina, ſi potrà impaſticciare , polveriz

zato con Cannella,Midolla di vaccina, lardato difet

toline di Sopreſſate di Nola , fettoline di Preſciutto,

S&altri Salati , con anco fettoline di Gola di Porco,

frezzato tutto di Pignoli, e bocconcini di ſcorza di

Cedro candito, e lo farai cuocere in Forno, ſeruendo

lo calde,ò freddo, è beneplacito.

Il ſudetto Fegato, oltre le varie Viuande, e variati

Arroſti,in che ſi fa, ſi potrà ſeruire anche, con diverſe

empiture,come di Zucca, è d'altre pane indorato,&

altri Ingredienti ſopra,come ſi dirà al ſuo luogo.
. -

, - - - i

i Del Rognone della Vitella Mongana. "
-

i L ſudetto Rognone,dopò cotte, allo ſpiedo, è in

. l brodo,ſi potrà battere minuto, fatto in ſette ſot

tili,aggiungendovi fettoline di Gola di Porco, di So

preſsata di Nola,e di Preſciutto,ò d'altri Salami,boc

concini di Midolla di Vaccina, Paſsarina, e Pignoli,

& altri nobili Ingredienti, con Zuccaro, Pepe, Can

nella, e bocconcini di Butiro, meſcolando ogni coſa,

con Ova sbattute inſieme; ponendolo in una Tiella,

son il ſuo sfoglio, ne formerai una Pizza, è Torta,ò
Cro
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Croſtata, ſervendolo caldo, con zuccaro ſopra , e del

ſudetto Paſtume , potrai empire , Pagnotte di pan

bianco, e ſervirtene, per condimento ancora di varii

Paſticci, e Paſticcietti, tritato, che ſarà minutamente,

ò fatto in fette,con Ova sbattute; come ſi dirà, al ſuo

luogo» l - e - .

il Rognone intiero,ſi potrà fare Arroſto,allo ſpie

dofrezzato di chiodi di Garofali, e ſtecchi di Cannei

la,involto in Rete;lo ſervirai caldo, con ſugo di Mc

rangoli,ò Salſa di Muſtacciolo ſopra.

i ſudetto Rognone,così intiero, inſieme con il ſuo

graſſo,ſi potrà ſtufare,con le ſolite Spetierie, Erbette

odorifere,e con altri varii Ingredienti; ſi ſervirà cal

do,con ſugo di Merangoli, e Vachi d'Agreſta chiara

ſo fa- - -

" ſudetto Rognone,dopò cotto in brodo, è Arro

ſto allo ſpiedo,con il ſuo graſſo, potrà ſervire , come

di ſopra hò detto,tritato minuto, è in fette , per ac

compagnamentp di varii Piatti, e di variati Paſticci,

come ſi dirà al ſuo luogo. - ,

Il detto Rognone,ſi potrà fare ancoArroſto,in al

tro modo allo Spiedo, involgendolo in pane grattato,

èpolvere di Muſtacciolo,Sale e Pepe, in Rete, è in

carta,unta diſtrutto ; lo ſervirai caldo, con l'iſteſſa

carta,ò ſenza overo con la Rete iſteſſa, con una Salſa

Reale ſopra,ò è parte in altro Piatto, a tuo piacere.

- - -
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! . . . . . . . .

Della Trippa di itella Morgana, º di al

i Sorrento, a º i
-. e - - - -

- s: i t! e , , , , i s I

i

A ſudetta Trippa della Vitella, dopò netta, poli

ta, elevata in più Acque freſche,acciòche ven

gabianca, e ſenza il ſuo cattivo odore, ſi potrà cuoce

re,in Acqua ſenza Sale, ſchiumandola bene ; la farai

bollire per lo ſpatio di un paro dhore; dopò che ſarà

cotta,la leverai,ponendola in altr'Acqua fredda , ac

ciòche non ſcoli il ſuo graſſo, e dopò ſi potrà tagliare

in pezzetti piccioli,e larghi, ſecondo che te ne havrai

da ſervire,e ne farai diverſe Vivande, come ſi dirà al

ſuo luogo, avvertendo però, che in tutte le Vivande,

che farai di detta Trippa, non ſi deve porre zuccaro,

perche verrebbe cattiva, e di mal ſapore , eſſendole

contrario il dolce, “ i

- La ſudetta Trippa ſi puol fare ſtufata,con Sale, Pe

pe, Garofali, e Noce moſcata, 8 altri nobili ingre

dienti ad arbitrio,ſervendoſi , con pane fritto indo

rato, e mezzi Merangoli o -

La ſudetta Trippa, prima leſſata , e tagliata nelle

parti più graſſe potrà ſervire in Paſticci brodoſi , ac

compagnata con Polpa di Vitellatagliata, e Polpetti

ne dell'iſteſſa.

La detta Trippa ſipuoi cuocere , con Piedi di Caº

pretto,con le ſue Erbette odorifere, le ſue ſolite Spe

tierie, pezzetti di Preſciutto, Ceci bianchi, Teſte di
------- --- ----------

--- - ----

- - Aglio,

è

Aſu



Aglio,intiere, 8 un poco di Peparolo, con le ſue Er

bette odorifere,che riuſcirà di molto guſto.

La detta Trippa, ſi potrà far bollire in buon broda

graſſo, inſieme con fettoline di Preſciutto, è altri Sas

lami,Caſcio grattato, le ſolite Erbette odoroſe, Pepe,

e Cannella, e potrai ſervirtene per Mineſtra, e perzup

pa,con fette di pane ſotto, e ſopra, tramezzate con l'

iſteſſa Trippa, coprendoſi il Piatto , con Provatura

grattata,Pepe e Cannella, che ſarà molto guſtoſa, e

ſi potrà fare ſtufare, con un poco di brodo graſſo dell'

itteſo,ò d'altro, è beneplacito , come fi dirà al ſuo

luogo . . . .

- Della ſudetta Trippa, dopò cotta, nella parte più

ſoda,potrai fare bocconcini, e regalarla, con fttoline

dt Preſciutto, con Pepe, un pò di Sale , e polvere di

Muſtacciolo;involgendola in carta, unta di ſtrutto,

la farai cuocere allo Spicdo,e la ſervirai calda, poten

de anche ſervire per regalare Piatti, e per tramezzare

variati fritti di graſſo, come ſi dirà al ſuo luogo, i

. Se ti vorrai ſervire del Budello Gentile, detto in

Napoli,Padiata,dopò netto, e polito, lo potrai empi

recom Carne della medeſima vitella, è altra battuta

minutamente aggiungendovi Paſſarina , Pignoli, e

Roſſi d'ova, e ne farai un Paſtume , conun poco di

Formaggio grattato, Erbette odoroſe ſolite Spºtierie,

& un poco di Sale;lo taglierai dapoi in pezzi, e lo ſere

viraisà tuo piacere, cotto in brodo buono.

li ſudetto Budclie,ſi potrà empirs, della medeſima

- P 2 - - Trip
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Trippa battuta, bocconcini di Ventreſca piccata mi

nuta,Roſſi d'ova,buon Caſcio grattato, le ſue Erbeti

te odorifere,e ſolite Spetierie;lo farai cuocere in buon

brodo graſſo, con un poco di zaffarano, a tuo piacere,

e lo ſervirai caldo,fatto infette.

Se ne potranno fare Polpette legate con Ovà , &

altri ingredienti, che riuſcirà di buon guſto.
- a -. º º i i - 2

- - - Dei Piedi della Vitelli Mongana º 3

- i - - - - - - - - i )

Lº migliori di detti Piedi, ſono quelli davanti;

perche ſono più carnoſi, e più ripieni di quelli

di dietro, quali ſono anche quelli della Vaccina;dopò

che ſaranno netti politi, e ben lavati prima in Acqua

calda, e poi in Acqua fredda,ſi faranno cuocere in Ac

qua,con un poco di Sale, ſchiumandoſi bene, acciò

che venghine bianchi:ſi partiranno per metà, levan

dogli le ſue Oſſa, e facendone più parti, gl'involgerai

in fiore di farina, 8 indorandogli , gli friggerai in

buono ſtrutto gli ſervirai caldi, con Salſa Reale ſopra.

Li ſudetti Piedi,dopò che ſaranno cotti, e diſſoſſa

ti,overo con gli Oſſi,li potrai involgere in fiore di fa

rina,friggendoli in buono ſtrutto, ſervendoli caldi, e

freddi,con Sale, e Pepe ſopra,e ſugo di Merangoli, è

altro, è beneplacito, ſecondo il guſto di chi dovrà

mangiarli

Li ſudetti Piedi,dopò che ſaranno cotti, ſi ſpacche

ranno per metà, ponendogli nella Graticola, gli farai
- 7 - - ulſl2-

-

-
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una Croſta ſopra,con pane grattato, Sale, e Pepe, e li

ſºrviraitaldi, con salſa ſºpral: ſugo di Meringoli,

à tuo piacere. . . . . . . . ce

Li detti Piedi, dopò the faranno cotti , in brodo,

è in Acqua,potrai ſervire caldi, è freddi, con Sale, e

Pepe,e Petroſello ſopra, overo con un Sapore fatto,

di zuccaro, Cannella, Garofali » & Aceto d'odore,

e polvere di Muſtacciolo,ò altra coſa, come ſi dirà al

ſuo luogo. .

Li detti Picili,dopò che ſaranno, netti, e politi, ſi

potranno accommodare in gelo, fatto di variati colo

rià beneplacito , li frai cuocere in buon vino bian

co; & Aceto, con le ſolite Spetierie, poſte in

un pannetto,ligate bene; acciòche ilbrodo nepigli

ſolo odore;gli darai la dovuta cottura, e ti regolerai,

iiiiiiiiiiii

farano,ò di latte d'Amandole,ò ſugo d'Erbe, è Pol

vere di Cannella, regolatidoti a beneplacito.

Delli ſopradetti,depò che ſaranno cotti in Acqua,

potrai fare diverſe vivande, come impaſticciati, Ar

roſti allo Spiedo,involti in Carta,ò in Rete, con Oſſa,

è ſenza prima però devono ſtare in addobbo, e li ſet:
- - -- - - - - - 2 r . . . . . . . . . . . .

virai, con li fuci ſoliti ingredienti. - 's.
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TRATTATO III,

Della Vitella Noſt

2 - - 2 - qualità, e Cucima e -

- - - - - -
- itella Csi e 3 , . sain i

º "io
; è poſciuta di buon Erbe,8 in Arie ſotti

iº li vuol'eſiei Giovane, e non Vecchia;
ba. Nº, - , v . . - - - - - -

asfigi che cosi ſità di maggior ſoſtanza, e gio

vatneuto 3 bstiche detta Camporec

cia , non ſia di tanta bontà , nelle ſue Carni, co
«

me la Mongana,ò di Sorrento, è però aſſai buona,

ma non ſi concede ai Convaleſcenti, eſſendo di dura

idigeſtione spendi tanta ſºſtanza, come la Monga
ma lattante la ſua qualità è fredda in primogrado, e

ſecca nel ſecondo;la ſua Stagione è, nel Meſe diMag

gio;& è buona,tutto l'Anno ,

-

- Anneccia
«

,

A Teſta di Vitella netta,e polita, ſpezzata , e

, netta dalle ſue Oſſa,ſi fà bollita, con Salatiden

tro, e ſi ſerve,con Erbette ſopra, e rieſce ſquiſita.

Se ne fanno Stufati, con diverſi frutti dentro, che

rieſce pure, di buon guſto;dopò bollita,tagliata in pez

vi,infarinata in fiore di farina,e fritta, rieſce aſſai buo

- - - - - - - - - - -

rule, è Campareccia ſue

- , -

- e della teſta della Vitella 7Noſtrale, è a

- - - i



Dopò bollita,fatta raffreddare,tagliata in fette , ſi

ſerve con sale,Pepe,scun poted Aceto , e rieſce di

ottima qualità
, . º a tri s i s . º i , (º . - r

è , Delle Cervella dellaſopradetta Vitella- º

i i : i t

i Efddette Cervella dopò nette e politei della

loro Pellicina, fatte cuocere in bianco, con tºni

poco d'Aceto e Sale, ſi laſciano raffreddare, ſi taglia

no in pezzi s'infarinano e si friggono i ſi

. Le ſudette Cervella, dopò totte in bianco » come

ſopra,ſi ſervono fredde,con Petroſello, pepe e ſugoi

di Limone ſopra i

. Le ſudette Cervella depò bollite, tagliate in pezzi,

ſi potranno indorare e friggere, ſervite calde,conSal

ſa Reale ſopra. º ; º º iº

i Ledette Cervella dopò cotte, come ſopra , ſi po

tranno fare in bocconcini, con Roſſi d'ova dure pole

vere di Muſtacciolo, 8 altri nobili ingredienti º

Delle ſudette Cervella, ſi poſſono fare Paſticci , e

sfogliate con le ſolite Sperierie, º altri nobili ingres;

dienti,e ſi ſervono calde, con zuccaro ſopra. -

- Delle ſudette ſi fanno ancora , varie Vivande e .

poſsono ſervire per tramezzamento di vari Piatti; e

ſi potrà tenere l'ordine delle Cervella della Vitella

Mongana. - - - - - - - - - -- - - -

- - -

-

- - t -

-
- - -
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f, - i - - : . - --

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

i Della Lingua della ſudetta. . .
-

Opònetta, e polita dalla ſua Pellicina, ſi farà

cuocere in Acqua,e Sale, ſervendola calda, è

fredda,con Pepe ſopra, e ſugo di Limone. -

Detta Lingua,dopò cotta come ſopra, ſi taglierà

in fette ſottili;s'infarinerà, e ſi friggerà, potendoſi an

che indorare,ſervendola calda, con Salſa Reale ſopra;

potrà anche ſervire per Regalo dei Piatti ; prima di

tagliarla,e di friggerla, ſi potrà fare ripiena , è bene

acito. . . i top !

Dopò bollita,come ſopra,con empitura, è ſenza,

ſi potrà fare arroſto,allo Spiedo, lardata minutamen

te,involta in Rete,ò in Carta, ſervita calda, con Salſa

di Muſtacciolo- -

Detta Lingua,dopò bollita e fatta raffreddare, ſi

taglierà in fette ſottili,e ſervirà , per lnſalate, con

Sale, Pepe, S un poco d'Aceto. .

e Detta lingua, dopòprofeſſata come ſopra , ſita

glierà in pezzi, e ſi farà ſtufata,con buon brodograſſo,

con le ſolite Speticrie, & altri ingredienti

La ſudetra Lingua,ſi potrà fare in altro modo, cot

ta in Vaſo à propoſito, con una Salſa d'Amendole at

terrate 8, altri ingredienti,come ſi dirà al ſuo luogo.

a Della
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Della coſcia della medeſima
-

-

-

- - - -

LA Coſcia della Vitella, ſi potrà cuocere bollita,

- aſſieme, con Salati, è ſenza , e ſi ſervirà calda,

ò fredda,tagliata infette,con Sale, Pepe ſopra, e fio-,

re di Borraggine,ò altre Erbe odoroſe, i... , i

Se nei

-

chiate. - -

- - - 4 - . . .

Se ne fanno diverſi Piccatigli,e Scigotti, alla Spa

gnola,S alla Genoveſe,condendoli, con l'iſteſſo ſuo

ſugo,ò altre brodo graſſo, con i ſuoi confacevoli In

gredienti. . . . . .

Se ne fanno diverſe Polpettine,ò Polpettoni, tem

peſtati con Pignoli,e Lardelli di Canditi , ſtufati, e

ſerviti con nobili Ingredienti.

ono far Braſciolette, con Carne magra,e,

ſervirle in molte maniere, dopò cotte , 8 apparec-,

Li ſudetti Polpettoni, dopòcotti, ſi poſſonota,

gliare infette,non molto ſottili; s'indorano, ſi frig-.

gono e ſi ſervono caldi, con Salſa Reale, potendo an

cole dette fette ſervire, per Regali di varii Piatti. - -

Li Polpettini potranno ſervire, per Regali de'Pa- º

ſticci e ſi potranno anco ſtufare, con le Braſciole, ce

con altri nobili Ingredienti. . . - -

Della detta Coſcia, ſi poſſono fare diverſi Paſticci,

c Paſticcetti,regalati, e tramezzati,con Polpettine , e

Braſciolette dell'iſteſſa, Quarti , è Pezzetti di Pollo,

overo uccelletti piccoli , 8 altri nobili Ingredienti,
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ſi poſſono far piccati,ò ſenza piccarli, è beneplacito.

Se ne poſſono far Paſticci,ò Panata, in pezzi groſ

ſi, con Salati dentro,in fette , con i ſuoi Ingredienti,

ſerviti caldi,ò freddi, è beneplacito.

Si fà ſtufata tagliata in pezzi, è piccoli , è groſſi,

con Lardo battuto,le ſolite Spetierie, frutti ſecchi, è

freſchi, 8 altri nobili lngredienti.

Si fà ſutteſtata al Forno, con diverſi nobili Ingre

dienti. . -

Se ne fanno Piccatigli,per Paſticci all'ingleſe, con

aggiungervi i ſuoi Ingredienti , come ſi dirà al ſuo

luogo. - -

Può ſervire battuta, per riempimento, di qualſivo

glia ripieno,come di Lattughe, Cetroli , Cocuzze,

Torzi,S& altre coſe ſimili. -

Conchiudo, che della detta Coſcia, quando ſarà

niccola,e bianca, te ne potrai ſervire, come di quella

della Vitella di latte, che ſe ſarà battuta bene , con i

ſuoi addattati Ingredienti,non ſarà molto differentc.

- Del Lacerto di detta Coſcia.

- - - - - i

I puol riempire,di Carne battuta , con Oſama

ſtre,bocconcini di Canditi,Brugnoli , e Pigno

li,Spetierie convenienti , e altri nobili ingredienti,

e ſi può fare anche Arroſto,lardato allo Spiedo, ſervi

o caldo,ò freddo, è beneplacito. -.

ne poſſono fare, dopò arroſtito, e battuto minu
--- ---

-

ta
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tamente, Torte,ò Croſtate, con diverſe rebbe candi:

te,Capi di latte, è Natte , º altri nobili Ingredienti,

con le ſoliteSpetierie, polvere di Muſtacciolo, e Zuc

caro, alligando ogni coſa inſieme , con Roſſi d'ova

sbattute, ſervite calde con Cannella ſopra ,

Se ne poſſono fare Polpettoni,con empitura,ò ſen

za,e fi può fare arroſtitoin volto in Rete, ſervitocal

do,con una Salſa è beneplacito

- - - - -
- -

- Del Petto, è Fianchetto della ſopradetta

- Vitella, i : :

i ,

I può fare bollito, con empitura, è ſenza, con Erº

lo bette ſopra, overo Salſa verde.

Dopò bollito , ſicuopre con mazzettidi Finoc

chietti, prima cotti in buon brodo graſſo.

Dopò bollito,e ripieno,ſi pone in Soppreſſa, dapoi

ſi taglia in fette ſottili,e dette fette ſi ſervono ſotto Mi

neſtre d'Erbe,inſieme con altri Salati, prima ben cotti.

Le ſudette fette potranno ſervire, per Regalo de'

Piatti,e ſi potranno anco,friggere, con indoratura, è

ſenza, ſervendoſi con Salſa Reale ſopra, tramezzati i

ſudetti Piatti di diverſi fritti, Paſticci, e Paſticcietti.

- Le ſudette fette ſi poſſono fare in Paſticcio,aſſoluto

te, tramezzate, con fette di Salame, fettolime di Moz

zarelle, è Provole, 8 altri nobili ingredienti, e tra

mezzamenti con le ſolite Spetierie, c Brodetto, ſervi

te calde, con Zuccaro ſopra. -- - -

o 2 il
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Il ſudetto Fianchetto ſi potrà fare impaſticciato,

con le ſolite Spetierie, 8 altri nobili Ingredienti e,

Si può fare anco ſtufato,intiero,ò in pezzi conem,

pitura,ò ſenza ſervito caldo, con li ſoliti Regali ſopra.

Il ſudetto dopò bollito,ſi fà incarbonato,sù la Gra.

ticola, con pane grattato,Sale, pepe, e polvere di Mu

ſtacciolo, con buona Malvaſia oi i i l º

ſi è e r ,

Del Fegato di detta Vitella.

. . . . e - e - - . A º º

L Fegato di Vitella, dopò che ſarà netto della ſua

Pellicina,ſi taglia in fette, s'infarina, e ſi frigge,

ſervito caldo,con Sale,e pepe ſopra i

Si può tagliare,in pezzetti , 8 involgerſi in Pane

grattato,Sale,e pepe,con Rete di porco, è dell'iſteſſa

Vitella, facendoſi cuocere allo Spiedo,tramezzato con

frondi di Lauro. . i

Delle ſopradette fette fritte, ſi poſsono tramezzare

diverſi altri fritti di Carne,ò farne Torreſi, con diver

ſe Salſe ſopra, come ſi dirà al ſuo luogo, a

º Bollito, e cotto che ſarà detto Fegato, ben piſtato,

e meſcolato con Lardo battuto, ſe ne poſsono formare

Tomaſelle,con bocconcini di Preſciutto, Cedronata,

e Cocuzzata,tagliato in bocconcini,overo peſtato,con

Midolla di Vaccina, polvere di Moſtacciolo, Spetic-:

rie convenienti,8 altri nobili Ingredienti, involgen

doſi ogni coſa inſieme in Rete , e facendoſi cuocere

allo Spiedo,tramezzato con frondi di Lauro, e ſervi

- - - - ---- ----------- to



Di Antonio Latini. Par. I. 12

to caldo con ſugo di Limone, è di Merangolo, è be

neplacito. - - - - -

il ſudetto Fegato ſi potrà fare arroſtito, intiero,

prima netto della ſua Pellicina, polverizzato di pan

grattato,Sale,e pepe,involto in Rete, è in Carta , e

così arroſtito allo ſpiedo, come hò detto di ſopra , ſi

ſervirà caldo con Sapori è beneplacito. - -

Si puol fare alla Genoveſe, tagliato prima infette,

e fritto in buon'Oglio, è ſtrutto ; poſto dapoi in un

Piatto,con una Salſa ſopra,la quale ſi farà con un pez

2o del detto Fegato, prima arroſtito, e bollito in Ac:

qua,dopoi piſtato,e grattato, e meſcolato bene , con

buono Aceto, ſpiche d'Aglio piſte, fondi di Menta,

ſale, pepe, 8 un poco di Lardo battuto , è ſtrutto,

e dopò eſsergliſi fatto dare un bollo al fuoco, ſi but

ta così caldo, ſopra le dette fette di Fegato, prima

fritte come ſopra , e ſervite calde, che riuſcirà di

molto guſto. , , , ,

Delle zampe di detta Vitella. -

. . . r . - i ? - -

AOpò nette, e polite, ſi fanno bollire in Acqua,
e º s . - -

A con un poco di ſale, e ſi ſervono fredde, per

inſalata,tagliate in boccencini, con ſale, pepe , Ace

to d'odore, e Mentuccia trita. . . .

Si poſsono fare infarinate,e fritte, ſervite, con Sal.

ſa Reale ſopra. - i

Se ne poſsopofare Gelatine di diverſi colori,8 ap

- - - - - - pa
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parecchiate così,ſaranno migliori, che in ogni altra

Vivanda è però Cibo groſsolano, da diſtribuirſi ſolo,

à Gente baſsa;le potrai accommodare, in molti altri

modi, è beneplacito. '
º : i -

- -- - - -
- - - - -

- -

- - --

- - - - i » . . . G i i

“ Del Bue,e delle Vacca, loro qualità, e cucina.

fL Bue, è di molto nodrimento,e giova particolar

il mente à gli Huomini, che ſtanno , in continuo

eſercicio,di Fatica, generando abbondanza di ſangue;

diminuiſce gl'humori colerici; Deve eſsere giovane,

graſso,è avvezzo alle fatiche dell'Aratro , è d'altro

eſercitio.La Vacca, è dell'iſteſsà qualità : l'uno, e l'

altra, ſono freddi nel primo grado, e ſecchi nel ſecon

do;la Vacea però quando è gravida, e vicina al parto,

È di qualità humida,nel primo, e nel ſecondo grado.

Prometheo fù il primo, che mangiaſse della Carne

del Bue:perche prima vi era una legge , che vietava

ſotto grave pena, che non s'uccideſse queſt'Animale,

per eſsere Miniſtro di Cerere,e Compagno dell'Huo

mo,nell'eſercitio dell'Agricoltura - Si divide la Car

ne Bovina in quattro ſorti; La prima , è de Vitelli,

la ſeconda de'Giovenchi,la terza, de'Bovi Adulti, e

la quarta del Vecchill Bue indomito, ſi renderà man

ſucto,ſe ſi legarà con una fune di lana, e dal Cadavero

Buino naſcono le Api, Madri del Miele : Virgilio l'
atteſta. - - , - , -

- . . - - - - - - - -- - - -

Del
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» . - i :

pella Teſta delBae, e della Vacca

-

-

i

- -

: 1 e,

- - - - 3

º -

I ATeſta del Bue,e della Vacca, dopò nettase

polita dalla Pelle, ſi potrà cuocere, in Acqua,

e Sale,ò in brodo,levate via le ſue Oſſa, e ſi potrà fare

ſtufata in pezzi con Salami,e frutti diverſi, con buon

brodo graſſo, con altri nobili Ingredienti, con le ſue

ſolite Spetierie,S: Erbette odoroſe. i

Di detta Teſta, potrai fervirti in varie Vivande,co

me in brodolardiero,8 in altri vari modi; avverten

do,che comunque ſi faccia,ſarà ſempre migliore frolla

Della Lingua del Bue, d Vaccina- -

A Lingua del Bue,òVaccina,dopò netta , e po

lita della ſua Pellicina,fi potrà fare ripiena, con

varii,e nobili Ingredienti , e ſi potrà cuocere in bro

do,ò in altro, è beneplacito,ia ſervirai calda , è fred

da à tuo piacere intiera,ò infette, con Sapori ſopra,

& altri Regali, a tuo beneplacito. - - -

Detta lingua,dopò netta,polita, e cotta, ſi potrà

fare impaſticciata intiera, con empitura, è ſenza , in

fette ſottili,ò in bocconcini , con dentro pezzetti di

Salami,e frutti ſecchi, con le ſolite Spetierie, & altri

nobili Ingredienti;la ſervirai calda, è fredda , à tuo

piacere con ſugo di Merangolo. -

La detta lingua dopò netta,e rifatta, come ſopra,

ſi
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ſi potrà fare ſtufata,in fette ſottili, è in pezzetti , con

le ſolite Spetierie,con brodo graſſo, fette di Preſciut

to,Erbette odorifere, Paſſarina,e Pignoli, Viſciole,e

Pruna ſecche, 8 altri nobili ingredienti, con un po

chcttino di Vin bianco,overo Vino cotto, e ſe lavori

rai maritare con Ova, non occorre porci il Vino ſo

pradetto i detta Lingua ſarà meglio a propoſito per

Monaci,ò Frati in Conventi, eſſendo facile a partire,

e farne Pietanze. - - -

Detta Lingua ſi potrà ſotteſtare al Forno, intiera,

con empitura,ò ſenza , con le ſolite Speticric Aciniº

d'Agreſta, con ſugo di Limone, con diverſi frutti fre

ſchi,S&altri Ingredienti, con un pò di Vino cotto , è

brodo graſſo, e ſi ſervirà calda , con gl'iſteſſi frutti

ſopra. -

Si potrà fare la ſudetta Lingua, in brodolardiero, -

con le ſolite Erbette odoroſe, con fettoline di Gola di

Porco,con le ſue Spetic, 8 altri nobili Ingredienti.

La detta Lingua,depò netta, e rifatta come ſopra,

ſi potrà lardare,con Acini di Garofali, e Lardelli mi

nuti,arroſtita in Rete, involtain Carta, con farci una

untura di Strutto liquefatto , con una Croſta ſopra,

fatta di Mollica di Pan grattato,Sale,e pepe; ſi ſervi

rà calda, con ſugo di Limone,ò Salſa ſopra, e s'arro

ſtirà con empitura,ò ſenza potendoſi ſervire calda, è

fredda è beneplacito con li ſoliti Sapori -

Le dette lingue ſi potranno ſalare, è sfumare , e

s'adòpreranno poi in Vivande di varie ſorti, per Re
-

gali
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gali di molto Piatti, come fi dirà è ſuo luogo.

Delle Cervella del Bue, è Vaccina.

E Cervella del Bue,ò della Vaccina,dopò nette,

- e polizzate della loro Pellicina, 8. polite del

ſangue, he hanno di dentro, ſi faranno leſſare, in Ac

qua,Aceto, e Sale, ſchiumandole bene prima, che al

zino il Bollo, acciòche vengano bianche, e popò che

ſaranno ben cotte,tene potrai ſervire in molto Vivan

de,come appreſſo ſi dirà, nel modo,che ſi è detto del

le Cervella della Vitella. -

Le ſudette Cervella,dopò cotte in bianco come ſo:

pra,ſi potranno ſervire, fredde,ò calde, con Petroſel:

lo tritato; Pepe, e ſugo di Limone ſopra,

Le dette Cervella, dopò cotte, ſi potranno fare in

Guazzetti, con brodo graſſo, tinto di Zaffarano, con

Erbette odoroſe, e con le ſolite Spetierie; ſi potranno

maritare con Oya, e bocconcini di buon Caſcio Par

miggiano;ſervite, con Provatura grattata ſopra, Zuc

caro, e Cannella, con un poco di ſugo di Limone; è

beneplacito, -

Si potranno fare in Mineſtra , prima proleſſate,e

eſtate nel Mortajo,con polvere di Moſtacciolo,Roſ

ſi d'ova dure, & Ova freſce sbattute, ſtemprate, con

le ſudette Cva; fattone un Paſtume, ne formerai

Gnocchetti piccoli, facendoli cuocere in buon brodo

graſſo, con bocconcini di Midolla , e di Cocuzzata,

R CC I)
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con le ſolite Spetierie, Erbette odorifere, Preſciutto

piccato ſottilmente, Agreſta ſciroppata, è ſugo di Li

mone,bocconcini piccoli di Caſcio Parmiggiano,con

Mozzarelle,ò Provole grattate, con Cannella, 6 altri

ingredienti, -

Le ſudette Cervella dopò cotte in bianco, ſi po

tranno piſtare nel Mortaio, inſieme con buon Caſcio

grattato, Erbette odoroſe, Zuccaro, Cannella, Mi

dolla,polvere di Moſtacciolo, 8 altri nobili Ingre

dienti:ſe ne formerà un Paſtume,ſtemperato con Ova

sbattute, 8 un poco d'Acqua d'odore,e buon brodo;

s'unirà, confettarelle di Cocuzzata, e Cedronata,S&

altri nobili Ingredienti,e varii Latticini, come Latte,

e Mozzarelle,è Provature; in queſto modo potrà for

marſi una Pizza,overo Croſtata, ſopra sfoglio di Pa

ſta frolla, ſervita calda, con Zuccaro, Cannella ſopra,

overo con liſte di Paſta,è beneplacito,

Della ſopradetta Compoſitione ſtemperata, con

buon Vino bianco, e più Ova freſche sbattute,ſi po

trà fare una Frittata, ſervita con ſugo di Limone,Luc

caro, e Camella ſopra, è altro ad arbitrio.

La predetta Compoſitione, ſtemprata con latte di

Capra, e meſcolata con Pignoli, è Piſtacchi, ſi potrà

diſporre in frittelle,involte in polvere di Pane di Spa

gna, polvere di Moſtaccioli, e fiore di farina; le quali

fi faranno friggere in buon Butiro, è ſtrutto, e ſi ſer

viranno calde, con Salſa di Muſtacciolo ſopra,ò altro

Sapore è beneplacito.

-- - -- - -- !Ddl
--

t

º
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Della ſudetta Compoſitione ſtemprata con Ricot

ta freſca, potrai formare Ravaioli, involti in fiori di

farina, e cotti in Acqua, che levato il primo bollo, ſi

tramezzeranno, con Zuccaro, e Cannella,

Delle ſudette Cervella cotte, come ſopra, ti potrai

ſervire, in diverſe empiture di Carne, S. Vccellami,

e potrai farne diverſe Vivande, regolandoti nella ma

niera detta delle Cervella della Vitella Mongana,

DelCollo, e Scannature del Bue, della Vacca.

L Collo,e Scannatura del Bue e della Vacca ſi po

trà cuocere a fuoco temperato, e ſervendolo caldo,

è freddo,è beneplacito,con ſugo di Merangoli, e fio:

ri di Borraggine ſopra- -

Si potrà fare in Brodolardiero, in pezzi, con fette

di Pancia di Porco, 8 altri Salami, con le ſoliteSpe

tierie, Erbette odoroſe, 8 altri Ingredienti, con buon

brodo graſſo, e frutti freſci.

Il ſudetto Collo, è Scannatura, ſi potrà fare ſtufa

to in pezzi, con buon brodo graſſo, Erbette odoroſe,

e Spetierie, con diverſi frutti freſchi,ò ſecchi, con Paſ

farina, e Pignoli; &altri nobili Ingredienti. -

Si potrà ancoſotteſtare al Forno, con gl'iſteſſi ln.

gredienti, con un poco di Vino bianco buono, con

Acino d'Agreſta,ò ſugo di Limone, e con buon brodo

graſſo, ſervendoſi caldo.
-

Detta Scannatura,e Collo, ſi potrà accommodare

- -- R 2 in
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in diverſe Vivande, fuorche in Paſticcio, come ſi dirà

al Capitolo de'Piatti. - -

Del Petto del Bue e della Vacca.

L Petto del Bue, della Vacca , dopò cotto in

brodo, ſi taglierà in fette, e ſi ſervirà, in Mineſtra

di Verdura. - - -- -

Il detto Petto, è Punta di eſſo, dopò cotto,come

ſopra,ſi potrà fare in bocconcini, sfilato, e ſervire alla

Spagnola.

Il ſudetto Petto, dopò bollito,e cotto, ſi potrà ſer

vire freddo, con fette, e ſugo di Limone ſopra, con

Petroſello tritato,con fiore di Boraggine, con fette di

Limone,e con altri Sapori, è beneplacito.

Si potrà detto Petto, e Punta di eſſo, riempire di

varii Ingredienti , e ſervire caldo, è freddo, intiero, è

in fette à beneplacio.

Il detto Petto, cotte con empiture, è ſenza, ſi po

trà fare in fette, indorate,ò non indorate, friggendoſi

in buon brodo; ſi ſervirà caldo,con Saporeiopra, è

ſenza, è beneplacito. -

Si potrà fare in Paſticcio, in pezzi piccoli, è groſ

ſi,con fettaralle di Gola di Porco, e di Preſciutto, e

d'altri Salami, con le ſolite Spetierie, e fritti diverſi,

prima rifatti in Tegame, con altri nobili Ingredienti

con il ſuo Brodetto dentro, ſervito , con Ghiaccio

era statale, state assie- l'Ol
-- - - -
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frollo ; perche rieſce, ordinariamente un poco du

IcttO.
-

Detto Pette, e Punta di eſſo, ſi potrà fare ſtufato,
fotteſtato al Forno, in brodolardiero, con diverſi In

gredienti, e frutti ſecchi, è freſchi dentro,con le ſolite

Spetierie, 8 altri nobili Ingredienti; ſi potrà fare, in

altri variati modi, a beneplacito.

Del Fianchetto del Bue,e della Vacca.

I LFianchetto del Bue, e della Vacca, ſi può riempi

re, con una Riempitura , fatta d'Ova sbattute,

caſcio grattato, bocconcini di Preſciutto, e Gola di

Porco,con le ſolite Spatierie, Ebette odoroſ, Paſſa

1ina, Pignoli , S& altri nobili Ingredienti, facendolo

cuocere in brodo;dopò cotto,ſi potrà mettere in Sop

preſſa, acciòche venga piano, e non gonfio; dopò ſi

farà ricuocere, sù la Graticola, facendovi una Croſta

dopra, con pane grattato, Pepe, e Sale; prima però s'

iungerà,con grado, è beneplacito, ſi ſervirà caldo, con

Salſa di Muſtacciolo,ò altro Sapore ad abritrio.

Il detto Fianchetto, dopò ripieno, cotto e poſto in

Soppreſſa, come ſopra, ſi potrà tagliare infette ſottili.

e ſi porrà ſotto le Mineſtre di Verdura, inſieme con

fette di Salami, prima cotti in brodo.

Le dette fette ſi potranno infarinare, con fiori di fa

rina, à con polvere di Moſtacciolo, è di Pane di Spa

gna indorare, e friggere , & anche ſenza indoratura,
º

ſer
-- -
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ſervendoſene per Regali di varii Piatti; ſaranno buo:

ne aſſolute ancora, con Salſa baſtarda, ſopra, è altro

Sapore, a beneplacito.

Il detto Fianchetto, dopò ripieno, e rifatto, ſi potrà

arroſtire allo Spiedo,lardandolo, con un pezzo di Lar

do acceſo,facendoci una Croſta ſopra, con pane grat

tato,Sale, e Pepe; ſi fervirà caldo, con varii Sapori,

à beneplacito. -

Si potrà fare in brodolardiero, eon buon brodo

graſſo, con le ſoliteSpetierie, Erbette odoroſe, pez

zetti di Salame, diverſi frutti freſchi, e altri nobili

Ingredienti,

Il detto Fianchetto, ſi potrà accommodare in mol

ti,e varii modi, tenendo quell'ordine , che ſi è detto,

del Fianchetto,della VitellaMongana, ò di Sorrento.

- -

Delle Coſtarelle, o del Filetto del Bue, e

della Vacca, -

E Coſtarelle, è Filetto del Bue, e della Vacca,

dopò cotte in brodo,ſi ſervono fredde, tagliate

in fette ſottili, con Sale, Pepe ſopra, e con fiori di Bor

raggine. -

Le dette Coſtarelle, e Filetto, ſi fanno anco ſtufa

te,con un poco di Vino, e con le ſolite Spetierie; av

vertende di non levare, prima, che ſieno cotte, la

ſciandole ſtufare, con l'iſteſiolcr ſugo;in un Vaſo co

perto,bene otturato, con diverſi fiotti ſecchi,ò freſchi,

l

COIl
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con un pò di ſugo di Limone, è d'Agreſta, che riuſci

rà di molta perfettione.

Le dette Coſtarelle, ſi potranno arroſtire, sù la

Graticola, che riuſciranno di molto guſto, con fiore

di Finocchi, è Coriando, e Sale, bagnate con ſugo

d'Agreſta. - - - -

Le ſudette Coſtarelle, è Filetto, ſi potranno fare

impaſticciate,con le ſolite Spetierie, fettoline di varii

Salami, Braſciolette degl'iſteſſi, con pezzi di Carcio

4ali, Torzi di Cardi, prima cotti, bocconcini di Mi

dolla,8 altri nobili Ingredienti,con brodo buono.

Delle ſudette Braſciolette, ſe ne cavano diverſi Pic

catigli, e ſi ſervono, con varii Sapori come ſi dirà al

ſuo luogo
-

- Del Filetto di dentro del Bue, e della Vacca.

Vi in Napoli ſi ſogliono cavare, li Filetti di

dentro , che molte volte rieſcono di ottima

- qualità, e ſquiſitezza, mettendoſi, in ad

dobbo, con Origano, ſpighe d'Agli ammaccato, Pe

parolo tagliato minutamente, e Sale, è ſufficienza; ſi

ſtufano,conun poco d'Aceto d'odore, facendogli ſtare

nel ſuo Addobbo per lo ſpatio di cinque, in ſei hore,

è la ſera, per la matina; ſi faranno anche Arroſti alle

Spiedo: dopò ſi taglieranno in fette ſottili, e potran

no ſervire alla Tavola di chi ſi ſia, e ſono aſſai guſtoſi.

Detto Filetto ſi potrà ſtufare in pezzi groſſi, è pic

- - ſcoli,
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coli, a beneplacito, con dentro fettoline di varii Sa

lami,con Midolla, con diverſi frutti freſchi, o ſecchi,

ad abritrio, con un poco, del ſudetto addobdo,con le

ſolite Spetierie,e ſi ſervirà caldo, ,

Del fudetto Filetto di dentro, ſi potranno fare Bra

ſciole, in diverſi modi cotte; dopò che ſi ſaranno for

mate le fette ſottili, e battute con Coſta di Coltello,

s'ungeranno bene, con Lardo battuto, sbruffandoſi,

con Sale, Pepe, Garofali, Cannella, e polvere di Fi

nocchi dolce, 8 involgendoſi in modo di Cervella

te,ſi faranno cuocere allo Spiedo,tramezzate, con fet

toline di Bardo, e fondi di Salvia, è Lauro ſecco.

Dette Braſciolette, ſi potranno arroſtire,sù la Gra

ticola, ſenza involgendoſi;ſi potranno a parte,una ſo

pra l'a tra,ungendoſi di fuori col graſſo della Liccarda,

sbruffandole, con Aceto d'odore,ſervendoſi poi, con

Salſa Reale ſopra, a beneplacito, -

Le dette Braſciolette, ſi potranno ſtufare con buo:

no ſtrutto, & Acino d'Agreſta, è ſugo dl Limone, -

e Potrai battere minutamente, il detto Filetto, for

mandone Polpettine, è Polpettoni, in diverſi lavori,

con li ſoliti Ingredienti con Caſcio grattato,con Ova

sbattute, con le ſolite Spetierie, con un poco di pane -

grattato ; acciòche vengano teneri; col graſſo della

medeſima Vacca,e midolle,ogni coſa inſieme, con Paſ

ſarine,e Pignoli, Erbette odoroſe battute, bocconci

ni di Cetronata, è Cucozzata, del tutto ſi farà un Pa

ſtume,con altri ingredienti, -

- Della
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,

Della Coſcia,e Lacerto del Bue, e della Vacca,. º

i

A Carne della Coſcia di queſto Animale, fatta

in pezzi groſſi,al peſo di libre ſei l'uno, ſipor

rà à cuocere nello Spiedo , 8 arrivata, che ſarà alla

perfettione della Cottura ſi leverà dallo Spiedo , e ſi

porrà ſotto la Soppreſſa,cavandone il ſugo , il quale

ſervirà per quelli che hanno lo ſtomaco debole, e ſi

darà anche a quelli che con difficoltà digeriſcono, e

ſono d'ottima qualità. I .

Li ſopradetti ſughi, dopò cavati dalla detta Carne,

ſi porranno in vn Vaſo, à propoſito laſciandoli raf.

freddare;raffreddati che ſaranno con un panno di ſopra

allora leverai via detto panno, è graſlume, con dili

genza,e metterai poi a fuoco lento il ſugo, e lo laſcie

1ai finir di cuocere, perfettionandolo, con ſue Spetie

rie,Sale,e ſugo di Limone -

De i ſopradetti ſughi,ti potrai ſervire anche, per

piatti compoſti, per Scigotti e Piccatigli, di qualſivo

liaſorte,che rieſcono d'ottima qualità.

Li ſopradetti ſughi fi poſſono fare in altro modo.

Taglierai la Carne,e la farai in Braſciole, non molto

ſottili, la farai cuocere alla Graticola, avvertendo, che

non ſi abbrugi;arrivata,che ſarà, alla perfettione della

cottura la metterai alla Soppreſſa,un pezzo ſopra l'al

tro, e riuſcirà d'ottima qualità. -

Alcuni Medici dicono, che il meglio ſugo ſia quel

º S lo,
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-

lo,ch'eſce dagli Arroſti, quando ſi tagliano in Tavo

ia,dentro è i Piatti.

º Io però volendo accommodare, Piatti compoſti,

Scigotti,e Piccatigli, di qualſivoglia forte di Carne,

i" del ſugo della Carne della Vacca, e del Bue;

facendone pezzi, di ſei in ſette oncie l'uno, non molto

graſſi nè molto magri gli metterai in un Tegame, è

in altro Vaſo,à propoſito , ſenza però levare la detta

Carne,nettandola ſolo , con un panno politamente,

facendola bene ſtufare; ci aggiungerai le ſolite Spetie

rigton alcune fette di Preſciutto, fettarelle di Lardo

ſottili, ſenza Salere le farai cuocere, a fuoco lento sar

rivate, che ſaranno alla perfettione della cottura,

la farai levare , mettendovi il fuoco di ſotto , ete

ne potrai ſervire per qualſivoglia Paſticcio, è Pa

ſticciotto , è altra Vivanda , che riuſcirà di molto

buon guſto. - - - -

Tutti queſti ſughi,ſi potranno quagliare, alla Ro

mana,con Roſſi d'ova freſche, e ſugo di Limone; al

cuni di eſſi ſono aſſai ſalutiferi, e ſi danne à iConva

leſcenti.

Si potrà della detta Carne, formare, un'altro brodo

, guſtoſo,e ſoſtantioſo; ſi piglia un pezzo di detta Car

ne di Bue, è di Vacca, al peſo di due libre in circa , i

proportione delle perſone, per cui te ne havrai da ſeri

vire:ſi fa bollire,finche ſia arrivata, più che alla metà

della cottura, aggiungendovi dentro, una Palombella

ſalvatica con una Coſcia, o Petto di Cappone , una

- - tlcL

-
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mezza dozzena d'ali di qualſivoglia forte dipi &

vn poco di Lardo(avvertendo che ſe deveſervire per

Ammalati biſogna metterci poco Larde)vº mº:

za sopreſſata di Nola,con un pezzo di Preſciutto, è

di Filetto di Giugliano facendo bollire ogni coſa,fin:

che giunga alla perfettione della cottura ivi porrai

dentroriche di Petroſello, e ſue spericie andrai

riempiendo la Pignatta, con Acqua, calda, tanto che

ibrido ſi conſumi, ſino alla metà, aggiungendovi

Erbette odoroſe tagliate minute º beneplacite, e ſi

potrà detto brodo quagliare con Roſſi d'ova freſche,

è ſenza,è beneplacito. Alla Spagnola ſi ſerve il det

torcio dentro a ſcudelle di Faenza confºrtº di Pº

ne abbruſcato dentro. -

la carne graſſa,ò magra della detta Coſcia: ſi po

nà far bollita e ſi ſerve calda, con Agliata , è altro

sapore,ò ſenza ancora, à beneplacito - ..

. Dopò cotta la detta Caine, ſipotrà ſerviref edda,

º in fette ſottili, con Sale , Pepe , Petroſello tri

tato, fiore di Boraggine,e fette di Limºnº ſopra , è

beneplacito,

la carne magra di detta Coſcia, battuta minº
mente, potràſervire, per empitura di varie Carni,e ſe

ne potranno riempire zucche,ò altre ºº e e
- Se ne potranno fare Braſciole, tagliate infette ſot

tili e battute à coſta di Coltello, unº cºn ººººº

do battuto,impolverate, con Sale, e con le ſolite Spe

ieri, polvere di Finocchio dolce, unº" º
- 2 S 2 Aglio,

- -
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ºglio,ſenza zuecare; ſi potrà detta Carne, ſtufare, in

Tegame,con vn pochettino di Lardo,ſenza brodo, e

con Acini d'Agreſta,ò ſenza;à beneplacito. . .

º le ſopradette Braſciole, ſi potranno impaſticciare,

inſieme, con la Carne battuta, con Paſſarina, Pignoli,

fe ſolite Spetierie,bocconcini di Midolla, pezzetti di

Carciofali, diTórzi, e Cardoni, prima proleſſati, se

altri nobili ingredienti ſervite calde.

Le dette Braſciole, ſi potranno fare ſtufate, come,

ſopra,con vn pochettino di brodo graſſo, con un pò

diVino cotto,con le ſolite Spetierie, Erbette odoro

fe,& altri nobili Ingredienti, e fette di variiSalami

e ſi potranno ſervire con gli ſteſſi Regali , 8. Ingre

dienti, come ſopra.

Le ſopradette Braſciole, ripiene di Carne battuta,

“bocconcini di Preſciutto; 8 altri nobili Ingredienti

ſi potranno arroſtire allo Spiedo,tramezzate con fette

di Lardo,e frondi di lauro, feruite con Sapori, è be

neplacito. - . i : º - i ti i

Delle ſudette Braſciole, ſi potranno empire Pa

gnotte,con altri nobili Ingredienti, 8 Vccellami, co

me ſi dirà è ſuo luogo. I

La Carne graſſa e magra,come il Lacerto, ſi potrà

fare impaſticciata, intiera, è in pezzi piccoli, con di

verſi frutti freſchi,ò ſecchi,con fette di varii, Salami

con Midolla,con le ſolite Speticric, & altri nobili In
I gredienti. d o,

La detta Catne magra, come il Lacetto e ſi potrà

Cm
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empire, prima cotta, con diverſi Ingredienti, e farſi

º ſtufata intiera, con gliſteſſi ingredienti, e ſi ſervi

rà calda º si i ti,

Si potrà fare detta Carne magra, è Lacerto ſtufata

come ſopra, ſenza empitura,frezzata di chiodi di Ga

rofali,e ſtecchi di Cinella,cò ſettoline di Gola di Por

co,con un pochettino di Malvaſia ; ſi ſervirà fredda,

è calda,è beneplacito; avvertendo, chequando detto

Lacerte,ſi fà impaſticciato, cotto intiero , è in altro

modo, ſi deve prima battere, con un Piſtone , overo

farlo rifare in brodo;acciòche venga, è cuocerſi, con

preſenza,c rieſcatenero. N :

La ſudetta Carne magra, netta dagli ſuoi Nervic

ciuoli,ſi potrà battere minutamente , con graſſo dell'

ifteſſo Animale, meſcolandola , con Ova sbattute,

buon Cafcio grattato, Midolla, bocconcini di Candi

“ti, con le ſolite Spetierie, Erbette odoroſe, tritate mi

nute,Paſſarina, Pignoli , 8 altri nobili Ingredienti,

con pane grattato,facendone un Paſtume , del quale

potrai formare, Polpettine, e Polpettoni, lavorati, in

fiori,ò in altro modo, a capriccio, facendoli ſotteſtare

tal Forno,con diverſi Ingredienti, e con le ſolite Spe

tierie;le Polpettine ſi poſsono ſtufare in Tegame, con

Braſciole dell'iſteſsa Carne, e robbe candite, è ſenza;

i le potrai maritare con Ova sbattute, e ſugo di Limo

ine,è beneplacito , si , i

La detta Carne magra,ò graſsa, ſi potrà ſervire, in

molti modi,come in Piccatigli, S. in Paticci, e ſe ne
i- - - fan

- -
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fanno Torte,Croſtate,e Pizze, con li ſoliti ingredien

ti, ſi potrà anche ſtufare in pezzi, in brodo lardicro, e

in altre Vivande potendoti arregolare, come ſi è det

to del Vitello - . .- - - -

-

- -

º

-

- - - - - - -

-

e pelle zizza della Vacca
v . .

I Azizza della Vacca,dopò haverli legati lice

porelli;ſi deue, prima cuocere, in brodo, è in

Acqua,e poi ſe ne potranno formare Vivande, è be

peplacito, -

La detta Zizza,dopò cotta, come ſopra, e raffred

data,ſi taglia in fette ſottili,s infarina, s'indora, e ſi

frigge,ſervita,con Salſa ſopra, è beneplacito, .

Dopò con detta Zizza, ſi potrà tagliare in pezzi,

facendola ſtufare, con le ſue Erbette odoroſe, con

le ſolite Spetierie,con vn poco di brodo graſſo, 6 al

tri nobili ingredienti, e ſe la vorrai maritare con Ova,

ur ſarà buona,
-

Ladetta Zizza, dopò cotta, ſi potrà ſotteſtare al

Forno intiera, con un pò di Vin bianco, con le ſolite

Spetierie, Acini d'Agreſta intiera,ò ſugo di Limone,

frutti freſchi, Paſſarina, Pignoli, fette di Preſciutte,

& altri nobili ingredienti,
- -

La detta Zizza,dopò cotta, come ſopra, ſi potrà

lardare,con fettarelle di graſſo di Preſciutto, e chiodi

di Garofali,involta in Rete, nello Spiedo; ſi ſervirà,

con Salſa Reale,ò altro Sapore, è beneplacito,
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La detta Zizza ſi potrà fare impaſticciata , con gl'

iſteſſi ingredienti, nell'iſteſſo modo della ſotteſtata,

con un poco di Vino cotto ,

La ſudetta Zizza,dopò rifatta, come ſopra, tagliata

in pezzi, ſi metterà dentro la Paſta frolla , con le foe

lite Spetierie, fette di Preſciutto, S&altri Salati , Mi

dolla,Scaltri nobili Ingredienti, e ſi ſervirà calda , è

fredda, con il ſuo Brodetto dentro, è ſenza , è bene

placito,con zuccaro ſopra e a

La dettazizza,dopò cotta,come ſopra, ſi potrà ſere

vire in molti modi,ripiena di varii ingrcdienti, è frit

ta con indoratura,ò ſenza , e fatta in fette potrà fer

vire per Regalo divarii Piatti, e pertramezzamento

divarie zuppe,come ſi dirà al Capitolo de Piatti ,

i Della Trippa del Bue, e della Vacca- .

- - - - -

- - -
-

- Lº Trippa del Bue,e della Vacca, dopò netta e

polita lavata più volte, in Acqua freſca , la fi

sai cuocere, in Acqua ſenza Sale;cotta che ſarà la po

trai ſervire, in tutti li ſeguenti modi, avvertendo, non

metterci zuccaro; perche diverrebbe , di mal odore;

cotta, che ſarà in Acqua,ſi deve cuocere, in buon bro

do graſſo , e ſervire con Menta Romana : Più che

altrove, in Roma ſi ſuol bene apparecchiare la ſudet

sa Trippa,onde alle volte, li Romani, la mandano,

à prender dagl'Oſti, eſſendo da eſſi ottimamente ap

parecchiata i i -

1 a -
- La
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La detta Trippa, dopò proleſlata, s'apparecchia in

Euppe,tagliata in fette larghe,tramezzate , con fette

di pane,buon Caſcio grartato, e Cannella, poſta è ſtu

fare,in un Piatto d'Argento, è Tiella, con buon bro

do graſſo della medeſima,ò altro, ſi ſerve calda, con il

detto Caſcio grattato,e Cannella ſopra. .

La detta Trippa,dopò cotta, come ſopra, ſi farà in

Mineſtre, in pezzi piccoli, con Acini d'Agreſta , in

buon brodo graſſo,che non ſia ſalato, con paſſarina,

e Pignoli, Erbette odorifere con un pò di Menta Ro

mana,con le ſolite Spetierie, 8 altri nobili Ingredien

ti,ligata con Ova sbattute, e buon Caſcio grattato, e

ſe vorrai tingere il brodo,con Zaffarano,ſarà è tuo be

neplacito. - -

La detta Trippa,dopò cotta, come ſopra, ſi farà in

pezzi larghi poſti dentro a Caſſa di Paſta frolla, tra

mezzati,con fette,di Mozzarelle, è Provature , con

ferte di Preſciutto, è Pancia di Porco, Caſcio gratta

to, Cannella, Erbette odoroſe , Szaltri Ingredienti,

con il ſvo Brodetto, fatto con Roſſi d'ova , c brodo

graſso; fi ſervirà calda,ſenza zuccaro, come ſi è detto

di ſopra. - :

La detta Trippa,dopò cotta, come ſopra, fibatterà

minutamente,inſieme con Preſciutto, e Midolla , ſi

meſcolerà ogni coſa inſieme, con le ſolite Spetierie,

Paſsarina, Pignoli & altri nobili ingredienti , e ne

farai Polpette, cotte in buon brodo, legate con Ova,

e con buon Caſcio Parmiggiano ſopra i
i - La
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la Trippa migliore è quella della Vitella Monga:

na,ò di Sorrento, e ſi può accommodare in tutti i mo

di, e Vivande,che s'accommoda la Vitella Mongana,

iò di Sorrento. ,

Del Fegato del Buo, e della Vacca.

LFegato della Bue,e della Vacca,dopò netto,e poli

to, della ſua Pellicina, e poſto è molto in Acqua

freſca, ſi taglia in fette ſottili, s'infarina, e ſi frigge, in

buono ſtrutto, overo oglio buono, ſi ſerve caldo, con

Sale: Pepe ſopra, e ſugo di Limone, overo con Salſa

ſopra, fetta con Aceto,S& altri ſoliti Ingredienti.

Il detto Fegato fatto in fetti, infarinato, è ſenza

farina, ſi frigge in buon'oglio, e ſi ſerve con un Sapo

re ſopra, fatto, con Lardo liquefatto, Aceto, e Menta

Romana; gli ſi fa dare un Bollo, e ſi butta poi ogni

roſa inſieme, in un Tegame, è Padella, ſopra il detto

Fegato fritto, impolverandoſi con Pepe, che qui in

Napoli viene chiamato Acetello.

Il detto Fegato, dopò fritto,in buono ſtrutto, ſpol

verizzato di Sale, e Pepe, potrà ſervirſi, con fette di

pane indorato ſotto, e ſopra, con altri variifritti, co

me ſi dirà al ſuo luogo, -

Il detto Fegato netto, della ſua Pellicina, ſi taglia

in pezzi, ad uſo de'Fegatelli di Porco, involgendoſi

in pane grattato, Pepe, e Sale, dentro la Rete di Por

co ò di Caſtrato, ſi mettono detti pezzi nello Spiedo,
T tra
-
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tramezzati,esiversali,

con ſugo di Limone, è Merangoli, è altro Sapore; è

beneplacito. -

Il detto Fegato ſi potrà accommodare, in molti

modi, come quello della Vitella lattante, e benche'

non ſia di tal perfettione, nè di tal tenerezza, con tut

to ciò nelli biſogni, può ſervire, in tutti li modi, e

maniere, già dette della detta Vitella Mongana ,

º

Del Regnone, delBue , e della Vacca. º

L Regnone del Bue, e della Vacca, dopò cotto in

a brodo, è in altro, ſi batterà minutamente, con

Cedronata,e Cocuzzata, 8 altri Ingredienti, e potrà

ſervire per Regalo, di Paſticci, e Paſticcetti, e per di

verſe empiture,di varie ſorti di Carne.

Del ſudetto Rognone battuto, ſi potrà fare Mine

ſtra, con bocconcini di graſſo di Vacca, fette di pre

ſciutto, Midolla, Paſſarina, Pignoli, Cipolle minute,

Erbette odoroſe, ſolite Spetierie, & altri nobili lngre-,

dienti, facendoſi ſoffriggere ogni coſa inſieme, con

buon Lardo battuto, con un pò di brodo graſſo, e ſu

go di Limone ſopra,Sale, e Pepe. l

Il ſopradetto Rognone, battuto con gl'iſteſſi In

gredienti, ſi potrà involgere, in Rete,è in Carta,unta

di ſtrutto, facendoſi cuocere allo Spiedo, e ſi ſervirà

caldo, con ſugo di Limone ſopra, e Pepe, è Salſa Rea

la,a beneplacito: riuſcirà però un pò duro.
Del
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-

Della ſudetta Compoſitione,con aggiungervi Ova

sbattute, Caſcio grattato, Zuccaro,e Cannella, ſi po

tranno fare Croſtine, ſopra fette di pane abbruſcato,

facendole ſtufare, e ſi ſerviranno calde, eon ſugo di

Limone ſopra, e le dette Croſtine potranno ſervire,

per Regalo di varii Piatti,

Il detto Rognone, ſi potrà accommodare, in molti

modi, e Vivande, come quello della Vitella Monga--- -

na, è di Sorrento.

Delli Piedi del Bue, e della Vacca,

-- - -

I Piedi del Bue,e della Vacca, dopò netti, e poi

liti, ſi faranno cuocere in Acqua, con un poco

di Sale, e ſi ſerviranno caldi, è freddi, prima però diſ

ſoſſati, con Sale, e Pepe ſopra,overo con Aceto aglia

to, e Menta Romana tritata minuta; li Piedi davanti

ſono migliori, eſſendo più pieni. -

Dopò cotti, come ſopra, li detti Piedi, e diſſoſſati,

ſi potranno tagliare in pezzi, infarinati, indorati, e

fritti, ſerviti con Salſa Reale ſopra, e ſugo di Limone,

à beneplacito,

Si potranno accommodare in tutti i modi,già detti

di quelli,della Vitella Mongana. -

ºggi

T 2 - Del



148 Lo Scalco alla Moderna

Del Caſtrato, ſue qualità, e Cucina

L Caſtrato , per eſſer di miglior giovamento,

puol'eſſer giovane , d'un'Anno in circa, 8 è

giovevole anche à gli Ammalati; Rieſcono ottimi,

e ſono di ſquiſita qualità, quelli, che ſi paſcono, in

tarti montuoſe, erboſe , 8 odoroſe; Queſta è una

Carne , che ſi digeriſce , con molta faciltà; gene

ra buon ſangue , 8 è di buon notrimento, a tutte

l'età, e compleſſioni ; Rallegra l'humor malinconi

co, ſtante la ſua ſoavità; Mantiene la Compleſſione,

in buon temperamento, è il ſuo brodo parimente, è

d'ottimo nodrimento. -

La qnalità del Caſtrato, è calda, 8 humida tempe

ratamente; è buona in ogni tempo, particolarmente i

Meſi d'Aprile, e di Giugno ; Li miglori di tutti, ſo

no quali della Provincia della Marca, per eſſer luogo

di buoni Paſcoli.

Dremideo fù il primo , che mangiaſſe di queſta

carne, come anche di quella di Pecora; ſono al rifi

rire di Plinio, buoni , e ſalutiferi li Caſtrati di Pu

glia,paſciuti in buoni Paſcoli, 8 in luoghi montuoſi

gag
Del
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Della Teſta del caſtrato -

A Teſta del Caſtrato,dopò netta, e polita, nella

ſua Pelle,ſi potrà cuocere in Acqua,e Sale,ove

ro in brodo, e ſervirſi di eſſa, più per rimedio, che per

cibo; ſi può accommodare in diverſi modi, e ſiman

gia calda. - -

Detta Teſta, popò preleſſata, ſi tagliarà in pezzi.

facendola ſoffriggere, con Cipollette tritate, con Sale

Pepe, Erbette odoroſc, & altri ingredienti, è bene

placito. -

Si potrà anche friggere, infarinata in pezzi; ſi ſer

yirà calda, con ſugo di Merangoli ſopra,e Pepe.

Del Collo del Caſtrato º

L Collo del Caſtrato, ſi potrà cuocere in Acqua,

inſieme, con pezzi di Preſciutto, 8 altri Salame;

ſi ſervirà caldo, con detti Salami, 8 Erbette odoro

ſe ſopra. - - -

Si potrà fare ſufito, con fette di Lardo, e brodo

graſſo, con le ſolite Spetierie,8 altri nobili ingredienti

Si potrà fare in brodo lardiero, con fette di Gola,

e Pancia di Porco, con le ſolite Spetierie, S& Erbette

odoroſe,con altri nobili Ingridienti.

Si può fare impaſticciato,con diverſi frutti dentro,

con le ſolite Spetierie,con Acino d'Agreſta, è ſugo di

-- - limo
- - -
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Limone,con un poco di Vin bianco,e ſi ſervirà caldo;

con Erbette ſopra. “

Si puol fare in Paſticcio, tagliato prima in pezzi, e

ſi può anche arroſtire; tramezzato, con diverſe Carni

battute, con le ſolite Spctierie, & altri nobili Ingre

dienti,ſi ſervirà caldo,con Ghiaccio di Zuccaro ſopra,
- - - - - - - -

Del Petto del caſtrato,

- .

-

L Petto del Caſtrato, ſi farà alleſſo, con nobili In

Il gredienti, e ſi ſervirà caldo, con Pepe, ſugo di

Limone ſopra, - ,

Il detto Petto ripieno, e cotto, come ſopra, ſi por

rà in Soppreſſa; acciòche venga pieno, e non gonfio,

e ſi farà cuocere, sù la Graticola, facendoci una Cro

ſtata ſopra, con Pan grattato, Sale, e Pepe; ſi ſervirà

caldo, con Salſa Reale, è altro Sapore, à beneplacito,

Il ſudetto Petto,dopò ripieno, e cotto, come ſopra

ſi taglierà in fette ſottili, infarinate, 8 indorate, e ſi

friggeranno in buono ſtrutto, ſervendoſi calde, con

Sapore, è beneplacito; Queſte potranno ſervire anco,

per Regali di varii Piatti. -

Il ſudetto Petto ripieno,con altri nobili Ingredien

ti,s'arroſtirà allo Spiedo,e ſi ſervirà caldo, con Croſta;
ta, è ſenza, e con i ſuoi Sapori convenienti. i -

Si potrà ſotteſtare al Forno, con le ſolite Spetierie,

& altri nobili lngredienti; ſervendoſi caldo , che ripº

ſcirà aſſai guſtoſo.
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Il ſudetto Petto, ſi potrà accommodare, in diverſi

modi,ſecondo le regole dell'Arte.

-Del Fegato del Caſtrato.

L Fianchetto del Caſtrato, ſi potrà accommodare,

in tutti i modi già detti, del Petto del medeſimo,

ſCaſtrato

Delle Coſtarelle, º Filetto del Caſtrato

E Coſtarelle, è Filetto del Caſtrato, ſi poſſono

fare arroſtite, in diverſi modi, e ſi ſervono cal

di,com Sapori convenienti ſopra. - ,

Si potranno cuocere, in brodo, e ſervirſi calde, co

mezzetti d'Erbe odoroſe ſopra , prima cotte in buon

brodo, e ſpolverizzate di Pepe. - -

Se ne poſſano fare diverſe Braſciole;cotte in diverſi

modi, e ſervite; con Sapori, in Piatti, e con il dovuto

addobbo. -

Il detto Filetto, è Coſtarelle ſi poſſono fare in di

verſe vivande,come appreſſo ſi dirà. -

-

f

Della Coſcia, eLacerto del Caſtrato.

ID Alla Carne della Coſcia, e Lacerto del Caſtra

V to,dopò cotta allo Spiedo,ſi poſſono caver ſu

ghi,lottolaSoppreſſa, e ſe ne poſſono regalare diverſi

- - - Piat



152 Lo Scalco alla Moderna

Piatti compoſti, e Vivande d'altre Carni, tenendo l'

iſteſſo ordine, che s'è detto della Coſcia, e Lacerto del

Bue, e della Vacca. -
- -

La derta Coſcia, è Lacerto, ſi farà cuocere in buon

brodo,inſieme con pezzi di Salame, e ſi ſervirà caldo,

con detti Salami,coperto con mazzetti, di Finocchiet

ti,prima cotti in brodo graſſo. -

Se ne poſſono fare diverſe Braſciole,cotte in diversi

ſi modi le quali potranno anco ſervire, per Regali di

Piatti, per Paſticci, e Paſticcieti

Della detta Carne, ſi poſſono fare diverſi Piccati

gli in diverſi modi, dopò che ſarà giunta alla cuttura,

in brodo buono, ſi regalerà con varii, e nobili Ingre:

dienti. -

se ne poſſono fare diverſi Polpettoni, e Polpettine

da darſi anche a Convaleſcenti:ſi tramezzeranno, con

diverſi addobbi, ſaranno buone, con Spighe d'Aglio,

è ſenza,come ſi dirà al ſuo luogo.

se ne poſſono fare varii Arroſti,lardati, ſerviti cal

di,con Sapori convenienti, 8 anche ſenza, è bene

placito. -

ll Coſciotto, ſi puol fare arroſtito allo Spiedo,lar

date, con Spighe d'Aglio, chiodi di Garofali, e con

ſtecchi di Roſmarino; ſi ſervirà caldo,ò freddo, ſecon

do le congiunture. - -

Se ne potranno fare diverſi Pottaggi, ſtufati, è

impaſticciati, è ſotteſtati al Forno, intieri, è in

pezzi, con le ſolite Spetierie; & altri nobili Ingre

dien
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dienti; teaendo l'ordine del Gaſdotta della VitellaMongana- i é t3: 3 . - i a

si poſſono fare in brodolardiero con le ſolite Spº:

rierie Erbette odoroſo scaltri nobilungredienti:
-rata fino ievp i rito e º con onor é q i g

-.'t - i Della Codadel Caſtrate 9 paesi º
A Coda del Caſtrato, dopò cotta in bianco s.ſi,

potrà accommodare, indiverſi Fritti , con in-º

doratura, è ſenza, fatta infettºſottili e ſervita con

Sapori è beneplacito. I - ssottigo i 2 ºri o A i

topòbollita come ſopra,ſipotrà ſervite calda, con i

Agliata, è altro sapore i vº: 3 i

- popòproleffata ſi potrà farecuocere , sù la Grati,

rela gita con Malvaſia, sbruffia con ºsteº,
cdores con la ſua Croſta ſopra, di mollica di nesſi,

ſervirà calda con Salſa Reale, è Malvaſia si è bene:

placito. il lº

” Di dettacoda ſi poſſono fare diverſi Intingoletti,

convarii Regali, 8 Ingredienti, i ries: i iº

si is - e ci grigi ſi sà iº mi

ci p : “a Dei Piedi del Caſtratº li, i sg in 3

ipi didicato dopºi poli ſfinº,
- no cuocere in Acqua e Sale, dopò cotti ſi ſerºdi

yono caldi,ò freddi,con Sale, Pepe , e Menta Roma

na,con un poco d'Acetoa De'medeſimi ſi poſſono fa:

" rss o el' e 'TA -

i Dopò cortili ſudetti Piedi come ſopra e diſºſſati

ſirimanessa sºi -

- ).
- -- In- -



ome ſi dirà il ſuo luogbcyteſi potrannº

infarinare,e friggere, dopò bolliti notº

e iº fa ci ond di 2 i oa -

incibº pilifegato dato eſtrata o 2112d: i

I può accommodare, con tutti quei condimen

ti,con cui ſogliono accomodarſi, i Fegati d'al

i Aminiali ai casi ci si o º

- : : : go? I irºv si sºnº ritrovar ini i

ticº ºpeiliginozza) e qualità, e Cucina la svob

A Carne della Camozza, non è di tanta bontà,

sceneraltre carni, e però ſe ne deve mangiare

poca quantità,8 avvertire, che ſia giovane sperche',

queſta ieſte di maggiore utilità, da queſto Vitºde
vono aſtenerſi" , eſsendo di non facile di-2

eſtion º ib to Rcſ i5 e º iſ no ti ai tito » ,

- La qualità di queſto Animale è ſecca, in primo, i

e ſecondo grado la ſua Stagione è dal principio di Pº i

cembre, per tutto il Meſe d'Aprile 2º
si legge in Plinio, che Marino Pretico 3 Perſona,

militare foſse il primo, che cucinaſse, e mangiaſse le

camozze, Aſseriſcono diverſi Autori, che queſtº

Animale vede, tanto di giorno, quanto di notte º º
gli ſuoiocchi ſtanno ſempre immoti a º
- ſ . . . . !

º zio o 2 e . . o v

oro pella Teſta della Camozza i tir toe itt

- ATeſta della Camozza, dopò che ſarà bennete,
a tata,epolita,ſi cuocerà in Acqua, e Sale º fi

aaiespregresſasserº"ſarà

v UMO
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- Ihgre enti è
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suonuſ può anche dopº costa finirabºsì.

la Graticola, prima ſpaccata per metà come l'ºliº
Teſte. r . e ºrº º ſi i coi d so og.it/

i petto spalla, Filetto, Coſtarelle, fianchetto e

tutti i rimanenti delle ſue Carni ſi poſſono cuocerº

in diverſi modi,e farſene varietà di Vivands dºiº i

gli prima una mezzacottura sùlaGraticola in

Si poſsono anche fare in brodo la dieto, ſtufati sè,

impaſticciati arroſtiti nello Spiedo e ſotteſtati al Fgr

no, con imedeſimo ordine e condimenti sºlº ſi è
detto del Capretto, Vero le però, che non è difa

bontà, perfettione, come quella saccadendº"
gno,ſipotranno fare ripieni come il Caſtratevie - I

fie Poipe tagliate in pezzi ſe ne potrannºfarei Bari

ſiccirieddi e Piccatigli, tramezzati con Salami º,

altri ingredienti convenevoli, ſi potranno anche fºſse
bolliti, ſerviti con Agliata ſopra- -oolso il s

i ſi aco. si 12 oli lotta º il trioti?

Del Cervo ſue qualità eCucina, sai 5 eig,

LCervo miglioreè il lattante,nvero quelle schiº

ſtato Caſtrato è di buon nodrimento; ma dºoººo

ieneſi di mangiarnei vecchi disº º º

tio,perche queſta, è una carne difficile digeſtiºir

poſsono bensì mangiarne i Giouani,e tuttii Fatigatºan

i con avvertenza però di non aggravato con ſeverº

chia quantità lo ſtomaco. lio, il linuì ti: il goa

La qualita del Cervo, è calda neliptito gradeasa

ficcanti ſecondo si può mangiare satisi Meº,
V 2 An-
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Anno,ma ſobriamente,perche in gran quantità, rie,

ſce ſempre, ed à tutti nociva stia: si

Mutio Carbonaro, fù il primo , che mangiaſſe la

Carne de'Cervi. Di queſti ſolamente i Maſchi, han

nole Corna,ſecondo l'opinione d'alcuni Scrittori; ſi,

legge però appreſſo, Euripide, che ancale Cerve fº: i

mine,ſieno cornucº appreſo molti Paesi, ſi legge,

che la Cerva eſpugnata da Ercole, haveva le Corſa. -

- Il Cervo dopò,che ſarà ben netto , e polito della i

ſua Pelle, e ſventrato dei ſuoi interiori, gettata via la

Teſta e zampe, ſi potrà riempite di Roſmarino, e,

"proprie Fegatosi

prima arroſtito, allo spiedo overosi, la graticola,

fatto in bocconcini, con fette di Lardo, e di Preſciut

to,con le ſolite Spetierie, e altri ingredienti, e con

queſta empitura ſi faràcuocerenel Forno , ſerVen- 2

doſi caldo- - i s , a º ) i :

Si potrà fare arroſto,allo Spiedo,con l'iſteſſa empi

tura,ò ſenza,ſervendoſi caldo , s'arroſtirà in Quarti,

ben lardato conficcato di Spighe d'Aglio, e chiodi dir

Garofali, it o il naso o º i

Si potrà fare in brodolardiero,con le ſolite Spstie

rie,con fette di Lardo, con Erbette odoroſe, º altri,

nobili Ingredienti i

Si potrà fare anche ſtufato, in buon brodo graſſo, i

con diverſi frutti ſecchi,con le ſoliteSpetitries & altri,

nobili Ingredienti. i 3 e a i

Si fa anche tagliato in pezzi i impaſticciato sºt
- tI2

-

- - - a
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tramezzato con altre Carni, Scaltri ingredienti i 2

Si può fare bollito inſieme con altre Carni , º in e

altri modi,riuſcendo in tutti dilettevole. .iſte, onori ai

o il

i Delli Conigli, e Conigliotti, i

I Conigli tanto groſſi quanto piceoli, ſono di

a una iſteſſa qualità, freddi nel primo grado , e

ſecchi nel ſecondo, I Giovani, e graſſi, ſono di mag

giornodrimento e di più facile digeſtione, conſuma

nole ſuperfluità delle fiemme, fanno orinare e rieſco- i

no àtuteli Compleſſioni più utili, che gli altri Ani

mali; la loro Stagione, è tutto l'inverno, e parte di è

Primavera, la Carne di queſti ſi deve far frollare al ſe

reno che così s'inteneriſce, e diventa migliore, e di più è

grato Sapore- 3,

Battavino Spagnolo, Cittadino di Conca, fù l'In

" queſta vivanda, S. il primo che ne man -

giaſſe. Li Conigli ſono Animali fecondi; partoriſco- ,

no ogni Meſe, e ſono vaghi d'habitare nelle Caver

ne, e negl'Antri , comeaſseriſce Martiale - in quei 2

Verſi. iot

s, Gardetin foſ,habitare Cuniculu Antris.
t - - - - - - - -

Monſtravi tacitas,hoſtibus illeVias e

il Coniglio e Conigliotto,ſi poſsono accommoda-3

re in diverſi modi che ſempre ſaranno guſtoſi; ſi fan

no ripieni con Fegato di Porco,prima arroſtito, fatto i

in bocconcini, con Spighe d'Aglio ammaccato, con i

olive ſenz'oſso,Capparifette di Lardo, con le ſolite,

- Spe
a
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Spctierie,Erbette odoroſe,3 altri nobili Ingredienti,

s'arroſtiſcono allo Spiedo,con empitura, è ſenza, e ſi
ſeruono caldi. i a i i , i - -

Si poſſono fare incarbonati, con buona Malvaſia,

ſpaccati per metà è in Quarti, unti con buon Lardo

liquefatto e sbruffati,con buono Aceto forte, ſi ſer

vono caldi,con Salſa Reale ſopra. - i

-S'accommodano alla Portogheſe,dopò rifatti, sù”

la Graticola,tagliati in pezzi piccoli, facendoſi ſof

figgere in un Tegame inſieme con Cipollette trite,

Olive ſenz'oſſo, Cappari, 8 altri Ingredienti, conle
ſoliteSpetierie,ſervendoſi caldi. , i

-Si fanno alla Spagnola, fatti in pezzi , arroſtiti, e -

ſoffritti, con buon'oglio,con un pò dibuon brodo, 6:

Aceto,e con le ſolite Spetierie,ſervendoſi caldi.

-Si poſſono fare cotti in brodo, con Preſciutto, si

altri Salami,ſervendoſi caldi,con detti Salami ſopra, º

e Spetierie. i . i - :

-Si fanno ſotteſtati, overo impaſticciati al Forno,

con empitura,ò ſenza con le ſolite Spetierie, se altri ;

nobili Ingredienti, ſervendoſi caldi, a

Si fanno in brodolardiero, con fette di Lardo, 6.

altri Salami, con ſolite Spetierie, Erbette odoroſe,

& altri nobili Ingredienti e

- Si fanno ſtufati tagliati in pezzi, è in Quarti, con i

frutti freſchi, è ſecchi, con ſe ſolite Spetierie, 8 al-"

tirsi, giºia, con brodo
b: i 5 , i 7 : : :

- - -

-
Se

l
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Se ne fannº Piccatigli,e Scigotti, che rieſcono pure

di buona qualità. - - il

i 5 gno. q º º 2 e iº 64 (l

- 3 Del Lepresſe qualità, e Cucina º i

L Lepre,e Leprotti, eſsendo preſi nelle Carcie, da

l Cani,ſono di maggior bontà; ſi fanno frollare al

ereno e rieſcono ſalutiferi agli huomini graſſi, per-2

che fanno ſmagrire, e ritornare il color naturale nel»

volto, ſono molto grati allo ſtomaco , quando ſono

giovani, e npnyecchi; li leptetti ſono migliori del

gli altri. - , vi º.it ,

Il Lepre è di qualità calda nel primo grado, e ſec.

concl ſecondo la ſua ſtagione è da Novembre , per
tutto Gennaro. i ! i si o e it:

Attalico di Cinobica, fù il primo, che mangiaſse la

Carne di lepre, il quale dorme con gl'occhi apertisl

Ripoſa il giorno, e la notte và vagando; ſe ſi condu-el

cono in ltaca, che fù la Patria d'Wliſse, ſubitamente

moiono; Partoriſcono la Primavera, e ſi legge, che,

nel Cherſoneto habbiano due Fegati, 3 ivi corre una i

ſuperſtitione, che chi mangia la Carne del Lepre, per i

ſette Giorni, diventi Bello. o 3

, Il lepre, e leprotto, ſi poſsono fare arroſtiti, con

l'empitura, già detta delli Conigli, ſi poſsono ſervire

caldi, con Salſa di Cappari ſopra, ai 3 o 4 6, 2

Si potranno fare in Paſticcio, cioè li Quarti di die

tro; dopòrifatti alquanto nello Spiedo, è nella Gra

ticola, ſi tramezzeranno con Salami , & altri nobili

- ln
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Ingredienti, e ſi ſerviranno caldi, è freddi , a bene

placito, - - º,

Dopò cotti nello Spiedo,ſe ne poſſono fare, diverſi

Piccatigli alla Spagnola con buone spetierie, e altri
nobili ingredienti i 3 , i i r

i si poſſono anco fare in brodolardiero, con fette di

Salame,e di Gola di Porco,con Paſſarina, e Pignoli,

con le ſoliteSpetierie,3 altri nobili Ingredienti, º

º Sifanno anco ſotteſtati, è impaſticciati, cotti in

issatº cºn sºpitº, è ſenza, con i ſoliti inge
dienti, ſervendoſi caldi, - . - -

si fanno ſufti confutti ſecchi, con le ſolitespe
tierie,e brodo graſſo, con un pò di Vino bianco, scal

tri proportionati Ingredienti.

- Fatti in pezzi, è in Quarti, ſi fannoalla Portoghe

ſeconolive ſenz'olio,Cappari, Cipollette trite, con
le ſolite Spetierie, 8 altri proportionati Ingredienti, i

- Si fanno anco in Guazzetto alla Spagnola, fatti in

pezzi prima mezzi arroſtiti, e poi ſoffitti in buono i
ſtrutto, ſoffitti in brodo graſſo , con Aceto d odo

recºnde ſoliteSpeticrisi, e altri proportionati in
gredienti. . . i ti : : : ) : - i

Si cuocono anco arroſti, lardati alla Malteſe ; con

"ſºlº chiedi di Garofili, ſerviti con diversi
Salſe,ò Sapori, come altrove ſi dira. it -

- , i Tii i 2

-e 2 º o

-

- i - - - - - Del
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- - - - - - - -

i -, - -. - - -

Del Porcospinoſo, ſue qualità, e cucina, -

L'Porco Spinoſo: preſo nella Caccia, e fatto frel.

lare al ſereno, rieſce aſſai buono, e confacevole, a

i Fatigatori, accreſcendo loro le forze, e riforzando

li nervi debilitati, conferiſce al ſonno, e mangiato

dalle Donne gravide impediſce gli Aborti, e le Scon

ciature; Giova anche à quelli, che patiſcono di Re

nella, & eccita l'Appetito.

La ſua qualità è fredda in primo grado;e la ſua pro

pria Stagione è del Meſe di Decembre, e di Gennaro

nei maggior freddi dell'Inverno.

Aurelio Martiale,fù il primo, che mangiaſſe le Care

ni di queſto Animale, il quale ſi trova in diverſe Col

line, e particolarmente n'è abbondanza nelle Campa

gne di Roma, e ſi pigliano,è Caccia notturna.

Si deve apparecchiare ben frollo, facendolo rifare,

sù la Graticola, e ſi deve fare ſtare è molto; acciòche

rieſca più guſtoſo, e di miglior qualità. “

Il ſudetto Porco Spinoſo, ſi può fare arroſto nello

Spiedo in Quarti, lardato, e nonlardato,intiero, ove

roin pezzi, con l'empitura già detta delli Lepri, e Lc

protti ſervendoſi con Salſa Reale ſopra, e con l'iſteſſo

addobbo delli medeſimi Lepri. i ,

Si potrà fare ſotteſtato al Foruo, con empitura, è

ſenza,ſervito caldo,con le ſolite Spetietic,8 altri pro

portionati Ingredienti, i ...

- X Si



162 Lo Scalco alla Moderna

Si può fare ſtufato con buon brodo,e Moſto cotto,

à diſcretione, con le ſolito Spetierie, 8 altriPropor
tionati Ingredienti- º a - -.

Si può fare in brodolardiero con diverſe Salſe,con

Erbette odoſoſe con le ſoliteSpetierie, 8 altri confa

cevoli Ingredienti.

Si poſſono fare li Quarti di dietro,dopò eſſere ſtati

arroſtiti allo Spiedo,alla Portogheſe come quelli delli

Leprotti,e con gl'iſteſſi ingredienti. . ,

Si fanno incarbonati, con buona Malvaſia, sù la

Graticola sbruffati con buono Aceto forte,ſerviti cal

di,con ſugo di Limone, è con Salſa, è beneplacito.

se ne poſſono fare diverſi Pottaggetti, 8 ſuo Fe

gato, quando è freſco,ſi può accommodare, nell'iſteſ

ſo modo, che ſi fa quello del Capretto. .

Dell'Orſo, ſue qualità, e Cucina. -

O Veſto Animale,sicome è feroce, e maligno in

vita,così dopò morto, è pernitioſo, nella ſua

carne,e qui hò voluto parlarne, più per cu

rioſità;che per introdurlo nelle Vivande delle Menſe.

Si piglia in tutte le Stagioni. I Grifoni, furono i

primi,che mangiaſſero, Leoni, Orſi, e Panterc;iene

trovano molti nell'Etiopia, nodrendoſi quei Popoli,

al rifirire di Plinio, di quelle Carmi.

Le Coſcie di dentro, e davanti, dopò eſſer ſtate a

molto lo ſpatio di dieci, è dodici hore in buono Ace

to forte, con Sale, Spighe d'Aglio ammaccato,Griga

no,
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no,Finocchi forti, e Peparolipiſti, s'arroſtiſcono nel

lo Spiedo, e ſi ſervono calde, con i proportionati In

gredientiSi potrà fare bollito, con un pò di Vino, 8 Aceto,

ſe con frondi di Salvia, è di Lauro, ſervendoſi caldo,

con Pepe ſopra. - se - .

Nei biſogni, ſe ne poſſono fare, tutte quelle vi

vande,che ſi fanno degli Animali domeſtici; con av

vertenza però, di tenerlo prima è molto, e farlo ben

frollare, ſe ne fanno diverſi Pottaggetti, con Vino, 6:

Aceto, con frondi di Ianro,ò di Salvia, e con le ſoli:

te Spetierie, e ſi poſſono mettere dentro Paſticci, con

altri nobili Ingredienti quando fuſſero piccoli, ſi poſ,

ſono mangiar freddi; io però non lo lodo.

-

-

- - -

- 1 s. :

e Del capretto, eſse qualità, e cucina i

L Capretto, è di caldo temperamento; finoal ſe

condo grado, la ſua Carne, è buona,e ſana,tempe

rata trà l'humido, e'l ſecco.

I migliori de Crapetti ſono i neri e roſſi, che ſieno

lattanti, che non paſſino ſei Meſi, che ſieno maſchi,e

ſe ſaranno allevati da due Madri, riuſciranno di mi

glior qualità.
Queſta Carne, è d'ottimo nodiimento, di facile di

geſtione,ſana,e giovevole,anc
he è gl'infermi,è i Con

valeſcenti, agli Studioſi, si è tutti quelli, che non ſi

eſercitano in fatighe corporali. i

- - X 2 Si
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Si fà ordinariamente Arroſto, particolarmente i

Quarti di dietro. . . . . »

Si poſſono arroſtire,intieri,ò in Quarti, ripieni di

diverſi ingredienti. - -

Si poſſano fare foſfitti in Tegame,ò in altro Vaſo

apropoſito, con un pò di Lardo battuto, con Cipolle

tagliate minute, con Erbette odorifere,e ſue Spetierie

aggiungendovi un pò di brodo buono, con Paſſarina,

e Pignoli, regalandoſi con Ova sbattute, 8 Agro di

Limone, con cui ſi quagliano, e ſi chiama ſpezzato.

Feliciano di Teſſaglia,e Terullo, furono i primi,

che mangiaſſero di queſta Carne.

Si fà ſtufato, con un poco di Lardo ſoffritto, con

Erbe odorifere,e con le ſue Spetierie,con le ſue Cora

telle, ſe ne fanno Piatti buoniſſimi: Delle ſue Budel

lette nette, e polite, ſe ne fanno Mineſtre guſtoſe, Sc

appetito. -

La fua Teſta bollita in bianco, e ſervita, con Salſa

verde, rieſce aſſai buona. - - -

Dopò fatta bollire, ſpaccata per metà, s'indora con

Ova e Farina, e ſi frige in buono ſtrutto.

Si copre anco, con una frittata dopò bollita, fritta

fi può cuocere, con brodo concio, con un pò di lardo

battuto, con Erbette odorifere pur battute, con un'

odoretto d'Aglio . Quando ſarà fritta, vi ſi metterà

il Sale,e ſue Spetic;rieſce anche buona, con Salſa Rea

le,ò altro Saporetto alla Portogheſe. .

il ſudette Capretto ſi pela inticro, ponendoſi in
- -- -

- - -

2C
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, acqua fredda a fuoco lento; netto, e polito, che ſarà,ſi

potrà riempire di diverſi ingredienti, 8 arroſtiti in

tiero, con tutta la ſua pelle.

Dell'Agnello, ſue qualità, e Cucina.

" I 'caldo in primo grado, 8 humido nel ſecondo,

Il lattante,è humido nel terzo grado,S hà mol

ta viſcofità;mà quando è d'un Amo, non abbonda di

tanta humidità. - -

i Subito slattato, gli manca l'humido, e gli creſce il

calore. - i . ,

Rieſce aſſai buono il maſchio, nato di Primavera

e paſciuto d'Erbe odoroſe,è di buon nodrimento, e di

facile digeſtione, maſſime, quando è ſtato paſciuto in

Paſcoli erboſi, 8 odoriferi. - -

Giova all'humor malinconico,è quelli che ſono di

temperamento caldo, S. anche, tutti quelli, che ſono

di Compleſſione colerica, & aduſta; l'Agnello slatta

to, è di più facile digeſtione, e di più vigoroſo nodri

TIMcIltOa - ,i

-

In Roma, ſe ne mangia in gran quantità, comin

ciando la ſua Stagione, il Mefe d'Aprile, per tutto

Giugno; Queſta Vivanda però, non è troppo in uſo

nelle Tavole de Grandi. º e a

Si ſogliono cucinare alleffi,aiutandoſi con il graſſo

di Vaccina,che in Roma ſuol farſi e conſervarſi a que

ſto cffetto, e con le ſue Erbette odorifere. Le femine

ſono aſſai migliori de'maſchi;all'uſo di Roma, li bot
- tO



? ºi 66 " Lo Scalco alla Moderna

toni,ò granelli dell'Agnello, dopò netti, e politi, s”

infarinano, e friggono in buono ſtrutto, è butiro; ſi

mettono anche dentro a Paſticcetti,e Paſticci tagliati

in più parti, ſi poſſono anche mettere in diverſi Piatti

compoſti,ſi fanno arroſti allo Spiedo intieri,primale

vatagli la ſua pelle, e lardati, è voltati in carta, con

fette di Preſciutto, e di Lardo. :

Le Coſcie intiere di queſto Animale,ſi fanno anco

Arroſtito nello Spiedo,levata via la Rognonata con

Spighe d'Aglio ſane, con ſtecchi di Cannella, e con

Garofali intieri ; ſi devono cuocere diligentemente,

bagnandole ſpeſſo con il Lardo; ſi mangino fredde

tagliate infette,ò calde, è beneplacito,

Si cuocono anche ſtufate, ſoffritte, con un poco di

Lardo in Tegame con un pò di Cipolla,Erbette odo:

rifere, e ſue Spetierie, -

Si poſſono anche quagliare con Ova,8 accommo

dare,è guiſa di Lepri, con le ſolite Spetierie, 8 altri

Ingredienti, cioè brodo, Moſto cotto, Paſſarina, Pi

gnoli,e Brugne ſecche, con nn pò di polvere di Mu

ſtacciolo, con Bottoni, e Granelli,

Le Cervella,ſi friggono, e sindorano regalate con

Agro di Limone. -

Se ne poſſono fare anche Paſticci, e Paſticciotti,

Pottaggi, e Pignoli,aſſai guſtoſi. - -

Eremideo Egittio, fù il primo, che mangiaſſe la

Carne di Porco, e d'Agnello. -

Del
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Del Porto,ſue gualità, scucina.

In Enche il Porco ſia Animale immondo, anzi il

LD ſimbolo dell'immondezza paſcendoſi di ghian

da, ch'era il frutto,ed il cibo del ſecol,d'oro, ha la ſua

Carne ſaporitiſſima, & è più guſtoſa di qualſivoglia

altra Carne, e ſenza queſta pare, che tutte l'altre Car

nihabbiano dell'inſipito. E'molto uſitata in tutte

le Cucine,e de'Grandi, e di mediocre conditione, e

su ndo queſto mancaſſe, mancherebbe l'eſca piùdi
lettevole dei noſtri Palati. . . . . . .

E caldo nel primo grado, 8 humido nel fine del

ſecondo il lattante è più humido,e perciò non è buo

na regola di ſanità,il mangiare le Porchette,riuſcendo

pernicioſe,e di cattivonoerimento- - - :

Galeno preferiſce la Carne di Porco, maſſime ſe

è Caſtrato, è tutte l'altri Carni, aſſerendo, eſſer ſimile

nel guſto alla Carne Humana. Anticamente, quando

ſi faceva qualche lega d'Amicitia, ſi ſoleva nelle

caſe di quelli, che havevano contratto amiltà, am

mazzare li Porco;Era degli Antichi, queſto Animale

conſagrato è Cerere, e Liberio Egittio, fù il primo,

che mangiaſſe di queſta Carne. - -

La Carne Porcina,ſarà buona quando il Porco non

fia,nè troppo vecchio,nè troppo giovane, ma di mez

2a età; maſchiose aon femina, allevato nella Campa

igna» e nei Monti. -

E'di
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E'di buon nodrimento, mantiene il Corpo lubrico,

e provoca l'orina. I Preſciutti, e l'altri parti ſalate,

ſono buone per cccitarl'appetito, e per condire l'altro

Carni,dando loro gratia. e

Fà bere ſaporitamente; & incide le flemme. i

“La Carne Porcina,è buona in tutte le Vivande, 8:

hà luogo per tutto;Qualunque Pignatta ſenza la Car

ne Porcina rieſce inſipida,e poco guſtoſa. -

- Si cucinano le Coſtarelle ſottili, con un poco di Sa

le e fiore di Finocchio, ſopra la Graticola,con Croſti

ne di pane ſotto, e con mezzi Cetrangoli ſopra, riu

ſcendo un Piatto degno di qualſiſia Perſonaggio.

La Carne ſpolpata del Preſciutto,e della Coſciata

gliata in Braſciole,ſi può cuocere, tramezzata con al

tra Carne;ſi può fare ſtufata,meſcolata parimente, con

altre Carni. - -

Li Filetti del Porco, ſono ſquiſiti, fatti Arroſto,

ſtufati, e sù la Graticola, 8 alla Portogheſe, con una

Salſa Reale, conſue Spetierie, con Aglio, Origano,

Sale, e Peparolo trito;ſi poſſono anche fare arroſtiti,

quando ſaranno ſtati in addobbo , per lo ſpatio di

quattro,è cinque hora. -

I ſuoi Piedi ſpaccati in due parti , l'Orecchie, e

Gamboncelli,ſi ſalano in pezzi, con il Sale trito, e ſi

laſcino ſtare diſteſi, ſopra una Tavola ; finche reſta

ſcolata,tutta quell'Acqua, che fà il Sale, per lo ſpatio

d'un giorno,S: una notte;dopoi ſi mettono in Lancel

le, è in altro Vaſo, à propoſito, un pezzo ſopra l'al

tTO,
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tre, ben calcato, e con peſo di ſopra;cosi poſſono con

ſervarſi lungo tempo, eſervono per condire le Pi.

IlattC, . - , - , -

Dei ſudetti Piedi,6 Orecchie ſi fanno diverſe Ge

“latini, co'ſuoi proportionati Ingredienti, che rieſcono

molto appetitoſe, e grate al guſto, i

Di queſto Animale ſi fa buon Lardo, per lardare

qualſivoglia forte d'Animali Quadrupedi, e iVolatili;

ſi ſuol mettere per tutto, dando buon Sapore ad ogni

Vivanda, -

Se ne fanno buoni Preſciutti, riuſcendo ſquiſi

ti, quali d'Abruzzo , 8 in altri luoghi di buoni Pa

ſcoli- - -

I Montagnoli ſono migliori di tutti; de'Preſciutti

di eſſi ſi ſogliono fare Salſe molto appititoſe,e giove

voli,à quelli, che patiſcono d'innapetenza,

Se ne fanno anco Soppreſſate, Salami, Cervellate,

e del ſangue di queſto Animale ſi fanno buoni Sangui

nacci, in queſto modo, -

Subito ammazzato il Porco, ſi raccoglie diligente

mente il ſangue, ſi cola dentro un panno; acciòche

I]O1] ſi quagli,levandoſi viale lordure,che vi poſſono

eſſer dentro,dapois'accommoda,con mettervi dentro

Cannella, Garcfali Zebibo,Noce Moſcata, graſlota

gliate in pezzetti,Sale, mollica di pan grattato, con

nn poco di Peparolo, a fine che rieſca piccante; nè ſa

rà male,aggiungervi un poco di latte; ſi mette peſcia

il tutto nelle Budella, nette, e polite, con l'aggiunta

- di
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di Paſſarina e Pignoli, con un pò d'Acqua d'odore, e

Sale; ſi faranno bollire le ſudette Budella ripiene, che

riuſciranno d'ottimo guſto. -

Il Filetto ſi cuoce bollito, con Vino, & Acqua, con

pezzetti di Cannella, con Garofali, e con due foglie

di Lauro, con avvertenza di levarlo preſto, acciòche

non pigli dell'amaro; quando ſarà ben cotto,ſi laſcierà

raffreddare, e ſi metterà in Tavola intiero freddo, è

in pezzi, che ſarà guſtoſo, e darà buon bere.

pel cinghiale, ſue qualità, ecucine
-

. -

I L Cinghiale, e di qualità caldo nel primo grado,

& humido temperatamente, poiche non hà tanta

humidità, quanta n'hà la Carne di Domeſtico, il che

naſce dalla qualità dell'aria, e dei Paſcoli.

Rieſce migliore il giovane, preſo nella Caccia d'

Inverno, che ſia ben frollo. -

E'di buon nodrimento;per ordinario ſi cucina Ar

roſto; ſi digeriſce facilmente, e la ſua Carne, è quaſi

ſimile à quella dei Porci domeſtici.

Li piccoli ſi poſſono fare arroſtiti allo Spiedo: in

tieri, e ripieni, con i proportionati Ingredienti; ſe ne

fanno anche Piccatigli, parimente in pezzi ſtufati,con

varie Spetie di Salciccie, tanto delle Parti eſteriori,

quanto delle interiori.

La Teſta di queſto Animalebollita,e diſſoſſata,net

ta, c Pollita tagliata in pezzi, con le Maſcelle,eri
Si
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li farà bollire, dentro un Vaſo à propoſito, con il ſuo

Sale, Aceto forte, Moſto cotto, Spetierie, 6 unpoco

di Zuccaro, e quando havrà bollito, ſette,ò òtt'hore

in circa,ſi metterà ſopra li Piatti, circondati di foglie

di Lauro, 8 Amendole monde ſopra,tramenzzandoſi,

con Acini di Poma Granate, li quali non vi ſi mette

ranno, quando la materia è calda, nè quando, è gela

ragmà quando ſtà per quagliarſi, che così la Vivanda

rieſce di bella veſta, e può ſervire in Tavola, per ri

freddi, 8 è detta Gelatina. - -

Quando i Cignali ſono graffi, delle loro Coſcie, ſi

fanno Preſciurti, & alle volte ſi ſalano, con tutto il

Pelo,tagliate in pezzi, ſe ne fanno anche Braſciolette,

ſpelate, e polizzate, lavate con Vinobianco, con un

poco di Lardo battuto, Amarene, Brugne, Pignoli,

Paſſarina, Moſto cotto, & un poco di buon brodo;

con pezzetti di cedro, con polvere di Muſtacciolo, e

Spetierie proportionate

Delli medeſimi ſi poſſono fare Paſticci,caldi,e fred

di, è Impanate, con le ſue Spetierie, e proportionati
Ingredienti - r.

Del Crapiolo, ſue qualità, e Cucina -

L Capriolo,è caldo, e ſecco, in ſecondo grado; Il

primo che mangiaſſe le Carni di queſto Animale,

e della Capra ſalvatica,fù Beleuſtio Panormita.

Le Capre ſalvatiche rieſcono ſquiſiteiaſieriſce Pii
= -- - - -- --------- Y 2. nio,

º- -
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nio,& altri Autori, che queſto Animale,non ſia mai,

ſenza febre, e che la ſua orina, giovi è diverſe Infer

mità - . - .

E'di buon nodrimento, 8 in queſto ſupera tutte

l'altre Carni ſelvaggine ; Vale contro la Paraliſia, e

Dolori colici, ſmagrai troppo Graſſi.

Di queſta Carneſiſogliono fare Impanate, e Pa

ſticci. º

Scorticato, che haverai il Capriolo, taglierai le ſue

Carni in pezzi, le laverai con Vin bianco, è roſſo, a

beneplacito e le cuocerai, a tuo piacere, con frondi di

Lauro, e Spetierie. i - -

Si poſſono fare bollite, 8 impaſticciati, con ſue

Spetierie,8 Erbe odoroſe;ſi fanno anche in brodolar

diero, 8 in diverſe altre maniere.
- - -
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TRATTATO IV.

Di diverſi Volatili, tanto Domeſtici,

- - come Salvatici. - - ,

i Del Cappone ſue qualità, e Cucina.
-

-

-

-

gºr P Engano datutti lodati i Capponi,tanto di

º º Campagna,come Caſarecci,purche non
a 20 vºſ;A - - - - - - - - -

5, ºs, manchi loro il Vitto neceſſario,che gli dà
- - - -

-

N. 5 - - - - - - - -

buona ſoſtanza;li migliori ſono i più giovani,purche

non ſieno,ne troppo graſſi, nè troppo ſecchi, ma me

diocri; Vero è però, che quelli allevati nella Campa

gna, rieſcono di maggior ſoſtanza, che i Cafarecci;

perche i Campagnoli ſvolazzando di quà e di là, ſo

no più affatigati; Mi dichiaro però , che tanto gli

uni, quanto gli altri ſono di gran nodrimento,ſoſtan
tioſi più di ogni altro cibo, e d'ogni altroAnimale,

perche generano ſangue perfettiſſimo; eccitano l'ap

petito fanno buona memoria, e buona viſta ſono aſ

ſai giovevolià qualche Età, e Compleſſione , eſſen

do la loro Carne di facile digeſtione, e di temperata

qualità, ſono buoni tutto l'Anno, e ſi poſſono man

giare in ogni tempo, e Stagione, riuſcendo ſempre

lutili, e ſoſtantioſi.

Melantiosoriano, fu il primo, che mangiaſſe del

cappone; ingraſſandoſi queſti Animali a ſuo tempo,

con
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con il Miele , meſcolato con la Farina di Miglio, ſi

cocono in latte ; s'ingraſſano anche con Tritollo di

Farina di Grano, 8 in queſta maniera, s'ingraſſano

moderatamente, -

Il Capponeſi ſuol fare bollito in Acqua,e Sale,all'

uſo d'Padri Gieſuiti; ſi può ſervire caldo, con Pepe,

e Cannella ſopra; è altri Copritori, è Sapori, è bene

placito;il ſuo brodo ſerve in molte Vivande di graſſo,

in Zuppe & in altre Mineſtre, riuſcendo ſempre aſſai

ſoſtantioſo, - -

ll ſudetto Cappone, bollito come ſopra, ſi potrà

ſervire freddo,eon empitura,ò ſenza, con Salſa, è al

tro Sapore conveniente, overo ſalpimentato, con Sa

le,e Pepe ſopra. - -

Il detto Cappone diſſoſſato, & anche con l'oſſa,ſi

può empire con Ova sbattute, con buon Formaggio

grattato,Oſla maſtre, in bocconcini, Piperna, Erbet

te edoroſe battute, fittoline di Preſciutto, e di Gola,

è Pancia di Porco, S& altri Salami, bocconcini, Moz

zarelle,ò Provature,Paſſarina, e Pignole, Braſciolet

te di Vitella, è d'altra Carne, Piccatiglio dell'iſteſſa

carne di Vitella,ò d'altra ſimile,S& altri nobili Ingre

dienti, così pollito,lo ſervirai, con Sapori ſopra; è tuo

12CCI'ca

Il ſudetto Cappone cotto in bianco, come ſopra,

ſi potrà ſervire freddo, lardato con lardelli di varie

robbe canditi, ungendolo tutto, con Salſa, è Sapore

di Viſciole, è con altra Salſa bruſca, e dolce, ſpolve

Il L
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rizzandolo, con Zuccaro, e Cannella, è con polvere

di Moſtacciolo, e Vachi d'Agreſta ſciroppata.

Ordinariamente li Capponi ſi cuocono, come ſo

pra, con Acqua, e Sale, e ſi potranno così cotti, per

viaggio,mangiandoſi freddi, con ſugo di Limone.

Il ſudetto Cappone,cotto in bianco, come ſopra,

ſi ſpolperà, e diſſoſſerà , e levate via l'oſſa, ſi ſervirà

freddo,con Pepe,e ſugo di Limone ſopra.

Il medeſimo, cotto in bianco,ſi ſpolperà, e ſi bat

terà minutamente la ſua Carne, facendoſi cuocere in

brodo graſſo, dell'iſteſſo,ò d'altro, con dentro boccon

cini d'Oſſamaſtre, fette di Filetto di Giugliano, boc

concini di Preſciutto, è d'altri Salati, pezzetti di Ce

i dronata, è Cocuzzata, S& altri nobili Ingredienti, con

le ſolite Spetierie,8& Erbette odoroſe,maritandoſi con

Roſſi d'ova sbattute, e latte di Capra,con ſugo di Li

mone; ſeruirà per Mineſtra, con Zuccaro, e Cannel

la ſopra. -

- Il medeſimo,dopò cotto, come ſopra, ſi taglierà in

pezzi piecoli,ò groſſi à beneplacito; s'infarinarà in

dorato, e fritto in buono ſtrutto,e ſi potrà anche frig

gere, ſenza indoratura, ſervito caldo, con Salſa Rea

le indorato; è ſenza indoratura, con ſugo di Limone,

e Zuccaro ſopra,ò altro Sapore, è beneplacito.

Dopò bollito, come ſopro,ſi coprirà con Cardoni,

prima bolliti, con fette di Salati, e di Cervelle, con

buon Caſcio Parmiggiano, º altri nobili Ingredienti

alla Milaneſe. - - - - - -

-
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Il medeſimo,dopò proleſſato alquanto, con empi

tura,ò ſenza, ſi potrà lardare con chiodi di Garofali,

e ſtecchi di Cannella, involto infete di Caſtrato, è

di Porco,facendoſi cuocere nello Spiedo, ſervito con

Salſa Reale ſopra; ſi potrà anche lardare, ſenza pro

º leſſarlo. - º i - -

Il medeſimo cotto in bianco, ſi ſpartirà per metà,

e ſi farà ricuocere nella Graticola, unto, con il graſſo

della Liccarda,sbruffato ſpeſſo,con Aceto d'odore; ſe

º gli farà una Croſta, con pane grattato,Sale, e Cannel

la, e con polvere di Moſtacciolo, e con Zuccaro, ſer

vendoſi caldo, con Salſa, è beneplacito, e ſuol chia

marſi incarbonato, -

Il medeſimo ſi potrà arroſtire allo Spiedo, ſenza

proleſſarlo,nettandolo bene dalle ſue Pennette,riem

piendoſi con Olive ſenz'oſſo,Pignoli pezzetti di Pre

ſciutto, di Gola di Porco, S& altri Salami, bocconcini

d'Oſſa maſtre, Roſſi d'ova dure, fettarelle di Cedro

nata,e Cocuzzata , Filetto di diverſi Polli, prima

arroſtiti, nelle brage, fettoline di Tartufali, Vachid'

Agreſta,con le ſolite Spetierie, 8 altri nobili lngre

dienti;ſi farà cuocere nello Spiedo, lardato, con un

pezzo di Lardo acceſo, con farviſi una Croſta ſopra,

con pan grattato;lo ſervirai caldo, con Salſa Reale ſe

pra,ò altro Sapore,è tuo piacere.

Il medeſimo,ſenza eſſere proleſſato, ſi potrà cuoce

re allo Spiedo, &arrivato a mezza cuttura, ſi leverà

dal foco, facendoſi raffreddare; dapoi ſi taglierà in

pezzi,
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pezzi, è beneplacito, con farviſi, uno Fracaſſera alla

iranceſe, meſſo nel Tegame, a f ffriggere'; cen ſue

Spetierie,8 altri proportionati ingredienti, quaglian

doſi con Roſſi d'ova,e ſugo di limone

Il ſudetto Cappone,dopò arroſtito allo Spiedo,co

me ſopra, ſi taglierà in pezzi piccoli, e ſi farà ſoffig

gere, in un Tegame, con buono ſtratto battuto, Ci

polla tritata, Spetierieconvenienti, Olive ſenz'oſſe,

Cappari,Pignoli, un poco di Aceto d'odore,e Zuc

caro, con Acini d'Agreſta, è ſuo tempo, e con altri

nobili Ingredienti, è beneplacito, che riuſcirà molto
guſtoſo,e ſi chiama cotto, alla Portogheſe. i

Dal medeſimo, arroſtito allo Spiedo, come ſopra,

potrai cavare la Carne del Petto; e ſervirtene per far

ne Scigotti, e Piccatigli, battendola minutamente,

con le ſolite Spetierie, & altri propostinati Ingre

dienti. - º i 3

“Potrai anche riempire il ſudetto Cappone,frà Car

ne,e Pelle; di fette di Preſciutto,Olive ſenz'oſſo, Pol

pa d'Amarene,Pignoli, Paſſarina, Capparini, Spetie

rie convenienti, é altri nobili Ingredienti, ficendoſi

così ripieno, cuocere allo Spiedo, involto in Rete, è

in Carta, 8 anche ſenza, ſervendoſi caldo, con Salſa

baſtarda ſopra. I v

Del medeſimo, ſi potranno fare diverſi Arroſti, in

vari modi, ſervendoſi caldi, è freddi, con empitura,

ò ſenza à beneplacito.

il medeſimo prima arroſtito,con fette di Preſciuta
i - - - - z - - tO

- - - - - -

-
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to attorno, conficcato con chiodi di Garofali, e ſtec

chi di Cannella, ſi può imboracciare, ſervendoſi con

Salſa Reale ſopra ,

Il medeſimo bollito, in bianco, come ſopra,arri

vato à mezza cottura, ſi leverà dal foco, e ſi taglierà

in pezzi, è pure intiero, con empitura, è ſenza, e ſi

farà finir di cuocere in latte di Capra, ſervito caldo,

con fette di pane ſotto, ſpolverizzate con Zuccaro,e

Cannella, e ſe le dette fette di pane, ſi vorranno pri

ma abbruſcare, ſi ſpolverizzanuo, con polvere di

Moſtacciolo,ò d'altro, è beneplacito ,

Il medeſimo appone, arroſtito allo Spiedo,arriva

ta à mezza cottura, ſi taglierà in pezzi, e ſi farà ſtufi

re alla Franceſe, con buon brodo,ò Butiro, con Cipol

lette, con un'odoretto d'Aglie, con pezzetti di Ven

treſca, con un poco di Malvaſia, è altro Vino bianco

generoſo,con ſugo di Limone, è Vachi d'Agreſta,ai

ſuo tempo, con le ſolite Spetierie, S&altri proportio

nati Ingredienti :

Il medeſimo,dopò che ſarà frollo, ſi farà impaſtic

ciato intiero, è in pezzi,con empitura, è ſenza, con

fette di Preſciutto, e di Pancia di Porco, Oſſamaſtre,

Paſſarina, e Pignoli, Prune, e Viſcile ſecche, pezzet

ti di Carciofali, Torzi di Cardoni, prima prolellati in

Acqua,fette di Tartufali, un poco di Vino bianco,ge

neroſo, ſugo di Limone, è Vachi d'Agreſta, al tem

po,con le ſolite Spetierie, & altri convenevoli Ingre

dienti:ſervendoſi caldo, congliſteſſi ingredientifº
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: Il medeſimo ſi potrà fare ſtufato, in altri varii mos

di,con diverſi nobili Ingredienti, come ſi dirà al ſuo

luogo- º - i vi o

Della Carne del ſudetto Cappone,ſi poſſono fare

diverſi Piccatigli,ò Scigotti con i ſoliti proportiona

ti Ingredienti, come ſi dirà al ſuo luogo i

La Carne del medeſimo, battuta minutamente, 8.

alligata, con Ova sbattute, Oſſamaſtre, buon Caſcio

grattato, Natte, ò Capi di latte, bocconcini di Cedro

nata,ò Cocuzzata, Paſſarina, Pignoli, Erbette odorc

ſe,battute minutamente, con le ſolite Spetierie, 8 al

.tri nobili Ingredienti, formato del tutto un Paſtume,

ſi può fare in Polpettine, ò in Polpettoni, di varii la

vori,è Capriccio, la farai ſtufare con diverſi nobili In

gredienti, avvertendo però, che prima di battere la

fudetta Carne, ſi vuol far cuocere in bianco, è allo

Spiedo, à mezza cuttura, e poi ſi batterà , tenendo

quell'ordine ſteſſo del Piccatiglio, e Scigotto, accom

modandoſi con gl'iſteſſi ingredienti alla Spagnola,

con ſugo di Limone ſopra , i

Il detto Piccatiglio, è Scigotto, arrivato, a mezza

cottura;cotto allo Spiedo,ò in bianco,ſi potrà accom

modare, con altri Ingredienti , battendoſi la Garne,

con un poco di Vino bianco, bocconcini d'Oſſa ma

ſtre, ſugo di Limone, Spetierie convenienti , 8 altri

proportionati Ingredienti , ſervendoſi caldo, è fred

do,con Vachi d'Agreſta, ſciroppata , è altra, è tuo

piacere. : -- .

Z 2 ll
-



18o Lo Scalce alla Moderna -

Il medeſimo ſi puol fare in Paſticcio,è Impanata,

intiero,con empitura, è ſenza, è beneplacito, lardato,

con chiodi di Garofali , e lardelli di Cedro candito,

ſpolverizzato di Spetierie,fette di Preſciutto,Gola di

Porco, 8 altri nobili Ingredienti, è beneplacito; lo

ſervirai caldo,ò freddo, è tua ſodisfatione, e ſe lo vor

rai fervire freddo, non occorrerà, aggiugervi altri In

gredienti, ma ſi farà ſolo, come hò detto, lardato, e

ſpolverizzato, di Speticrie , e ferte di Salami, con

Gli iccio, è Zuccaro ſopra. i

Il medeſimo arrivato a mezza cottura, ſi potrà ta

gliare in bocconi, con Fegatelli di diverſi Polli, pri-.

ma arroſtiti,sù le brage; e bacturi minuti, bocconcini

d'Offa maſtre di Buc, Pallarini,e Pignoli, bocconci

ni di Ccdronata, e Cocuzzata,bocconcini di Mozza

relle,ò Provola, Roſſi d'ova dure battute, Acine di

Agreſta ſciroppata, Animelle di Capretto arroſtite

prima, e fatte in fette, è in bocconcini, fettarelle di

Zizza di Vaccina, prima cotta,in bianco,fettarcile di

Tartufali,prima ſoffritti con Pepe, e ſugo di Limone,

Cftriche , e Patelle, pur ſoffitta nell'iſleſſo modo,

Cannolicchi prima ſoffitti in buon Vino bianco,Tel

line,e Gongole,ſoffritte nell'iſteſſa maniera, Preſciut

to & altri Salami in fette,ò in bocconcini,con le ſoli

tc Spetierie,S altri nobili ingredienti; Regalandofia

con Braſciolette di Carnc di Vitella, è Vccelletti, è

beneplacito, con il ſuo brodetto dentro , fatto con

Roſſi d'ova sbattuti, brodo grado, ma poco, ſugo di

- Li
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Limone, e Zuccaro, e ſe vi vorrai porre dentro Bra

ſciolette, non occorrerà mettervi ſopra Zuccaro, in

molta quantità ; lo ſervirai , con sfoglio ſopra, e

Zuccaro. I º

Il medeſimo cotto allo Spiede,ò in bianco,arriva

to à mezza cottura, ſi potrà tagliare in pezzi, facen

doſene Paſticci, con Paſta frolla, tramezzati con fette

di Pan di Spagna,Ova faldicchere,ſpaccate per metà,

Braſciolette di Vitella, Piccatiglio dell'iſteſſa,ò d'ai

tra Carne, Piſtacchi, Pignoli, Fegatelli di varii Polli,

prima arroſtiti nelle brage,Oſſamaſtre,fette di diver

ſi Salami, pezzi di Garofali, prima bolliti, pezzetti

di Torzi di Cardoni,fette di Cocuzzata,e Cedronata,

con le ſolite Spetierie, é altri nobili Ingredienti, co

perta, con Capi di latte, è Natte, con sfoglio ſopra è

Copertojo,con Ghiaccio,ò Zuccaro ſopra il detto Co

pertojo,e ſi ſervirà caldo con il ſuo brodetto dentro.

ll medeſimo ſi potrà fare,in Paſticci,ò in altre ma

niere con altri diverſi Ingredienti, come ſi dirà al ſuo

luogo.

li Fegati delli ſudetti Capponi, ſi potranno arro

ſtire,sù le brage,ſerviti, con Pepe, e ſugo di Limone

ò altro Sapore è beneplacito,8 anche ſenza.

li ſudetti Fegati ſi potranno cuocere allo Spiedo,

involti in Rete, è in Carta, overo ſenza involgerſi,

framezzati, confettolitic di Lardo, e frondi di Lau

ro,ſerviti caldi, con Croſta ſopra, fatta con pane ab

bruſcato, peſtato, e paſtato per Setaccio,Sale e Pepe,

COI)
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con ſugo di Limone,ò altra Salſa, è beneplacito. A

Li ſudetti Fegati,dopò arroſtiti, sù le brage, come

ſopra, ſi potranno battere minutamente, con ſcorza

di Cedro candito, e lardo di Preſciutto, battuto,con

un poco del magro del ſudetto Preſciutto, Paſſarina,

· Pignoli,buon Caſcio grattato,bocconcini d'Oſſa ma

a ſtre, polvere di Muſtacciolo,con le ſolite Spetierie;&

altri Ingredienti, alligati con Ova sbattute; dapoi ſe

ne formeranno Tomaſelle, involte in Rete, cotte allo

Spiedo, tramezzate, con fondi di Lauro, e ſi ſervi

-ranno, con Salſa Reale, è con altro Sapore, à bene

placito, i

Le ſudette Tomaſelle;involte in Rete, ſi potranno

ſtufare,in un Tegame, con buon brodo graſſo, ſugo

di Limone, 8 altri proportionati Ingredienti -

Del ſopradetto Paſtume, alligato con Ova, ſi po

tranno iormare frittelle,involte in fiore di Farina;frit

te in buono ſtrutto, e ſi ſerviranno calde, con Salſa

baſtarda ſopra,che potranno ſervire per Regalo di va

rii Piatti. - -

Li ſudetti Fegati,ſi potranno infarinare, e friggere

in buono ſtrutto, ſervendoſi caldi, con Sale, Pepe,e

ſugo di Merangolo.

li medeſimi Fegati, ſi potranno prima proleſſa

re, e dapoi infarinati, indorati , e fritti, ſi ſervi

1 anno caldi, con Salſe di Moſtacciolo ſopra , e po

tranno ſervire per Regali di vari Piatti, tanto gl'in

dorati, quando quelli ſenza indoratura, ſopraficcati,
- ACOIl
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con Pignoli, ſtati prima è molto nell'Acqua,

Delli ſudetti Fegati, quando ſono in poca quanti

tà, non ſi può fare altra Vivanda; mà quando ſono in

abbondanza, poſſono ſervire per varie Vivande,come

per Croſtate Pizze,3 altre coſe ſimili ,

Il Petto del ſopradetto Cappone,ſi può fare impa

ſticciato alla Spagnola, piccato minuto, e rifatto in

Tegame, con un'odoretto d'Aglio, 8 altri proportio

nati Ingredienti,come ſi dirà al ſuo luogo,

Del ſudetto Petto di Cappone, cotto che ſarà allo

Spiedo, piccato minutamente ſe ne fanno Scigotti

con latte, Capi di latte, è Natte, ſtemprandoſi ogni

coſa inſieme, con Cedronata peſta, Ova freſche,

polvere di Panc di Spagna, con le ſue ſoliteSpetierie,

ghe rieſce un Piatto; alla Spagnola, ſquiſito, e nobile,

come ſi dirà al ſuo luogo, e

Della ſudetta Polpa,ſi fanno Polpettine per gl'Am

malati, con li ſuoi nobili, e proportionati ingredienti.

Pellarolinga di lui ſe qualità, -

» , , , , e Cucina,

-

- - - - - - - - ,

A Pollanca di latte, fattaſi cibare delle infraſcrit

te Paſte, rieſce d'ottimo nodrimento, e di faci

le digeſtione, utile, e ſalutifera, è qualunque Com

pleſſione;perche la ſua Carne, non ſi converte , nè in

collera, nè in flemma;fa buon ſangue; accreſce l'Ap

petito, & è di molta ſoſtanza; notriſce i Corpi huma

- - Illy
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ni,più d'ogni altro Cibo; per delicato, e ſoſtantioſo,

che ſia, la ſua qualità, è temperata in tutti li gradi;&

è la ſua stagione, ogni Meſe dell'Anno, la migliore,

è la giovane, di color nero,con Creſta alzata, che non

habbia fatta ancora Ova,e ſi può fare ingraſſare arti

ficioſamente. -
- - - - ! . - s

Modo di fare ingraſſare dette Pollanche

di latte.
- -

Iracchiudono dentro una Gabbia, per lo ſpatio

di venti giorni, e ſe li dà a mangiare, robba im

pattata, con latte, come ſarebbe à dire, Farina di Gra

no d'India, overo Tritello, all'uſo di Roma,ò Brenda

graſſa, pure impaſtata con latte è Mollica di pane,ò

altra robba, ſecondo l'uſo del Paeſe, tutta impaſtata

di latte, facendole bere l'iſteſſolatte; e delle ſudette

robbe,quando ſono ben purgate,ſi fanno Maccaron

cini di Farina di Grano d'India, impaſtati pure con il

latte, bagnati del medeſimo latte, e ſi danno a man

giare à dette Pollanche , per lo ſpatio di diciotto, è

venti giorni, & in detto tempo ſi poſſono mangiare;

perche poi dopò non ſono più di quella eſquiſitezza,

che ſarebbero mangiate opportunamente;per lo ſpa

tio ſudetto di giorni diciotto; ſi devono abbeverare,

non d'altro che di latte, è avvertire,che non mangino

coſe ſporche, e che la Gabbia, ſi mantenga netta, e

polita; c l'iſteſio ſtile shà da tenere,dei Capponi,dei

Polla
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Pollaſtri, e dei Polancotti d'india, che così riuſciran.

no di tutta ſquiſitezza , e ſaranno degni d'eſſer man

giati da ogni gran Signore ſe gli potrà dare è mangia

re perli primi giorni cioè per quattro, è cinque gior

nate,della Lattuga , accioche ſi purghino, e quando

anche non ſe gli deſſe à mangiare detta Erba, ſaranno

ſofficienti i cibi ſopradetti- , -

La migliore cottura delle ſuderte Polianche, ſi è il

farle Arroſto allo Spiedo, ſi poſſono anche nelle oc

correnze fare in Paſticci, intieri, è in pezzi,tramezza

te, con carne di Vitella battuta, con Braſciolette dell'

iſteſa Vitella, con Vcelletti piccoli , 8 altri nobili

Ingredienti. ( -- -

IDelPollaſtro Domeſticº »ſue qualità,e cucina.

L Pollaſtro Domeſtico , è il migliore di tutti, e

Il particolarmente quello,che non ha principiato, è

ſvegliarci la matina,con il ſuo canto,nè a coprir Gal

line,che ſarà più tenero,e più graſſo, e gli ſuoi Teſti

coli, ſono di grandiſſimo nodimento Quando il

Pollaſtro,è graſſo è più facile è digerirſi, eſſendo Car

ne temperata 3" perfetto ; eccita l'Ap

petito; fà buonò lntelletto, e miglior Viſta; perche

detta Carne non ſi converte , nè in collera, ne in

flemma , -

La ſua propria Stagione è l'Eſtate , e tutto l'In

verno, e ſe ne può mangiare ogni Meſe dell'Anno;

A a per

-

)
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- perche ſempre rieſce d'ottimo nodrimento, i fori

La ſua qualità è temperata in tutti i gradi.

Il Pollaſtro ſi potrà cuocere, in latte, è in brodo,

overo in bianco, ripieno trà Carne,e Pelle, diſoſſato,

è conolio,con empitura,ò ſenza, ſervito, con Sapori,

e Regali, i beneplacito. ,

Detti Pollaſtri ſi potranno mettere in addobbo pri

ma ſpaccati per metà, overo in pezzi, con Sale, Pepe,

Cannella, Aceto d'odore,con Origano, 8 Aglio am

maccato, ficendoli ſtare nel ſudetto addodbo, per lo

ſpatio di tre, è quattr'fiore in circa, c pei ſi faranno

cuocere nella Graticola , e ſi ſervono caldi , con il

ſudetto addobbo ſopra ; Prima però ſi fara dare un

bollo, al medeſimo addobbo,e poi così caldo, ſi but

terà ſopra l'Arroſto; sicome ſi ſuol fare, in tutte l'al

tre Vivande, che s'hanno da ſervire, con ſimile ad

dobbo. “ , - ! ;

Ei ſudetti Pollaſtri, dopò cotti in bianco, come io

pra,partiti per metà, overo in pazzi, ſi ferviranno cal

di,con il ſopradetto addebbo; ſi potranno anche fig

gere in buono ſtrutto, e ſervirſi caldi, con l'addobbo

predetto. . -

Li fudetti Pollaſtri, dopò netti e Politi, ſi potran

no tagliare in pezzi,e ſoffriggere con buon liardobati

tuto, con un'odoretto d'Aglio, Origano, Sale, Pepe,

& altri Spetierie, con fettarelle di Preſciutto, Gola di

Porco, 8 Erbette odoroſe, ſoffritta ogni coſa inſieme,

aggiungendovi dopò un poco di brodo graſſo "
i i 7- – - – - –-- Pal

-
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iPaſſerina, e Pignoli con ſugo di limone dentro,8 al

ſuo tempo,con Machi d'Agreſta intieri, e comoltrino

bili,e proportimati ingredienti e o º

Li ſudctti Pollaſtri,dopò arroſtiti allo Spicdo,ſita

gliano in pezzi e ſi fanno ſoffriggere con buon lardo

battuto,un'odoretto d'Aglio, Amarene freſche, bot

conconi di Cedronata,Aceto d'edoreròAcini d'Agrè

ſta al ſuo tempo,con le ſoliteSpetierie,e zuccaro, che

rieſcono di molto guſto. . . . º

Li ſudetti Pollaſtri,ſi potranno fare ſtufati in altro

modo,con farli prima rifare in brodo, ponendoli per

lordine nelTegame intieri, è ſpaccati per metà, con

buon brodo graſſo,con fette di varii Salahni, Paſſari

na, Pignoli,Oſſamaſtre, Cervella, è Salciccie ſpacca

te,fette di Tartufali, Carciofali prima bolliti in Ac

qua, diverſi frutti freſchi, fatti infette, “Erbette odo

roſe, ſugo di Limone, overo Acini d'Agreſta intieri,

al ſuo tempo, con le ſolite Spetierie, e proportionati

Ingredienti, ſervendoſi caldi,con i Regali ſopradetti,

ti medeſimi Pollaſtri,ſi potranno fare impaſticcia

ti,intieri,ſerviti,con li ſopradetti Regali

a Li ſudetti Pollaſtri, ſipbtranno, diſfoſſati, è cºn l'

oſa, fare ripieni, con buone empitufa, a beneplacito;

e farſi anche arreſtiti, con buono addobbo, Saif, e

Sapore,con la ſua Croſta ſopra fatta eonpane gratta

to,Sale, e Pepc. . . .

i Si potranno imedefishi fare in Paſticcio, intitri,

COIR erapitula,ò ſenza, diffofiati, è cenleeſa, i bcnc-N

o i - A a 2 pla
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placito, con diverſi nobili Regali dentro, ſervendoſi

caldi con Ghiaccio ſopra, è Euccaro -

Si potranno ſervire freddi, in Paſticcio, ſenza por

vi altri Regali, ſolamente con lardelli, e con chiodi di

Garofali, ſpolverizzati delle ſolite Spetterie, con fet

te di Salami, ſervendoſi freddi,come ho detto, con it

Ghiaccio,ò Zuccaro ſopra, a

Siprotranno ſervite ſpezzati, dentro a Paſticci,con

sfoglio,ò ſenza, prima rifritti in buon brodo,ſpolve

rizzati con Spetierie; dapoi ſi metteranno dentro al

ſudetto Paſticcio,e tramezzeranno, con Cervella

te,e Salciccie ſpaccate, prima cotte, con fette di Pro

vole, è Mozzarelle, Capi di latte, è Natte, Oſſama.

ſtre, fette di Preſciutto, è altri Salami, Piccatiglio di

Carne di Vitella, è d'altra Cane, fettarelle di Cocuz

zata, è Cgdronata, Fegati, Teſticoli, Creſte de'medea

ſimi Pollaſtri, 8:altri nobili Ingredienti, con il ſolito

brodetto dentro, e ſe ſi faranno con sfoglio, ſi ſcivi

ranno con Zuccaro ſopra i

Li medeſimi Pollaſtri, dopò bolliti in latte, ſi po

tranno fare in Zuppa,tramezzati, con fette di Pane di

Spagna,con Mozzarelleè Provole grattate, con Nat

te, è Capi di latte, ſpolverizzati in ogni tramezzo,

con Zuccaro,e Cannella,facendoſi ſtufare,non un po

chettino di lardo dentro, e potranno ſervire, per tra

mezzamento di varie Zuppe. i

Dei medeſimi ſi poſſono fare varii fritti, ſpaccati

per metà, con oſſa,e ſenza, e con buona empitura, e

º - po



Di Antonio Latini. Par I. , 189

potranno ſervire per Regali di varii Piatti è pure aſ

ſoluti, con Salſa Reale ſopra, ſi potranno anco indo

rare,con avertire, che prima di friggerſi, ſi deono far

cuocere nel latte, è brodo, ſecondo il commodo, che

ſi havrà, - - - 1

Si fanno anche, alla Portogheſe, cotti, è ſoffritti

nel Tegame, con la ſua Salſa di Cappari, Olive ſenz,

oſſo,Cipollette,Spetierie convenienti, º altri propor

tionati Ingredienti. -

Delle Creſte Granelli, e Fegatelli dellimedeſimi

Pollaſtri, ſe ne fanno Zuppette, per i Convaleſcenti,

che con Erbette odorifere, e con poca Spetierie, rie

ſcono aſſai guſtoſe 3 delle ſudette Creſte, e Granelli,ſi

riempino anche Paſticcetti ; Li Fegatelli ſi cuocono

sù le brage, ſi peſtano nel Mortaio, e ſervono perdi

verſe Salſe,e Sapori,

Li ſudetti Fegatelli, involti in Rete, ſi fanno cuo

cere nello Spiedo, tramezzati, con frondi di Lauro,

ſervendoſi caldi , con Pepe,e ſugo di Meraºgoli, e

potranno anche ſervire, per Regali di vari Piatti,

Benche ti fudetti Fegatelli a ſieno molto piccoli,

con tuttociò ne i biſogni ſi poſſono accommodarein

tutti i modi,che s'accommoda il Fegato del Cappone.

Del Pollaſtro Salvaticoſae qualità, Cucina. - ;)

L Pollaſtro selvatico è dell'iſteſſa qualità del Do

meſtico; è buono in tutti i tempi, e particolar

- - - - - - - men
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mente dal Meſe di Luglio pertutto Novembre; è d'

ottimo nodrimento,utile;eſalutifero, è tutte le Com

pleſſione; il migliore di tutti, è il graſſo, non molto
piccolo,nè di molto groſlezza. º r - e - si

Il Pollaſtro Salvatico, ſi potrà cuocere, si accom

modare, in tutti modi, e con tutti i Condimcati, che

ſi è detto del Domeſtico.

il medeſimo ſi può cuocere in bianco, è in brodo,

e ſervirſi caldo, è freddo è beneplacito; ſi può fare

diffoſſato, è con oſſa, con empitura, è ſenza, ad as

ditrio. I

Se ſi vorrà ſervire caldo,ſipoi firebolicaſſe

me con Salami, fatti infetti,coſi le fette dei medeſi

mi Salami ſopra , , , , , ,

Volendoſi, dopò cotto in bianco,ſervire freddo, ſi

potrà ſpolverizzare con Pepe, e Cannella, con ſopra
fiori di Boraggine, e Petroſello. . . . .

il medeſimo ſi potrà cuocer , sù la Graticola,ſpar- -

tito per metà,sbruffato con Aceto d'odore, e ſpolve

rizzato con pane grattato,Sale, Pepe, e Cannella,fa

cendogliſi fare ſopra, una Croſta; Si ſervirà caldo,

con Salſa Reale ſopra.

il medeſimo potrà farſi impaſticciato, è ſtufato, in

diverſi modi, con vari Ingredienti,ripieno,diſoſtato,

ò con l'oſſo, è beneplacito.

Del medeſimo, ſi poſſono fare diverſi arroſti,come

affiggianati,involti in Rete,ò in altre maniere,

il medeſimo, intiero, o ſpezzato, ſi potrà fare in

. . . . -
; 7
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diverſi Paſticci è Paſticcetti, consfoglio,ò ſenza e ſi

potrà ſervire ca de,ò freddo, come ſi è detto del Ro

meſtico i . . .

li ſudetti Pollaſtri, ſi potranno accommodare in

tutti i modi,º in tutte le Vivande, che ſi è detto delli.

Pollaſtri Domeſtici, con l'iſteſe Speierie, 8 Ingre- .

dienti ,

i - - - , e

Delli Polsini Domeſtici,e Salvaggi,loro qua a

- - - lità, e Cucina

i Pulcini tanto Domeſtici,come Selvaggi, ſono

molto buoni, ſimili alli groſſi, S& eſſendo pic

cioli, hanno la Carne più folla,non ſono però di tan

ta ſoſtanza come li groſſi ſono freddi, in primo, e ſe

condo grado, e la loro Stagione, ſarà dalMeſe diGiu

-

-

gno». Per tutta Agoſto. . - - -

Li ſudetti Pulcini, quando ſono piacoli, ſi larda

no, con chiodi di Garefali, c ſtecchi di Cannella, S.

involgendoſi in Rete, ſi fanno cuocete nellº Spiedo,

e poſſono ſervire per Regali di varii Piatti.

Li medeſimi, ſi potran a fare Arroſtito, in vari mo

di à beneplacito, dovendoſi regalare il Cuoco in que

ſti, come negl'Arroſti, d'altri Volatili, S& altri Vccel

lami piccoli -

Li medeſimi,dopº arroſtiti con empitura, è ſenza,

ſi potranno ſtufare, in molti modi, tenendo quell'or

dinº ſteſſo, che ſi è detto de Pollaſtri, S. eſſendo mol

- tO
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to teneri, ſenza ſervirti di Tegame,è d'altro vaſo,li

potrai ſtufire in Piatto d'Argento , è in altro vaſo

gentile ſervendoti con diverſi Sapori convenienti.

Delli medeſimi Pulcini, dopò arroſtiti, è bolliti in

latte potrai tramazzare varie Zuppe,abbeverate, con

latte,e tramezzate con altri nobili ingredienti.

Delli medeſimi Pulcini,ſi poſſono fare diverſi Pot

taggetti, regalati con Gola, e Pancia di Porco,con

fette di Preſciutto, con le ſue ſoliteSpctierie, &altri

nobili Ingredienti º -

Non eſſendo più a lungo, il diſcorſo di ſimile Vi

vande, perche qui in Napoli, in Roma , & in altre

parti,i Pulcini, non ſono in uſo , e quando s'uſano

qualche volta, ſi fanno arroſtiti; Li medeſimi tanto

Domeſtici, quanto Salvaggi, per eſſer buoni,e ſoſtan

tioſi, devono eſſere,d'una proportionata groſſezza, 8.

eſſendo aſſai teneri, rieſcono dilettevoli al guſto par--

ficolarmente i Salvatici.

Della Gallina Domeſtica,ſue qualità, e Cucina.

A Gallina Domeſtica,è molto buona,giovevo

A le à tutte le Compleſſioni, ſalutifera ad ogni

Eta, di buon nodrimento, e di facile digeſtione;man

giandoſene ſpeſſo, chiarifica la Voce, accita l'Appeti

to,e tempra gli humori del Corpo, la negra, e la mi

igliore, con Creſta doppia,e dritta, che tenga il Becco

rotto, che ſia giovane, e che non habbia ancora fatte

- -- -- - - - - Ova;
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dva ; è temperata in tutti i gradi delle ſue qualità; la

ſua Stagione , è l'Inuerno, e parte della Primavera,

S. eſſendo cibo di molto ſoſtanza, ſi può mangiare in

tutti i tempi, e Stagioni dell'Anno.

Le Galline vecchie, magre,e mal cibate , ſono poi

cobuone, e di cattivo nodrimento. -

Formiano Meſſineſe, fù il primo, che mangiaſſe le

“Galline, AlbertoMagno ſcrive, eſſerſi ritrovata in

Macedonia una Gallina, la quale fece diciott'Ova, in

ºun giorno, e che da ogniuno di quelli nacquero due

Pulcini, e Plinio ſcrive, che le Galline di Villa, vivo

no in molto regola, 8 oſſervanza.

La Gallina Domeſtica, dopò pelata, c netta, dalli

ſuoi interiori, ſi riempirà , con Ova sbattute, Caſcio

grattato di buona qualità , bocconcini d'Oſſamaſtre,

di Cedronata, e Cocuzzata, pezzetti di Sopreſſata, e

Preſciutto, è d'altri Salami, Paſſarina, e Pignoli, Pi

perna, Erbette odoroſe battute , Pepe, 8 altri ſolite

Spetierie,8. Ingredienti, ſi farà cuocere in brodo, è in

ſbianco,con Acqua, e Sale, e ſi ſervirà calda; è fredda,

con cmpitura, è ſenza, è beneplacito, e ſe la vorrai

diſſoſſare prima di cuocerla, e farla ripiena trà Carne,

e Pelle, ſarà a tuo piacere; così ripiena la ſetuirai cal

da; potrai regalarla ſopra, con mazzetti di Finocchi

freſchi,cotti in buon brodo graſſo, Cervellate, è Sal

ciccie ſpaccate,e fette di Salami, prima cotti,ècon al

ſtre Copriture,è beneplacito.

La ſudetta Gallina, cotta come ſopra, con cmpitu
t.

lº b Tay

-

-
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ra, è ſenza ; ſi ſervirà fredda, e ſi coprirà con Erbette

odoroſe ſopra, e con fiori di varie Erbe,overo,con va.

rii Sapori, è beneplacito -

La ſudetta Gallina, cotta come ſopra, con empitu

ra, è ſenza, ſi ſalpimenta ſolo, con Sale, e Pepe ſopra,

e ſi ſerve fredda. .

La ſudetta Gallina, dopò cotta, ſi ſpolpa; levando

via le oſſa,ſervendoſi le ſue Polpe sfilate, con Sale, Pe

pe,Cannella,e ſugo di Limone,è Merangolo. ,

La Gallina Domeſtica, è molto in uſo, alli Viag

gianti, e Naviganti, che prima d'intraprendere li loro

Viaggi , ſe ne ſogliono provedere cotte in bianco, 8.

in ogni poſata , è ſpiaggia, ſe le mangiano fredde,è

calde. - - - - - -

Della Polpa delle ſudette Galline, ſi poſſono fare

diverſi Piccatigli, con li ſoliti Ingredienti.

Se ne poſſono anche fare diverſe Polpettine che ſo

no buone,e ſi danno,è i Convaleſcenti. i

Della Polpa delle medeſime, ſi poſsono fare vari

Scigotti. " ,

Della ſudetta Gallina, ſi poſsono fare Arroſti, in

vari modi, quando è tenera,lardata , e non lardata,

con Croſta e ſenza,affagianata, sù la Graticola, ſervi

ta,con Salſa,ò con altro addobbo, è beneplacito.

º la ſudetta Gallina, ſi potrà ſervire impaſticciata, è

ſtufita, con i ſuoi proportionati Ingredienti, ripiena,

ò ſenza empitura, è beneplacito. -

La mcdeſima, dopò arroſtita , ſi farà in pezzi pic

C10
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cioli, è grandi in diverſe vivande, come alla Porto

gheſe alla Genoveſe,ò in altro modo.

La medeſima, ſi potrà ſervire, in Paſticcio, intiera,

è ſpezzata, con empitura,ò ſenza, e ſpezzata, con Pic

catiglio di Carne di Vitella, tramezzata, con varii In

gredienti; ſi potrà ſervire fredda e calda, con robbe

candite, coperta di fette di Salame,lardata, e regalata,

con i ſuoi proportionati Ingredienti. .

Senza più dilungarmi, dico,che la ſudetta Gallina,

ſi può cuocere, e ſervire, in tutte le maniere, già dette

del Capponese tanto queſta, come quella ſi danno an

che à i Convaleſcenti. --- --

è e

IDella Gallina Selvatica, ſue qualità,

- le Cucina. -

Rà le Galline Selvatiche, le migliori ſono le più

piccole, e non molto groſſe: rieſcono d'ottimo

nodrimento, e ſono giovevoli,è i Convaleſcenti,per

che la loro Carne non ſi converte in flemme,e con fa

cilità ſi digeriſce; ſono migliori delle Galline Dome

ſiche; la loro Stagione , è da Decembre, per tutto

Maggio,ſono temperate nelle loro qualità,c ſogliono

mangiarſiin tutti i tempi dell'Anno, ſempre guſtoſe,

e ſalutifere.

Le ſudette Calline Selvatiche, ſi poſſono cuocere

in bianco, con Acqua, e Sale, inſieme, con pezzi di

Ventreſca, è Gola di Porco,Preſciutto, Soppreſſata,

Bb 2 &
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a altriSalami, e ſi ſerviranno calde, con gl'iſteſſi Sa.

lami ſopra,con empitura, a beneplacito.

Le ſudette Galline ſi potranno empire,con Olive,

Cappari, Paſſarini, e Pignoli, Pepe, e Cannella, pez

zetti di Salami, Tartufali, Vachi d'Agreſta intieri, è

ſuo tempo,bocconcini di MelaTramontane, è d'altri

frutti, Amarene fieſce, è ſecche, Pruna, Viſciole,e

Briccocole ſecche, inſieme con li ſuoi interiori, 8 al

tri nobili Ingredienti, ſi potranno anche fare ſotteſta

te, con ſugo di Limone, Moſto cotto, e con altri Re

gali, è beneplacito.

Le medeſime ripiene come ſopra, ſi potranno fare

in brodolardiero,ſane, è in pezzi, con gl'iſteſſi Ingre

dienti, della riempitura, con buon brodo, S un poco

di Vino bianco generoſo ſi ſerviranno calde, con le ſo

lite Erbette odoroſe,e Spetierie convenienti.

le medeſime ſi potranno fare Arroſto,con cmpitu

ra, è ſenza, e ſi ſerviranno calde, con Pepe, Cannella

ſopra,ò altro Sapore conveniente, - - - -

Si potranno arroſtire in vari modi, con Croſta di

pangrattato, Sale e Pepe, overo involte in Rete, lar

date, e ſenza lardelli, con empitura,ò ſenza, nell'iſteſſa,

maniera, che s'è detto dei Pollaſtri Domeſtici, è Sel

vaggi. --

egº o
Del
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;

Del Gallo Domeſtico, ſue qualità, e Cucina.

Lſudetto Gallo, è di Carne molto dura, caldo in

tutte le ſue qualità, è però buono in tutti i tempi,

più per Medicina, che per Vivanda, quando ſia ben

cotto,e coſumato,il brodo, per metà; ll ſudetto bro

do ſi ſuol dare a bere, a chi digeriſce, con difficoltà;

fa venire il ſonno muove il Corpo, e provoca Vene

re, e per queſto effetto, ſi devono ſciegliere i Galli più

vecchi, e non i giovani, &alle volte i Villani, con la

toro aſtuta malitia, levano viale Creſte, è i Galli più

vecchi, S&in un ſubito, li fanno diventar Caponi, e

ſpeſſo gli Spenditori, vedendoli così groſſi, & a buon

mercato, gli ſogliono comprare, gloriandoſi di haver

fatto una buona compra, con poca ſpeſa, ſenza avve

derſi,che ſono Galli, traveſtiti da Capponi, e che por

tano in Caſa, tante medicine, quanti ſono i modi de

toro Apparecchi, ſpeſſe volte, ſi portano per Regali è

i Procuratori, è ad altra Gente, che panſano d'haver

ricevuto,un buono paro di Caponi, c poi ſi trovano

due buoni Muſici, in Caſa, caſtrati dell'Aſtutia Con

tudineſca. -

Il ſudetto Gallo, in caſo di biſogno, ſi potrà ac

commodare, in tutti i modi, e Vivande, che s'accom

moda il Cappone, quando ſia giovane, che quando ſia

vecchio, non ſi può apparecchiare, ſe non bollito, im

paſticciato, e ſoffritto, bene ſpolpato, dovendoſi av

-.
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vertire, che ſia prima molto follo, e che s'ammazzi

prima delli ſett'Anni, perche dopò queſto tempo ſi

rende di peſſima qualità, 8 io loderei, che quando ſe

ne può di meno, non ſe ne mangiaſſe. - -

Albidio Siracuſano, fù il primo, che mangiaſſe il

Gallo;perche prima, non s'ammazzava, per la vene

ratione,e riverenza,che ſe gli preſtava, per eſler Meſ

ſaggiero dell'Aurora, è dell'Alba naſcente, e perche

era Animale gratiſſimo (come dicono li Romanzieri)

à Latona, havendole ſervito, quando ella partori; &

anche à Marte,il quale lo tramutò per ſdegno,(come

favoleggiano) in altrº Vccello,per non eſſere ſtato vi

gilante, a far la guardia, mentre teneva Venere trà le

braccie, ſcrive Lucretio, che i Leoni, hanno granpau

ra del Canto di queſto Volatile, e chi deſidera haver

maggior congnitione di queſto Animale,legga il Ter

zo Libro di Varrone, al Capitolo Nono.

I Popoli Libariti erano così dediti alle mollitic, che

havevano bandito i Galli nella Città, perche col Can

to non gli diſtoglieſſero dal ripoſo,

Del Gallo di AMontagna , ſue qualità, -

e Cucina.

I queſti Vccelli , ſi trovano in molte parti, e

particolarmente nelle Campagne di Trento;

la loro Carne, è calda in primogrado, e temperata in

tutte l'altre qualità ; la ſua Stagione, è dalr"
- dell'
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dell'Inverno, per tutta Primavera; ſono della gran

dezza dell'Aquila, per ordinario di Piumanegra; tal

volta miſchiata di bianco, é hanno il Contorno dell'

occhio roſso, a guiſa di Fagiano.

Si può cuocere alleſſo, inſieme con Preſciutto, &

altri Salami, con un poco di Vin bianco generoſo, e

Coriandi intieri; lo potrai ſervire caldo, è freddo,

con empitura, o ſenza regalandolo di ſopra, con Sa

lami cotti. - - - - - -

Sarà anche buono Arroſto, con fette di Lardo in

itorno,legato ſopra il Petto, con ſpago,ripieno, e non

ripieno, ſervendoſi caldo, con Salſa Reale ſopra, è al

tro Sapore proportionato. . . - ,

Si potrà anche fare impaſticciato, con li ſuoi lardel

li,con un poco di Malvaſia,e con le ſolite Spetierie, e

altri nobili Ingredienti.

Il ſudetto, lardato come ſopra, con fette di Lardo,

e lardelli di Cedronata, ſi potrà ſervire in Paſticcio,

ſpolverizzato di Spetierie, & altri proportionati In

gredienti, ſervendoſi caldo , è freddo , è benepla

CltO» . . .

Quando il ſudetto Gallo ſarà giovane, potrà ſer

virſi,in tutti i modi, e Vivande, che ſi ſervono le Per

nici , è Pollaſtri ſelvaggi, con gl'iſteſſi ingredienti,

è vero però , che non rieſce mai di tanta perfettione,

come le Pernici, º - -

-
-

i -

-

- - Delli
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Delli Piccioni Caſarecci, loro qualità,

: e Cucina.

“ I Piccioni Caſarecci,di Palombara, è di Torre, ſono

itutti d'ottimo nodrimento, quando ſono teneri

giovevoli, in particolare a ivecchi perche fanno buon

ſangue; S. augumentano il Calor naturale, è i deboli

mangiandoſi ſpeſſo, ſenz'altra Carne, nei tempi ſo

ſpetti di mal contagioſo, fanno che ſi viva,contuona

ſalute, ſono di facile digeſtione; non ſi devono dare

però, ai Febrecitanti, perche ſono molto caldi; limi

gliori ſono quelli di Palombara, e di Torre; quando

ivolacchiando,di quà, e di là, ſi vanno procurando il

Vitto; perche queſti rieſcono più graſſi, e più guſtoſi

al Palato, tanto i Caſarecci, come quelli di Palomba

ra, e di Torre, ſono caldi, 8 humidi, nel primo, e ſe

condo grado; la loro Stagione, e in tutti i tempi dell'

Anno;l'Inverno però ſono migliori, è bene mangiarli

nei tempi freddi, perche l'Eſtate, per il gran calo

re, recano qualche nauſea. - -

Gaſparone da Velletri, Città vicina a Roma, Mu

ſico perfetto, fù il primo, che mangiaſſe Piccioni te.

neri, 8 il primo inventore, di fare le Carni deſudetti

Piccioni,Starne Quaglie, 8 altri Vccelli in Aceto.

l medeſimi Piccioni, ſi potranno fare bolliti, con

cmpitura, è ſenza, con ſette di Preſciutto, di Soppreſº

4ata di Nola, e di Filetto di Giugliano, è altris"
C 11
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ſe ſi ſerviranno caldi, con mazzetti di Finocchi ſopra,

prima bolliti in buon brodo graſſo,e con fette di Sala

Il 21 COttle -

I medeſimi, dopò cotti, come ſopra, potranno ſer

vire, per tramezzi di diverſe Zuppe,e particolarmen

te in Zuppa Reale, con i proportionati Condimenti.

Si poſſono fare bolliti, ripieni, con Ova sbattute,

cofi buon Caſcio grattato , bocconcini di Preſciutto,

S. Oſſamaſtre di Vaccina, con Paſſarina, e Pignoli, S&

JErbette odoroſe battute con Vachi d'Agreſta intieri,

al ſuo tempo, con un Piccatiglio di Vitella, è altra

Carne,con le ſolite Spetierie, & altri nobili Ingredien

iti, ſerverdoſi caldi con buon Caſcio grattato, e Can

nella ſopra; ſi cuoceranno con empitura, è ſenza, con

ſopra diverſi Sapori convenienti.

Li medeſimi, ripieni con diverſe empiture, ſi po.

tranno cuocere, in latte di Capra, involti in Rete, con

fette di Preſciutto attorno, ſervendoſi caldi, ſopra fet

te di pan bianco, è Pane di Spagna, con Zuccaro, e

Cannella ſopra, avvertendo, che il ſudetto Pane, non

reſti troppo abbeverato nel latte. I

Li medeſimi Piccioni, dopò cotti alleſſi ſenza em

pitura, ſi potranno ſervire freddi, con Petroſello, e

fiore di Boraggine ſopra.

Li medeſimi, tolte via le Teſte, che ſogliono eſſer

nocive; ſi potranno fare ſtufati, in buon brodo graſſo

di Cappone, è d'altra Carnc,con un pò d'odore d'Ace

to,Vachi d'Agreſta al ſuo tempo, Prune, Viſciole ſec

C e che,
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che,e Coriandi intieri, ſervendoſi caldi, che rieſcono af,

fai buoni per i Vecchi,nei tempi più orridi d'Inverno.

I medeſimi ſi poſſono fare Alleſſi, in vari modi,

con empitura, è ſenza,diſſoſſati, è con le Oſſa, con di

verſe Copriture, con Salami, Salciccie, e Cervellate,

cotte,e ſpaccate,con diverſe verdure, e Sapori conve

nienti di ſopra. º - -

Li medeſimi ſi potranno atroftire allo Spiedo, diſ

ſoſſati,ò con le Oſſa, ripieni dentro di Fegatelli degl'

iſteſſi, è d'altri Polli, prima arroſtiti sù le brage, ta

gliati in bocconcini, è intieri, con Piccatiglio di Car

ne di Vitella, Paſsarina, e Pignoli, bocconcini d'Oſsa

maſtre,e di Preſciutto,Vachi d'Agreſta, Erbette odo

roſe battute, con le ſolite Spetierie, & altri nobili In

gredienti, unti di fuora , conbuon Lardo , con una

Croſta ſopra, di pane grattato, Sale e Pepe, ſerven

doſi caldi. i

Limedcſimi Piccioni ſi potranno fire, Arroſti, co

me ſopra, ſerviti caldi, con la ſopradetta Croſta, e ſi

potranno anche fare Arroſto, involti in Rete, lardati,

ò ſenza Lardo,ad arbitrio.
-

Li medeſimi,dopò netti, e politi dalle loro Penne,

ſi ſpaccheranno per metà, e ſi faranno cuocere nella

Graticola, unti di Butiro, è graſso della Liccarda, fa

cendovi una Croſta ſopra,con pan grattato,polvere di

Muſtuſtacciolo,e Pepe,ſpolverizzati,con Cannella,ſer

viti caldi, con Sapori, e ſi chiamano incarbonati, con

'alvaſia. - - -
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Li medeſimi, dopò cotti in bianco, ſi ſpartiranne

per metà,ò in pezzi,s'infarineranno, con fiore di Fa

rina, overo con polvere di Moſtacciolo, è di Pan di

Spagna, s'indoreranno , e ſi friggeranno in buono

ſtrutto, ſerviti caldi con Salſa Reale ſopra, potendo

ſervire per Regali di varii Piatti,

Li medeſimi ſi potranno fare impaſticciati, con fet

te di Preſciutto, e con Pancia di Porco, Paſſarina, Pi

gnoli, Prune ſecche, Acini d'Agreſta al ſuo tempo,ò

ſugo di Limone,buona Malvaſia, con le ſolite Spetie

rie,& altri Ingredienti, ſerviti caldi, con gl'iſteſſi Re

gali ſopra. -

Si potranno fare ſtufati, nel modo ſteſſo che impa

ſticciati, ſenza però il Vino,ſolo con buon brodo graſ

ſo, Erbette odoroſe,e gli altri ſopradetti Ingredienti.

Si poſſono accommodare, in molti, e vari modi

cotti,e regalati di varii Ingredienti. -

Si poſſono fare Arroſto , come ſopra, ripienitrà

ACarne,e Pelle, - - . -

Si poſſono fare fritti, ſenza indoratura,bolliti in ad

dobbo,e ſerviti con il medeſimo addobbo.

Si poſſono fare in Paſticcio intieri, è in pezzi,con

diverſi nobili lngredienti. - -

Poſſono ſervire, per Regali di diverſi Paſticci, e

Paſticcetti, con sfoglio, è ſenza a -

Poſſono entrare in qualſivoglia ſorte di Caſſuole,

& Oglie. - - -- - .

Poſſono anche ſervire, per fare Pizze di bocca di

Cc 2 Da
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Dama & in diverſe altre Compoſitioni, fatte con gli

iſteſſi Piccioni, - -

Li Piccioni piccioli, cioè, quelli ignudi non anco

ra veſtiti delle loro Penne, potranno farſi Arroſti, in

volti in Rete,ò in Carta,con empitura, è ſenza, c ſe ſi

vorranno fare, in altra Vivanda (benche poco in uſo)

fiterrà l'ordine de'Pulcini, - - - -

Delli Piccioni Selvatici,ſue qualità,e Cucina.

Elli Piccioni Selvatici, detti in Napoli, Tor

chiati,i migliori ſono i più teneri, falutiferi è

tutte le Compleſfioni; rinforzano li Membri rilaſſati;

ajutano à digerire, e fanno buona Viſta; non ſi devo

no però dare i Convaleſcenti; perche la loro Carne,

è humida nel primo grado, e calda in tutte l'altre qua

lita; la ſua Stagione, è per tutto l'Inverno, e parte di

Primavera, - - - - - -

In tutti i modi, e maniere, che s'aceommodano i

ſudetti Piccioni, biſogna avvertire, che fieno frolli, è

proportione della tenerezza della Carne non eſſendo

queſta; tanto tenera, quanto quella de Piccioni Ca

ſarecci,

Li ſudetti Piccioni, ſi poſſono fare, ripieni,con Pic

catiglio, di Carne arroſtita, bocconcini di graſſo, e

magro del Preſciutto, e di Gola di Porco, Paſſarina,e

Pignoli, Erbette odoroſe, bocconcini di Cedronata

candita, con le ſolite Spetierie, º altri nobili Ingre-

- dieni -

-
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dienti; ſi legherà detta riempitura, con Ova sbattute

ſi riempiranno i ſudetti Piccioni, cotti in bianco, con

Acqua, e Sale, aggiungendoviſi pezzi di Salami, con

cui ſi ſerviranno caldi.

Li ſudetti Piccioni, cotti in bianco, come ſopra,

ſenza riempitura, potranno ſervire; pertramezzamen

ti di varie Zuppe,come ſi dirà al ſuo luogo. -

Li ſudetti Piccioni, cotti come ſopra, con empitu

ra,ò ſenza, ſi ſervono freddi, con Pepe, e Cannella fo

pra, con Erbette odoroſe, fiori di Rofmarino, e con

“Salſa conveniente, a detti Vccelli Selvatici.

Li ſudetti Piccioni, ſi poſsono fare incarbonati, ar

roſtiti sù la Graticola, prima aperti per metà , unti,

con buon Lardoliquefatto,sbruffati con Aceto d'odo

re,con una Croſta ſopra, di polvere di Muſtacciolo

overo con Zuccaro, e Cannella, fervendoſi caldi, con

Salfa baſtarda,ò altro Sapore ſopra,è beneplacito.

Li medeſimi, ſi potranno fare Arroſti,nello Spiedo,

lardati, con lardelli di Canditi , e chiodi di Garofali,

involti in Rete,ò in Carta, ſervendoſi caldi, con ſugo

di Limone ſopra, è altro Sapore , e Salfa , à bene

placito.

li medeſimi,ſi potranno cuocere nello Spiedo,ſen

za levargli di dentro le ghiande, che havevano man

giato, e ſe gli farà una Croſta,con pangtattato, Sale,

e Pepe, prima unti con Butiro, overo Oglio buono,

fervendoſi caldi,che rieſcono molto guſtoſi.

Li ſudetti dopò proleſſati, è arroſtiti, comefie
1
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ſi ſpaccheranno per metà, è in Quarti; s'infarineran

no, e ſi friggeranno in buon ſtrutto; proleſſati ſi pe.

trannoanco indorare; e potranno ſervire, per Regali

divarii Piatti, potendo anco fervirſi aſſoluti, con indo

ratura,ò ſenza, con una Salſa ſopra, fatta con Fegatel

li di Gallina, è di Pollaſtro, arroſtiti, peſti nel Mor

tajo,con altri Ingredienti, è Sapori, è beneplacito.

Dopò che ſaranno arrivati,a mezza Cottura, nello

Spiedo,ſi taglieranno in Quarti,ò in pezzi, e s'accom

moderanno alla Portogheſe, ſoffritti con buon Lardo

battuto,overo Oglio buono,convn'odoretto d'Aglio,

Origano, Cipollette tritate, Cappari,Olive ſenz'oſſo,

Spetierie convenienti, 8 altri proportionati Ingre

dienti,con Aceto d'odore,e Zuccaro. -

Li ſudetti Piccioni, con empitura, è ſenza, intieri

è in pezzi ſi potranno fare ſtufati, con fette di varii

Salami, con Vino bianco generoſo,Moſto cotto, fiut

ti ſecchi, Spetierie convenienti, 8 altri proportionati

lngredienti.

Si potranno fare impaſticciati, nell'iſteſſo modo,

che ſi fanno gli ſtufati, con aggiungervi Vachi d'Agre

ſta intieri,ò altro ſugo bruſco,è beneplacito. -

Si potranno fare in brodolardiero , con fette di

Pancia, è Gola di Porco, fette di Preſciutto, Erbette

odoroſe, Spetierie convenienti, S& altri confacevoli

Ingredienti. -

Potranno anco ſervire, per Regali di vari Paſticci,

prima bolliti, è arroſtiti, tagliati in pezzi,ò in Quar

||
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i,ò ſpartiti per metà ; ſe ne ponno fare anche Paſticci,

tramezzati, e ſerviti, con quell'ordine iſteſſo, e nelle

medeſime Vivande, che ſogliono farſili Piccioni Do

meſtici. -

Delle Palombelle Selvatiche, loro qualità, e Cucina.

E Palombelle Selvatiche, ſono dell'iſteſſa quali

L tà,delli Piccioni Selvatici; ſono buone l'iſteſla

Stagione, e del medeſimo nodrimento; ſogliono por

tarſi dalla Cava, a Napoli, riuſcendo molto guſtoſe;

e ſalutifere; ſono di facile digeſtione; nella Provincia

della Marca, ſe ne trovano in abbondanza, 8 è chi le

ammazza,vien taſſata la Pena della Galera; ſono ſane,

e ſi danno è gl'iſteſſi Convaleſcenti.

Novello Qreſta,fù il primo, che mangiaſſe Palom

belle, vivono trent'Anni, & infermandoſi, ſi purgano

con l'Alloro.

Le ſuderte Palombelle, ſi potranno cuocere alleſſe,

con empitura,ò ſenza; ſi ſervono calde, e fredde, con

ſopra Salami ſpaccati, è in sette, con Sapori, è ſenza,

overo coperte, con fiori di varie Erbe, 8 in ogni ſorte

di Vivande,riuſciranno guſtoſe,e dilettevoli.

Si potranno fare, in varii Arroſti , incarbonate

nella Graticola, è nello Spiedo, ſervite con Croſta,

ò ſenza, overo lardate con chiodi di Garofali, e fette

di Lardo, è involte in Rete, 8 in Carta, regalandoſi

con varii Sapori,è beneplacito:
. - Si
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Si potranno fare impaſticciate, e ſtufate, con Vino

bianco generoſo , con qualche poco di Moſto cotto,

aggiungendoviſi Vachi d'Agreſta, tanto impaſticcia

te, quanto ſtufate, e ſi potranno ſempre ſervire, con

empitura,è beneplacito,ò in pezzetti,ò in Quarti.

Delle medeſime, ſi potranno fare diverſi Pottaggi,

e ſervirſi con diverſe Salſe,e Sapori. -

Delli Fagiani, ſue qualità,e Cucina. . .

L migliore de'Fagiani, è quello, che viene perſe

guitato da Cacciatori, nelle foreſte , nei tempi

più orridi dell'Inverno , e che creſce in Campagna

aperta in libertà, il graſſo, 8 il giovane, è d'ottima

qualità; dopò morto, ſi deve laſciar frollare , per lo

ſpatio di trè, è quattro giorni, al ſereno, e nella Tra

montana, dove non ſia riſſeſſo di Sole; così conditio

nato rieſce di giovamento, ad ogni Età, e Compleſ

ſione, e quando ſe ne mangi in poca quantità, rieſce

ſalutifero,ù iPodragroſi, purche ne mangino poco, e

di raro;queſto cibo mitiga le Podragre dei Piedi, e fà

venire la Chiragra alle mani ; Rieſce dannoſo, alle

ſudctte lnfermità , quando ſe ne mangia ſoverchio;

onde io dò per conſiglio, a chi ne mangia che pergo

derne il beneficio, ne dia la maggior parte allo Scalco,

è di qualità temperata , in tutti i gradi; la Carne di

queſto Vccello, ſupera in bontà, quella di tutti gli al

tri Polli, eccetto del Capone ; è di facile digeſtione

COſl
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conforta gli Stomachi deboli ; è confacevole à gli

Ethici, & à i Macilenti , per li fì ingraſſare, 8. in-º

vigoriſce loro tutte le Virtù vitali; è Cibo Regio; è,

la ſua Stagione dall'Autunno, per tutta Primavera. I

Agamontino Perſiano fù il primo, che mangiaſſe

di queſta Carne, e preſe il Nome di Fagiano; da Faſi,

Fiume, de'Colchi; queſtiVccelli perche mangiano d',

ogni lorditia, morirebbero preſto, ſe non ſi purgaſſero

da per loro. - - º -

Severo Imperatore gli uſava ſolo, nelle Menſe prin

cipali, e per Regalo di Principi grandi,S. Eliogabalo,

per grandezza, ne paſceva gli altri Animali.

ll Sig. Duca della Mirandola in Lombardia, ne ha

una belliſſima Caccia, e ve n'è grande abbondanza,

tanto che, vanno a paſcere, con li Capponi dei Conta

dini, e queſto l'hò veduto io, in occaſione, che il det

to Sig. Duca Aleſſandro, andò in Candia, in Compa

gnia di Fra Vincenzo Roſpiglioſi, Nepote della Felice

Memoria di Papa Clemente Nono, nella qual Con

giontura,laſciò raccomandata, con gran inſtanza alla

Ducheſsa ſua Moglie, queſta nobiliſſima Caccia. Par

tito, che fù il ſudetto Sig. Duca; hebbe occaſione la

ſudetta Ducheſsa, di molte Foreſterie, di Perſonaggi

grandi, quali furono tra gli altri, i Duchi di Modona,

e di Parma, S& altri Principi Parenti, e volſe ſempre la

“ſudetta Ducheſsa, che nei Banchetti foſsero apparec

chiati i Fagiani, ordinando però, che non ſi toccaſsero

quelli deloro Boſchi, per oſservare la Parola; al Duca

- D d ſuo
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ſuo Marito; Nel ritorno del Duca ritrovò i ſuoi Bo

ſchi, del tutto ſpopolati di Fagiani, ſtati rubbati da

un certo Huomo da Crevalcore, luogo dello Stato

Eccleſiaſtico, che però carcerato dal Duca, confeſſo,

che la notte, con un tale Ingegno, li pigliaua, e ne

riempiva i ſacchi, vendendogli a diverſi, e anche alla

ſteſſa Ducheſſa,unzecchino l'uno, in occaſione di Fo

reſteria; dopò due Anni di Carcere fù liberato, adin

terceſſione del Signor Cardinald'Eſte. - -

L'induſtria, che uſava,il Ladro de'Fagiani,ne iBo

ſchetti di Sua Altezza, conſiſteva in queſto.

Egli portava ſeco una Pignatta, con dentro una

certa Paſta peſtifera, quale abbruſcando a fuoco lento,

faceva con una Imbute traſpirare il fumo, che uſciva

della Pignatta, dentro una canna lunga, 8 eſtendendo

la ſudetta canna è gli Alberi, dove pernottavano i Fa

giani, faceva, che il cattivo odore deſſe nel naſo, è i

ſudetti Fagiani, che sbalorditi dal fetore peſtilenziale,

cadevano morti in Terra, e così ne riempiva i ſacchi,

e pagò poi la Pena dei ſuoi furti notturni, con una

lunga carceratione, -

I ſudetti Fagiani, dopò che ſaranno riempiti, con

Ova sbattute, con buon Caſcio grattato, bocconcini

di Mozzarelle, è Provole, Oſſamaſtre, fettarelle di

variiSalami, Paſſarina, e Pignoli, bocconcini di Ce

di onata, e Cocuzzata, Erbette odoroſe battute, Spe

tierie convenienti, 8 altri proportionati Ingredienti,

ſi faranno cuocere, in Acqua, e sale,inſieme con pezzi

di
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di Preſciutto, e di Soppreſſata, Salciccie, è Cervellate

ſpaccate, ſervendoſi caldi, con gl'iſteſſi Salami ſopra,

e con mazzetti di verdura, prima cotti, in buon bro

do graſſo- - , - - -

Li ſudetti Fagiani, cotti come ſopra, ſi potranno

ſervire freddi, convarieSalſe, è Sapori ſopra, overo

con Petroſello, e fiori di diverſe Erbe odorifere, con

ſugo di Limone, è di Merangoli, con empitura, è ſen

za, à beneplacito.

Si potranno ſervire ſalpimentati, dopò cotti, e ri

pieni, come ſopra, 8 anche ſenz'empitura, con Sale,

e Pepe, ſopra, ſervendoſi freddi, e qualche volta diſ

ſoſſati- - -

Si potranno riempire, con altri Ingredienti, come

con Roſſi d'oua dure battuti, bocconcini di Cedrona

ta, e Cocuzzata, bocconcini di diverſi Salami, Oſſa

maſtre, fette di Gola, è Pancia di Porco, Olive ſenz'

oſſo,Cappai e Pignoli, Fegatelli di varii Polli, pri

ma arroſtiti,sù le brage intieri,ò in bocconcini, Picca

tiglio di Carne di Vitella,ò d'altra Carne, Braſciolette

della medeſima Carne, overo Vccelletti piccioli, Va

chi d'Agreſta intieri, Erbette odoroſe battute, Spetie

rie convenienti,8 altri confaceuoli Ingredienti; dopò

riempiti, ſi faranno cuocere allo Spiedo, lardati, con

fette di Lardo, frezzato il Petto, con chiodi di Garo

fali,e ſtecchi di Cannella; a fuoco lento, ſervendoſi

caldi,con Salſa Reale ſopra.
-

Ripieni, come ſopra, e lardati minutamente, alla

D d 2 Mal
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Malteſe, ſi faranno cuocere allo Spiedo, con una Salſa ,

Reale ſopra, laſciandogli le Code, e rimettendoglile:

Ale, accièche ſi conoſcano, nei Conviti per Fagiani;

poſsono ſervire li ſudetti Piatti, per rifreddi di Tavo

la, e per fare bella Viſta alla Menſa.

Si potranno cuocere nello Spiedo, ſenza lardarli,

unti bene di Lardo liquefatto, è di Butiro, facendovi

una Croſta ſopra, di paneabbruſcato, e peſtato e paſsa

to per Setaccio, Sale, Pepe,e Cannella, ſervendoſi cal

di, ò freddi, con ſugo Limone, è Merangoli ſopra.

Si potranno fare incarbonati prima, proleſsati al

quanto, ſpartiti per metà, è in Quarti, e fatti ricuoce

re nella Graticola, avvertendo, che non ſi abbrugino,

unti di Butiro,ò graſſo della Liccarda, sbruffiti ſpeſſo

à tale effetto,con Aceto Roſato,con una Croſta ſopra,

fatta di Zuccaro,e pan grattato, ſervendoſi caldi, con

Sapore di Ginepro,ò d'altro, è beneplacito.

Si potranno fare in diverſi Arroſti,come involti in

Rete,ò in Carta,lardati, con chiodi di Garofali, è al

tra Spetie, con empitura, è ſenza, diſoſſati, è con le

Oſſa,a beneplacito. - , ' ,

Li ſudetti Fagiani, cotti in bianco, come ſopra, ſi

taglieranno in pezzi,ò in Quarti, s' infarineranno, e ſi

figgeranno in buono ſtrutto, ſervendoſi caldi , con

ſugo di limone ſopra. - -

Si potranno ancora indorare,e friggere, ſerviti cal

di,con Salſa Reale ſopra: -

Si potranno friggere, prima arroſtiti,S& i" in

- - Pol
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polvere di Moſtacciolo, è Pane di Spagna, ſerviti cal

di,ò freddi, ſpolverizzati, con Zuccaro, e Cannella,

overo,con Salſa di Muſtacciclo, Vachi d'Agreſta ſci

roppata ſopra, e fette di pane, abbeverate nel latte d'

Amendole,fritte con Butiro. -

Delli medeſimi Fagiani, ſi potranno fare diverſi

Fritti, ſervendoſene poi, per nobili Regali di vari

Piatti.

Li ſudetti Fagiani, dopò cotti in bianco, come ſo

pra, ſi larderanno minutamente, con Pignoli ammol

lati, in Acqua d'odore, lardelli di Cedronata, e Co

cuzzata,fattti in diverſi lavori, ungendoli tutti di Sal

ſe, di diverſi colori, fatte a ſcacchi, rimettendogli le

ſue Ale, Code, e Teſte, riveſtiti della ſua propria Pel

le,e Penne, ritoccate tutte d'oro, e d'Argento , con

tremolanti ſimili, nella Coda, Ale, e Teſte, che ſervi

ranno per Piatto rifreddo, e faranno una ſontuſa Vi

ſta, particolarmente ſe ſi faranno reggere in piedi con

varsi atteggiamenti capriccioſi.

Delli ſudetti Fagiani, ſi potranno comporre diverſi

Piatti rifieddi, acconci in vari modi, 8 ornati di di

verſi fogliami,ù capriccio, con vari ornamenti, come

ſi dirà al ſuo luogo. -

Li ſudetti Fagiani dopò cotti in bianco, overo Ar

reſto,benc ſpolpati, ſi potranno fare in diverſi Picca

tigli, e Scigotti, con diverſi nebili lngredienti ſerviti

caldi o freddi,è beneplacito.

Si pºſsono anche fare abboracciati,con fette di Pre

ſciut
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ſciutto ſopra, conficcate di chiodi di Garofali cotti al

lo Spiedo, ſerviti caldi, è freddi, con Salſa di Viſciole

ſopra, è con altra Salſa conveniente. - -

Si potranno riempire, trà Carne, e Pelle, d'Olive

di Spagna, ſenz'oſſa, fette di Tartufali, prima ſoffritti,

con Pepe, Vachi d'Agreſta ſciroppata, fettarelle di

Soppreſſata, e di Preſciutto, Roſſi d'ova, fette di ſcor

ze di Cetrangolo candito, Spetierie convenienti, 8.

altri confacevoli Ingredienti; così riempiti ſi cuoce

ranno allo Spiedo,unti di Butiro, è di graſſo della Lic

carda, con la Groſta, è ſenza Croſta, involti in Rete,

ò in Carta,ſerviti caldi, con Salſa Reale ſopra.

Li ſudetti, dopò ripieni, come ſopra, di dentro, è

trà Carne, e Pelle, ſi potranno fare ſtufati, frezzato il

Petto di chiodi di Garofali,con buona Malvaſia, Mo

ſto cotto, ſugo di Limone, è di Merangoli, Erbette

odoroſe, Spetierie convenicnti, & altri proportionati

Ingredienti, ſerviti caldi, con gl'iſteſſi Regali ſopra.

Si potranno fare impaſticciati, tenendo l'ordine del

ſopradetto ſtufato, con Vachi d'Agreſta intieri.

Si potranno anco fare, in brodo lardiero, con fette

di Ventreſca, e Gola di Porco, Erbette odoroſe, Vino

bianco generoſo, & un pò di Moſto cotto, Spetierie

convenienti, S& altri proportionati Ingredienti; ſi po

tranno cuocere intieri, è in pezzi, con empitura, è

ſenza, è beneplacito, avvertendo, che in tutte le Vi

vande, quando ſi ſervono intieri, ſi deve fezzare

il Petto del Fagiani , con chiodi di Garofali , e

CO Il
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con una fetta di Lardo, che copra il ſudetto Petto.

I ſudetti Fagiani , dopò alquanto rifatti in bianeo,

allo spiedo, ſi taglieranno in pezzi , è in Quarti, ſer

viti in Paſticcio, tramezzati , con Fegatelli di diverſi

Polli,prima arroſtiti, Oſſamaſtre, Midolla, fette di

Tartvfali, arroſtiti, fotto le brage, Brugnoli, e Pigno

li, Vccelletti piccioli, prima arroſtiti, e ſpaccati per

metà, involti in Rete di Porco, è di Caſtrato, Piccati

glio di Carne di Vitella, è d'altra Carne, Erbette odo

roſe, Spetierie convenienti, 8 altri nobili Ingredienti,

ſerviti con sfoglio, e Zuccaro ſopra, e con il ſolito

Brodetto dentro. -

Potranno ſervirſi in Paſticcio, intieri, con empitu

ra, è ſenza, prima lardati, e ſpolverizzati delle ſolite

Spetierie, con fette di Salami, 8 altri confacevoli In

gredienti, ſervendoſi caldi, è freddi, è beneplacito.

Potranno li ſudetti Fagiani ſervire, per Regali di

varii Paſticci, e Paſticcetti, come ſi dirà al ſuo luogo.

Della Polpa delli Fagiani, ſi poſſono fare Polpetti

ne, con i proportionati Ingredienti, ſalutifere anche

per i Convaleſcenti,

Del Paſtume delle ſudette Polpettine, ſi potranno

fare Frittelle, involte in polvere di Muſtacciolo, frig

gendoſi in buono ſtrutto, è Butiro, e dopo fritte, ſi

fanno ſtufare in un Piatto d'Argento, con bnon Buti

ro; e ſi ſervono calde, con Zuccaro, e Cannella ſpora,

potendo anco ſervire per nobili, e delicati Regali di

varii Piatti.
-

Del
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Della ſudetta Polpa , ſi fanno anche varie, e di

verſe Mineſtre, con li ſuoi proportionati Ingredienti,

come ſi dirà al ſuo luogo. -

Si poſſono fare affagianati, involti in Rete, overo

in Carta.
-

Si fanno ſotteſtati al Forno,con nobili, e diverſi In

gredienti,e s'accommodano in vari modi, e Vivande,

come altroue diraſſi. - - -.

Si fanno Arroſto allo Spiedo, legate le loro Ale,
Code, e Teſte, con panno bagnato, acciòche non ſi ab

brugino, quando ſi cuocono; cotti poi s'accommo

dano, è beneplacito, ſopra la Tavola, e ſervono per

rifreddi.
- -

Dei Fagianotti loro qualità, e Cucina, e

I Fagianotti ſono dell'iſteſſa qualità, dei Fagia
ni, ſopradetti, la loro Stagione, è per tutta l'

Eſtate, e parte dell'Inverno, 8 apportano alle Com

pleſſioni, l'iſteſſa utilità , che ſi è detto delli Fagiani groſſi. l
-

Si poſſono accommodare; in vari modi, e Viuan

de, tenendo quell'ordine, che ſi è detto delli Pulcini

Domeſtici,e Selvaggi; ſe ne poſſono fare diverſi Frit

ti, e tramezzature di Zuppe, varii Paſticci, e Paſtic

cetti, come ſi è detto dei medeſimi Pulcini; rieſcono

molto buoni arroſtiti allo Spiedo, involti in Rete, iò

in Carta , potendoſi anco apparecchiare , in tutti i

- - modi,
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- modi, e Vivande, che ſi è detto del Fagiano, e come

più teneri rieſcono più guſtoſi al Palato, potendo ſer

vire in Tavola di qualſivoglia gran Perſonaggio;ſe ne

poſſono fare varii Piatti di rifreddi,con le ſue Ale.Co.

de,e Teſta, avvertendo però, che tanto li groſſi, quan

toli piccioli,non ſi devono cuocere, nè con Erbe, nè

con Paſte, perche riuſcirebbero, dannoſi, e catttivi;li

Fagianotti piccoli, ſi cuocono intieri, lardato il Petto,

con fette di Lardo,ò d'altri Salami, e frezzato di chio

di di Garofali con empitura,ò ſenza,adarbitrio.

Pelle Permici loro qualità º e cucina,

- -

- -

I E migliori, frà le Pernici, ſono le giovani, ei

maſchi, chiamati Perniconi, S& eſſendo vecchi,

non hanno quel ſapore delli giovani, nè ſono molto

ſoſtantioſi; la loro Carne, è ſalutifera; giova a quelli,

che patiſcono di Morbo Gallico; è confacevole ad

ogni Età, e Compleſſione: è di facile digeſtione, 8 è

buona per i Convaleſcenti; chi mangerà per vin Anno

intiero, ogni giorno, del Fegato della Pernice, pratti

chera gran ſollievo, e miglioramento al Mal Caduco;

la loro qualità, e calda nel primo grado, e ſecca nel ſe

condo; è la loro Stagione l'Inverno, e parte di Pri

lmaVela , , . .

Liſcinio Aurido; fu il il primo,che mangiaſſe Perni

ci, le quali ſono ſopra modo luſorioſe, e ſono conſe

grate à Giove,S. à Latona. -

- E e Le
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Le Pernici della Paflagonia hanno due cuori,come

dice Teofraſto, ve ne ſono di molte ſorti, e facilmente

fi domeſticano;e le loro Ova furono tenute in molta

ſtima di Eliogabalo, e celebrate grandemente da Aui

cenna, perche giouano è confortare il Cuore, e gene

rano buon ſangue. -

Le Pernici ſi cuocono, in Acqua, e Sale, inſieme

con un pezzo di Carne di Vitella, facendoſi conſuma

re il ſuo brodo, più che per metà , con aggiungervi

Radiche d'Erbe odoroſe; ſi danno a bere alle Donne,

per facilitare i Meſtrui. - -

Le ſudette Pernici,bollite inſieme, con fette di Pre

ſciutto, e di Salami,con Caoli fiori ſopra, prima bol

liti in Acqua e poi ſoffitti, con buen Oglio, e Pepe,

& altri. Ingredienti, arrivati alla Cottura, ſi ſerviran

no con una Salſa,poſta in Tondini, fatta alla Spagno

la , con Vino bianco , ſugo di Merangoli, Peparoli,

Spiche d'Aglio ammaccato,S un pò d'Oglio, e Pepe;

ſi farà bollire ogni coſa inſieme, e ſi porrà, come hà

detto,in Tondini,che riuſcirà di molto guſto.

Si deve avvertire, che le ſuderte Pernici, quando ſi

havranno da ſervire dentro è Mineſtre di Verdura,ò di

Legumi ſi dovranno ridvrre à mezza Cottura, in Ac

qua e Sale,e poi ſi finiranno di cuocere in brodo graſ

ſo,ò in Mineſtre di Verdura, è di legumi. -

Le ſudette Pernici, dopò ripieni, con Ova sbattu

te, polvere di Moſtacciolo, Oſſamaſtre, bocconcini,

Lardo, è Gola di Porco batturo, bocconcini di Pre

- ſciut
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ſciutto prima cotto in Vino, Vachi d'Agreſta intieri,

:fettarelle di ſcorza di Cetrangolº candito, Erbette

odorofe, Spetierie conuenienti, S& altri proportionati

Ingredientisſifaranno prima cuocere in bianco, e poi

ſi ridurranno alla total Cottura in brodo buono, ſer.

vite calde,ò fredde,con fiori ſopra, è Salſe convenien

ti,e ſervendoſi calde, ſi ſpolverizzeranno, con Zucca.

ro,e Cannella,coperte di mazzetti di varie Erbe odo

roſe, prima cotte in buon brodo graſſo, etramezzate,

con Salciccie,ò Cervellate;ſpaccate prima per metà.

Le ſudette Pernici, cotte come ſopra, ſi potranno

ungere tutte di Salſa di Muſtacciolo, tempeſtate di ſo

pra, con Anaſini bianchi, potendo ſervire, per Piatto

rifreddo. e

Delle ſudette Pernici ripiene, con i ſuoi proportio

nati Ingredienti, ſi potranno fare diverſi Arroſti, te

nendo l'ordine ſteſſo, che s'è detto delli Fagiani, larda

te,e nenlardate, S&incarbonate, e ſi ſerviranno con l'

iſteſſe Salſe e Sapori , , , ,

Delle ſudette Pernici, ſi potranno fare varii Pot

taggetti, e diverſe Mineſtre, con i loro convenevoli

Ingredienti.

Della Pelpa,e Petto delle ſudette Pernici, ſi poſſo

no fare, diverſi Piccatigli,Scigotti, Polpettoni, e Pol

pettine, con i ſuoi conſueti Ingredienti. -

Se ne poſſono anco fare Paſticci, e Paſticcetti, ere

galare diverſe vivande Cenchiudo, che ſi poſſono

accommodare, in tutti i modi, e Vivande, che s'ac

- - -
E e 2 com
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commodano i Fagiani, e poſſono ſervire per Rifreddi,

come ſi è detto,degli ſteſſi Fagiani -
º - ; - -

,

Delli Peaniciotti, loro qualità, e cucina.

I Pernicotti, eſſendo figlioli delle Pernici groſſe,

abbandonati dalle loro Madri, fatti già grandi,

ſono d'ottimo nodrimento, e di facile digeſtione; le

loro qualità ſono temperate in tutti i gradi, per ordi

nario ſi mangiano l'Eſtate, 8 in queſta Stagione ſono
migliori, delle Pernici groſſe e

La miglior Cottura, che ſi poſſa fare di eſſi; è arro

ſtirli,lardati minutamente, involti in Rete, è in Car

ta,ſerviti con Salſa Reale ſopra, e volendone fare al

tre Vivande, ti potrai regolare nel modo detto, delli

Piccioni Selvatici,e con gl'iſteſſi ingredienti. -

Tanto le Pernici, quanto li Pernicotti, quando ſo

no graſſi, morti da trè, è quattro giorni, ſi cuoceran

no allo Spiedo, e dopò cotti, ſi faranno, ſgazzariati,

con fette di Limone Piccolo, odoroſo, che rieſciranno

molto appetitoſi. i
i

Delle Starne,loro qualità, e Cucina.

Olti aſſeriſcono, che mangiandoſi parvn An

nointiero, e continuo, delle Starne, ſi guari

ſce dal Morbo Gallico; cibandoſene però ogni gior

no,ſenza prendere altra vivanda; lo in ciò mi rimet
. tO
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to all'Opinioni de'Fiſiei, & affermo, che la Carne del

le ſudette Starne,è utile ; e ſalutifera, è tutte le Com

pleſſioni, di buonnodrimento, e di facile digeſtione,

purche ſieno giovani, e non vecchie, e che ſieno frol

le,ſtate al ſereno, in luogo ſcoperto; che così ſaranno

più tenere, e purificata; la loro qualità è temperata in

Itutti i gradi, dal Meſe di Decembre, comincia la loro

Stagione, e dura per tutto Marzo. -

Diomede Peſcennio, fù il primo, che mangiaſſe le

Starne, queſto fù virtuoſo in tutte le ſcienze,e ſi dilet

tò molto di queſto cibo. i

La Starna, quando è giouane, e frolla, ſi può appa

recchiare, in tutte le Vivande, ben condita di Spetie

rie, ſervita d'Frbe odoroſe, cotta in buon brodo graſſo

di Cappone, è d'altra Carne, che così riuſcirà molto

ſoſtantioſa,e ſalutifera ad ogni Età.

La ſudetta Starni, ſi può fare bollita,con i ſuoi pro

portionati Ingredienti,ſeruita calda, è fredda, à bene

placito, con diverſe Salſ,e Sapori

Delle ſudette Starne,ſi poſſono fare diverſi Potta3

getti con varii,e nobili Ingredienti.

Delle medeſime,ſi poſſono fresarii Arroſti, affa

gianate,incarbonate,S in altri modi, con cmpitura, è

ſenzacon Croſta,Sapore,e Salſa, beneplacito

Si potranno lardare,con lardelli di varie robbe can

dite, e frezzare, con chiodi di Garofali, e ſtecchi di

Cannella, con empitura, è ſenza; ſi potranno anco

fare ſotteſtate, è ſtufate, 8 in altri modi, con di

VCr. -
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verſi Regali dentro intiere,overo in pezzi.

Si poſſono accommodare, nelle occaſioni, in tutri

i modi, e Vivande, che s'è detto de'Fagiani, con l'iſteſſo

ordine, Regali, e Condimenti, benche non ſieno di

tantabontà. - -

-

Delle Starnotte, loro qualità, e Cucina.

E Starnotte, ſono aſſai migliori, delle ſopradette

Starne groſſe;di maggior nodrimento, di qua

lita ſottiliſſima;è la loro Stagione, da Luglio, per tut

to Novembre. . -

Sono ſquiſite, cotte allo Spiedo, arroſtite, ſervite

calde,con Salſa Reale ſopra. -

Si potranno fare Arroſto, con empitura, è ſenza,

involte in Rete, è in Carta, overo, involte in frondi

di Vite,ò di Lauro, lardate minutamente, con fette di

Preſciutto dentro,e ſervite,con Salſe, e Sapori diverſi,

poſti in Tondini.

Si potranno fare Arroſto,unte con Butiro, con vna

Croſta ſopra, di pane grattato, Sale, e Pepe, e ſi ſervi

ranno calde,con ſugo di Limone, è altro Sapore, a be

neplacito. - -

Se ne potranno fare diverſi Fritti indorati, è ſenza

indoratura, ſervendoſi calde, con Salſa, è Sapore ſo

pra, e potranno anco ſervire , per l'egalo di vaiii,
Piatti. -

Si potranno fare in brodolardiero, è ſtufate, cotte
II)-



Di Antonio Eatini. Par I. 223

intiere, è in pezzetti, con empitura,ò ſenza, è bene

placito. - ;

Se ne poſſono fare diverſe Vivande, alla Portoghe

fe,& alla Franceſe; e ſi poſſono cucinare, in tutti i mo

di, che ſi cucinano li Piccioni Domeſtici, e Selvaggi,

con i medeſimi Gondimenti, e Spetierie, alterandoſi

talvolta la quantità di eſſe; con avvertire, che ſieno

frolle, che così riuſciranno ſempre migliori.
-

- - Della Beccaccia, qui in Napoli chiamata,

Arciera, delle ſue qualità 9, -

e Cucina .. - - -

Vande la Beccaccia, è giovane, è di buon no

drimento,S: hà la Carne ſimile, è quella della

Pernice; le ſue qualità ſono temperate, in

tutti i gradi; la ſaa Stagione, è per tutto l'laverno; il

miglior boccone di eſſa, è la Coſcia, le migliori ſono

duelle, che ſi prendono nelle Montagne, e nei Boſci,

mà non vicino alla Marina.

Periene Perioni , fu il primo , che mangiaſſe la

4Carne di queſt'Vccello, che ſi piglia nei Boſchi, non

troppo folti,e nelle Siepi; quando mangiano cibi cat

tivi, non rieſcono grate al guſto.

La più guſtoſa, e delitioſa Vivanda, che di eſſe ſi

faccia , è arroſtita allo Spiedo , cotte à fuoco lento,

l'iſteſſo giorno, ch'è ſtata preſa da Cacciatori, ſen

aa levarle gl'interiori, e facendo cadere il ſuo graſſo,

ſopra fette di pane abbruſcato. -

- - Si
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Si ſervirà calda,con l'iſteſſo pane unto, con il ſuo

graſſo, levando via, gl'Interiori già cotti li quali ſi

ſcompartiranno, ſopra il detto pane unto, con ſugo di

Limone, e Pepe, regalandoſi il Piatto d'intorno, con

le Croſtime del ſudetto pane, e la Beccaccia arroſtita,

ſi potra ſpolverizzare, con Pepe, e Cannella, overo

regalare, con Salſa Reale, è con altro Sapore, è bene

placito, potendoſi anche regalare, d'intorno al Piat

to,con Croſtine fatte, della ſua Teſta, arroſtita, ſpac

cata, per mezzo, con Pepe, Oglio, e ſugo di Li

II10ſica

La ſudetta Beccaccia, ſi può cuocere in bianco, con

Salami, e Spetierie forti, ſervita calda con detti Sala

mi ſopra. - - - - - -

Si può fare in brodo lardiero, con fette di Gola, e

Pancia di Porco, con Erbette odoroſe, con le ſolite

Spetierie,S: altri proportionati ingredienti.

Si può lardare minutamente, e ripiena di varii In

gredienti,ſotteſtare,al Forno. - - - -

Si può fare impaſticciata, è ſtufata, intiera, overo

in pezzi,con empitura, è ſenza, circondata d'intorno,

e ſopra il Petto, di chiodi di Garofali, e fette di Lar

do, con le ſolite Spetierie, S: altri nobili Ingredienti.

Della ſudetta Beccacia, ſi poſſono fare, varic Co

priture di Paſticci,e Paſticcetti.

Si può fare, in Paſticcio, ſpezzata in Quaiti, è in

pezzi, overo intiera, lardata, concmpitura, è ſenza,

ſervita calda, è fredda, con diverſi ingredienti dentro,
COIl
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con il ſuo sfoglio ſopra, e con il ſuo brodetto dentro,

con ſugo d'Agreſta e Roſſi d'ova sbattuti.

Della ſudetta Beccaccia,ſi poſſono fare, varii Frit

ti, ſerviti caldi, con ſapori ſopra, 8: altre diverſe Vi

vande, è beneplacito. ----

Del Gallo d'India,ſue qualità, e Cucina

I Galli d'India, furono preſi nelli Paeſi Africani,

e traſportati in molte parti dell'Italia, per Re

gali di Gran Signori vengono chiamati Galli d'India

non perche ſieno venuti dalle parti dell'India; mà per

che ſono dell'iſteſſo nodrimento,ſapore,e bontà, delli

Polli d'India ſi mettono a frollare, al ſereno, con tut

te le Penne, per quattro, è cinque giorni; li migliori

ſono quelli, che s'allevano, e ſi pigliano in Campa

gna,morti, pochi giorni prima, che ſi cuocano; e la

loro Carne,è bianca, più d'ogni altro Pollo, e quan

do,è frolla è baſtanza, e più facile à digerirſi; quando

ſono cotti bene, generanobuon ſangue, e ſi danno è

gli ſteſſi Convaleſcenti, havendo virtù di rinforzare i

deboli; ſono giovevoli, è tutte le Compleſſioni, ec

cetto à i Podragrofi; le loro qualità ſono calde, Schu

mide, in ſecondo grado, & è la Stagione di eſſi, dal

principio dell'Inverno, per qualche parte di Primave

ra;ſi legge, che il primo che mangiaſſe di queſta Car

ne,foſlc un certo Solpirio Africano.

Il ſudetto Gallo d'India, ſi puo' ſalpimentare, pri

- I f ma
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ma cotto in bianco, e ſervito freddo, con Sale, e Pepe

ſopra,ripieno,con l'iſteſſa empitura, che ſuol farſi del

Cappone alleſſo, &anche ſenza empitura, à benepla

cito, ſe lo vorrai diſfoſſare, prima di cuocerlo,ſi rimet

te al tuo arbitrio. - -

Si può anche cuocere in Vino bianco, con Garofa

li, e ſtecchi di Cannella, ſervito caldo, e ſpolverizza

to,con Sale, e Pepe; ſi può anche ſervire freddo, dopò

eſſerſi ſpolpato, e diſoſſato, ſpolverizzato ſolo, con

Pepe,Cannella, e fugo di Limone; ſe lo vorrai ſervire

intiero ſenza ſpolparlo,ſarà rimeſſo al tuo genio

Si può cuocere in Vino, come ſopra, e riveſtito con

le fue Ale,Code, e Teſta, può ſervire per Piatto rifred

do, con varii capricceioſi atteggiamenti, in forma d'

Aquila,ò d'altro Animale, guarnito di vari ritocchi

d'Oro, e d'Argento, con Corona in Teſta, è ſenza,

con Tremolanti diverſi, e con vari fogliani capric

cioſi d'intorno, come altrove diraſſi. -

Il ſudetto, dopò cotto in bianco, con diverſi Sala

mi ſpaccati,ò in fette, ſi ricoprirà con mazzetti diver

dura, prima cotti inbuon brodo, tramezzati con li det

ti Saiami,ſpolverizzato con Pepe, ſervito caldo, e ſe

lo vuoi prima diſfoſſare,e farci empitura, ſi rimette al

tuo beneplacito. -

il fudetto Gallo d'India, dopò ripieno, con Picca

tiglio di Vitella, è d'altra Carne, prima arroſtita, e

battuta minutamente , con Oſſa maſtre di Vaccina,

Vccelletti piccoli;prima arroſtiti allo Spiedo, Braſcio
- let



- Di Antonio Latini. Par. I. 227

lette di Vitella, è d'altra Carne, fette di Preſciutto, e

di Gola di Porco, prima ben cotte, Salciccie, è Cer

vellate,ſpaccate per metà, Brugnoli, e Pignoli, fette

diTartufali, prima ſoffritti, con Pepe, Capparini, 8.

Olive ſenz'oſſo, Prune ſecche, bocconcini di Cedro

nata,e Cocuzzata, Vachi d'Agreſta, intieri, Spetierie

convenienti, e altri nobili ingredienti, ſi larderà mi

nutamente di fuori, facendolo cuocere nel Forno, e

ſervendolo caldo, con Salſa baſtarda, è altro Sapore

ſopra. -

- Si può fare Arroſto,allo Spiedo, con empitura, è

ſenza, lardellato alla Malteſe, è inaltro modo,libe

neplacito,ſervendoſi caldo, con Salſa Reale ſopra.

Tel medeſimo,dopò arroſtito, e cotto, più che per

metà,ſi potrà fare vna Fricaſcia alla Franceſe, tagliato

in pezzi,e fatto ſoffriggere in un Tegame, con le ſo

lite Spetierie, 8 altri nobili Ingredienti, quagliandoſi,

con Ova; e ſervendoſi caldo con ſugo di Limone, e

Pepe ſopra.

Il ſudetto, dopò arroſtito, come ſopra , s'accom

moderà alla Portogheſe, ſoffritto , con buon Lardo

battuto, con Cipollette trite, Capparini, Pignoli, S&

Olive ſenz'oſſo, con un pò d'Aceto d'odore, e Zucca

ro,con le ſoliteSpetierie, 8 altri nobili Ingredienti.

Dal medeſimo, dopò cotto al Forno, è allo Spiedo,

ſi potrà cavare la Polpa,e la Pelle,e farne diverſi Picca

tigli,e Scigotti, con buon brodo graſſo, e con altri no

bili Ingredienti, che riuſciranno guſtoſi,S appetitoſi.

Ff 2 Il
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Il ſudetto, proleſſato, più che à mezza Cottura, ſi

taglierà in pezzi, è in Quarti, incarbonato, con Mal

vaſia, arroſtito sù la graticola, unto con buon Lardo

liquefatto, sbruffato con buon Aceto; ſe gli farà la ſua

Croſta,e ſi ſervirà caldo, conSalſa Reale ſopra, è altro

Sapore,è beneplacito. . . . .

Del medeſimo, ſi poſſono fare Braſciolette, con li

ſoliti ingredienti, le quali, poſſono poi ſervire, per

Regali di varii Piatti - -

La polpa e Petto del medeſime, dopò cotto alleſſo,

ſi potrà sfilare, e potrà ſervire, per tramezzamento di

varie Zuppe. -

. Del medeſimo,ſi fanno Scigotti alla Genoveſe,con

li loro proportionati ingredienti, e guarnitione, come

altrove diraſſi.

Della polpa del medeſimo, ſi poſſono fare diverſi

Polpettoni, e Polpettine, lavorate in vari modi, e

Capricci,e cotte con diligenza.

Il medeſimo, ſi potrà fare in brodolardiero, con

fette di Salami, Erbette odoroſe, Spetierie convenien

ti,e con altri propostionati Ingredienti, -

Si potrà fare ſtufato, con buon brodo graſſo, con

diverſi frutti dentro,Erbette odoroſe, Spetierie conve

nienti,8c altri confacevoli Ingredienti.

Si potrà ſotteſtare al Forno, & impaſticciare, con

li ſuoi ingredienti, con empitura,ò ſenza, ſervendoſi

caldo. - -

Si potrà fare in Paſticcio,è Impanata,º" in
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diverſi modi, come à forma d'Aquila,è con altrola

voro capriccioſo, potendo ſervire per Piatto rifreddo,

Il medeſimo, ſi può fare in diverſe Vivande, 8 in

diverſe Mineſtre compoſte, intiero, è in pezzi, con

empitura, è ſenza, diſoſſato,e con le Oſſa, dandogli

qualche forma capriccioſa; che così potrà ſervire, per

Trionfi,e per Rifreddi,come altrove diraſſi.

Delle Polancotte d'India, ſue qualità,e Cucina.

S Ono queſte Pollanche più tenere delli ſopradetti

- Galli d'India, quando ſono giovani , e graſſei

ſono molto ſtimate,nelle Tavole de'Grandi; rieſcono

dibuon nodrimento, e di facile digeſtione, dandoſi an

che à i Convaleſcenti, e ſono di minore ſuperfluità,

che i Galli d'India ſudetti; ſono calde in tutti i gradi

delle loro qualità, e la Stagione di eſſe, è da Maggio,

per tutto Settembre.
- -

Rieſcono aſſai buone, lardate minutamente, e cot

te allo Spiedo,ò in Forno,ò in bianco; che così rieſco

no più guſtoſe, e più ſalutifere.

Cotte che ſaranno, le potrai fare, in tutte quelle

Vivande, che ſi fanno i Piccioni di Caſa, e di 1 orre,

con gl'iſteſſi Condimenti,Salſe,e Sapori.
-

Quando le ſudette Pellancotte, ſono della gr&.

ſezza d'una Gallina Domeſtica, le potrai ſervire, in

tutti i modi, che ſi ſervono i Galli d'India, con gl'

iſteſſi Condimenti,e Regali.
- - Te
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Te ne potrai ſervire per diverſi Piatti rifreddi, co

me s'è detto, dei Galli d'India , e potrai farle , con

empitura, è ſenza, diſſoflare, è con le Oſſa, è tuo be

neplacito.

Potrai accommodare il Fegato di eſſe, in varii mo

di, facendone,Croſtate, è Pizze, formandone Toma

ſelle,e ſervendotene in varii Arroſti, e Fritti, con Sal

ſe,e Sapori proportionati, e ſe lo terrai a mollo, nell'

Acqua, per lo ſpatio di trè, è quattr'hore, ſarà di più

ſquiſita bontà. - -

IDel Pavone ſue qualità, e Cucina.

L migliore di queſta Spetie, è quello, che ſi è alle

vato in Aria ſottile, non groſſa; è giovevole alle

Compleſſioni calde, e di quelli che ſtanno in conti

nuo eſercitio, per eſſer buono, e ſalutifero, biſogna

che ſia giovane, e non vecchio, dovendo aſtenerſi da

queſto cibo, quelli, che non ſi eſercitano nelle Fatiche;

rche riuſcirebbe loro molto dannoſo, prima di cuo

cerſi,deve farſi frollare bene, appeſo per la Gola, con

vo peſo alli Piedi, ai ſereno, è alla Tramontana, per

trè,ò quattro giorni in circa;la ſua qualità, è ſecca nel

primo grado,e calda nel ſecondo, S. è la ſua Stagione,

per tutto l'Inverno, e parte di Primavera.

Ortenſio Quintio Romano, nobiliſſimo Oratore,

fù il primo, che mangiaſſe il Pavone, il quale pet

ordinario vive Anni venticinque queſt Animale, ſer

Vc,
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ve, per Protopito dell'Invidia , e della Vanagloria.

Trovandoſi Aleſſandro Magno, nell'India, la prima

volta, che vide il Pavone, rimaſe attonito della ſua

Bellezza, e perciò comandò, che neſſuno haveſſe ar

dire d'ammazzarlo, e Marco Eufidio, fù il primo, che

inſtituì d'ingraſſare i Pavoni, e ne riportò gran guada

gno. ll Pavone di Samo, è tenuto il più delicato, &

ama molto queſt'Animale,le Colombe.

La Carne di queſt'Vcccello,non è ſtimata nei Con

viti, e non puol ſervire per altro, che per Rifreddi, e

per Trionfi, con laſciargli la ſua Coda, Teſta, 8 Ale,

per fare vna bella,e ſontuoſa Viſta. -

Si puol fare arroſtito, allo Spiedo, legandoſegli,

Ale, Coda, e Teſta , con panno bagnato ; acciòche

quando ſi cuoce, non ſi abbrugino, e quando, è ben

cotto,s'accommoda ſopra la Tavola, è beneplacito.

Si può apparecchiare, in tutte le vivande, che s'ap

parecchia il Gallo d'India, con gl'iſteſſi Condimenti,

Empiture, Salſe, e Sapori , avvertendoſi però , che

quando ſi ha da cuocere intiero, ſi deve aſciugar bene

dal ſangue, che ha dentro, per quella apertura donde

ſono ſtati cavati, gl'Interiori, e nell'iſteſſa apertura, ſi

porranno carboni acceſi, e vi ſi terranno tanto tempo,

quanto baſti, ad aſciugare , quella humidità , e ſan

gue ſopradetto,e l'iſteſſo ſi pratticherà anche,delli Pa

voncini. - - - -

-

Del
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Delli Pavoncini,loro qualità,e Cucina,

Veſti eſſendo piccioli,S allevati in buon'Aria,

ſono aſſai migliori delli Pavoni groſſi, come

più graſſi, e più teneri; conferiſcono, a tutte

le Compleſſioni particolarmente à i Giovani, & altri

di mezza Età, nocivi è iVecchi, 8 ai Podragroſi; ſo

no di buon nodrimento, e di facile digeſtione, parti

colarmente a quelli,che hanno lo Stomaco caldo.

La loro qualità, è calda; nel primo, e ſecondogra

do,&è la loro Stagione, dal principio di Giugno, per

tutto il fine d'Agoſto, e ſi devono frollare, nel modo

ſopradetto del Pavone; mà ſolo per due giorni, per

che eſſendo piccioli, ſono teneri, e facilmente ſi cor

rompono.

Poſſono ſervire per Rifreddi,con le ſue Ale, Coda,

e Teſta, cotti nello Spicdo, e poſti in Tavola, per far

Viſta.

Si poſſono ſervire, lardati minutamente,alla Geno

veſe,con diverſi lavori,e con Salſa Reale ſopra.

Si poſſono anche fare al Forno, lardati , con

empitura, è ſenza , mettendo ſopra il petto di eſſi,

fette di Lardo , ficcate , con chiodi di Garofali , e

ſtecchi di Cannella, 8 in altro modo cucinati, ſaran

no poco buoni.

In caſo di biſogno, li potrai accommodare in tutte

quelle varietà di Vivande, che s'è detto delli Pollaſtri

- - - Dome
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Domeſtici,e Selvaggi,non ſaranno però, di tanta bon

tà,e perfettione,come quelli.

Dell'Anatra Domeſtica ſue qualità,e Cucina.

E migliori ſono quelle, che ſi paſcono nelle

Campagne,8 in Acque correnti; vogliono eſ

ſere giovani, e graſſe, non vecchie, e magre, a chi ne

mangia ſpeſſo, apportano pinguedine , danno buon

colore riſchiarano la Voce, rinforzano il Corpo, e re

cano molto utilità, è quelli, che ſi trovano in conti

nuo eſercitio:il Fegato di eſſe, è di buon nodrimento;

la loro qualità, è calda, & humida, nel ſecondo gra

do, e la Stagione di eſſe, è dall'Eſtate, per tutto l'In

VCII)Oa -

Giliberto di Smirna, fù il primo, che mangiaſſe

dell'Anatra,cioè il ſolo Petto di eſſa, nauſeando il re

ſto; Queſti Vccelli, quando s'infermano, ſogliono

purgarſi, convna certa Erba , detta Federbita . Le

Pontiche, cioè quelle che naſcono in Ponto, ſi paſco

lano di veleno,S: il ſangue loro giova, contro le coſe

attoſſicate. -

L'Anatra ſi può cuocere in bianco, ſervita calda,

con diverſi ſapori ſopra, potendoſi anche fare ripic

na, con diverſe Erbe odorifere, 8 altri ingredienti, è

beneplacito. º

La ſudetta Anatra, ſi può fare ripiena, con Ova

sbattute, bocconcini d'Oila maſtre, Gola, è Pancia

- Gg di
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di Porco, battute bocconcini di Canditi, Paſſarina, e

Pignoli,Erbette odoroſe battute, Spetierie convenien

ti, & altri proportionati Ingredienti, ſi ſervirà calda,

con ſepra Tortelletti, ripieni di Carne battuta, Oſla

maſtre,Spetierie ſolite, 8 altri Regali convenevoli.

La fudetta,cotta come ſopra, ſi potrà coprire, con

diverſe Verdure, cotte in buon brodo, come Sellari,

Cardoni, e ſimili, e ſi ſervirà calda, con empitura, è

ſenza à beneplacito. - .

La ſudetta ſi potrà coprire, con diverſe Paſte, come

con Maccaroni, Gnocchetti, è Laſagne, overo Ravio

li,ripieni di nobili Ingredienti, tramezzati con Provo

le,Caſcio grattato, Zuccaro, e Cannella, coperti ſopra

di Natte,ò Capi di latte, overo ſpolverizzati con Luc

caro,e Cannella,e Caſcio grattato.

Si potrà fare Arroſto allo Spiedo, ripiena con il Fe

gato,e Ventricello prima arroſtiti sù le brage, è sù lo

Spiedo,Olive ſenz'oſſo,fettoline di Ventreſca, e Gola

di Porco,fette di Preſciutto,Brugnoli, e Pignoli, fet

te di Tartufali, prima arroſtitisù le brage, Oſia ma

ſtre, Torzi di Cardoni, Carciofali , prima bolliti in

Acqua,Prune,Viſciole ſecche, Erbette odoroſe, Spe

tierie convenienti, 8 altri proportionati Ingredienti,

facendoſi cuocere allo Spiedo, ſervita calda, con Sapori

ſopra,ò in Tondini.

e Si potrà cuocere al Forno, con empitura, è ſenza,

lardata minutamente,e ſervita calda, con Pepe, e ſugo

di Limone,ò altri Sapori, è beneplacito. -

- La
e

-
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La ſudetta ripiena, comeſopra, ſi potrà impaſtic

ciare, è ſtufare, con diverſi frutti dentro , Spetierie

convenienti,8 altri confacevoli ingredienti; ſi ſervi

rà calda, eon gl'iſteſſi Regali ſopra, con buon brodo

graſſo,e buon Vino generoſo.

Si potrà anche fare, in brodo lardiero, confettoli

ne di Salame, con le ſolite Erbette odoroſe, Spetierie

conuenienti, º altri proportionati Ingredienti

Si potrà ſervire in Paſticcio, calda, è fredda, con

empitura,ò ſenza, è beneplacito, con le ſolite Spetic

rie,S& altri proportionati Ingredienti. -

Si potrà anche ſervire ſpezzata, in Paſticcio, tra

mezzata, con diverſi Piccatigli di Carne, con le ſolite

Spetierie, con sfoglio, e ſenza. -

Si potrà fare in diverſi Arroſti,con empitura,ò ſen

za,con Croſta, con addobbo, e con Sapori diverſi, in

Tondini. -

Se ne poſſono fare diverſi Pottaggi, con diverſi In

gredienti,come ſi dirà al ſuo luogo.

Quando ſi vorrà cuocere intiera, ſi dovrà prima far

rinvenire,in bianco, è nello Spiedo.

Mi dichiaro però, che queſti Animalibenche ſervi

ti con ogni Induſtria, e Maeſtria, non ſono degni di

Banchetti Reali, e delle Tavole de Grandi, eliendo

cibo proprio di Gente baſſa.

e Li Fegati,e Ventricelli,dell'Anatra, ſonobuoni ar

roſti, ammolliti nel latte, e cucinati in tutti quei mo

di, che ſi cucina il Fegato del Cappone.

Gg 2 Le
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Le Lingue dell'Anatre, ſi poſſono fare in diverſi

Pottaggetti, con diverſi Ingredienti, con le ſolite Spe

tierie profeſſate ſi poſſono friggere, ſervite, con Salſa

di Moſtacciolo, overo ſugo di Limone, è di Meran
golo,e Pepe. i '. * , ,

Dell'Anatre Selvatiche, loro qualità,

e Cucina.
\ -

- -

i Anatra Selvatica, è migliore, della Domeſtica;

vuol'eſſere giovane, e graſſa; creſciuta in Cam

pagna, e paſciuta nelle Rive dei Fiumi , e non ne i

Pantani, la ſua qualità, è calda più d'ogni altro Vola

tile, e la Stagione ſua, è da Decembre, per tutto Gen

naro,ſecondo la più commune Opinione; lo però ſti

mo, che ſia da Giugno, per tutto Agoſto, riuſcendo,

queſti Animali, più guſtoſi, nei tempi caldi, che nei

tempi freddi.

La Carne dell'Anatra, è mollo humida, e nociva,

e perciò ſi mangia ſolo da Gente baſſa, e non è degna

delle Menſe de'Grandi. -

Si può fare arroſtita, e ben cotta, tagliandoſele il

Collo. -

Si può fare bollita, coperta di Paſte, di Sellari, e di

Cardoni,con il ſuo Salato,e buon Formaggio.

Si può fare ſtufata, con Prune, e Viſciole, con un

poco di Vino, Erbette odoroſe, Spetierie convenien

ti,è altri confacevoli Ingredienti.

Si
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Si può accommodare in tutte le Vivande, che s'ac

commoda l'Anatra Domeſtica, la Lingua, il Fegato,

&il Ventricello della medeſima, ſi poſſono fare,come
quello della Domeſtica. i

Vi ſono anche gli Anatrotti piccoli, che ſi poſſono

accommodare,come l'altre Anatre Domeſtiche,e Sel

vagge,rieſcono aſſai buone arroſtite allo Spiedo, con

empitura,ò ſenza,lardati, con fette di Lardo, e ſopra

ficcati con chiodi di Garofali,ſopra il Petto, S in tutti

gli altri luoghi. - ---

Si poſſono fare ancora affagianati, involti in Rete,

è in Carta, con i ſuoi lardelli di varie robbe candite,

ierviti caldi, con Salſa Reale ſopra. - s
- - 4 -

n . -

N pelle Foliche,loro qualità, e Cucina

A Folica, è dell'iſteſſa qualità, dell'Anatra Sel

vaggia, benche-non tanto buona, come quel

la;onde è bene mangiarnefeca, e di rado, 8 è prohi

bita à i Convaleſcenti; è cibo da Zappatori, c da Per

ſone,che fatigano,edendo di dura digeſtione, è di cat

tivo nodrimento; prima di cuocerſi, ſi deve ben frol

lare;la ſua Stagione,è in tutti li tempi dell'Anno.

La detta Folica, ſi può accommodare in varii mo

di,ſolo per la Famiglia baſſa. -

Si può fire bollita, ſervita calda, con Maccheroni

ſopra,ò altra Paſta. º

Si può fare Arroſto, con empitura, è ſenza, ſer

-

t
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vita calda, con Pepe ſopra,e ſugo di Merangolo.

Si può fare ſtufata, con frutti freſchi, è ſecchi den

tro,con brodo graſſo, un pò di Vino, Vachi intieri d'

Agreſta, Spetierie convenienti, º altri confacevoli

Ingredienti.

Si può fare,in brodo lardiero, confettoline di Sa

lami, Erbette odoroſe, Spetierie, 8 altri ingredienti
ſoliti. ts

Delle Pavoncelle, loro qualità, e Cucina.

E Pavoncelle, ſono migliori, delle ſopradette

Foliche,e ſi digeriſcono,con più faciltà; perche

ſono più tenere, conferiſcono all'Età Giovanile, e non

à i Vecchi, 8 è bene mangiarne poca quantità, ſi de

vono frollare prima di cuocerſi; la loro qualità, è cal

da,& humida nel ſecondo grado, e la Stagione propria

di eſſe è da Decembre per tutta Primavera; perche rie

ſcano buone,ſidevono caricare di Spetierie, e per or

dinario,ſono interdette, nelle Menſe dei Grandi.

Le ſudette Pavoncelle,dopò cotte in bianco, ſi ſer

vono calde, è fredde, con Sale, Pepe, S un poco di

Cannella,e ſugo di Limone,ò di Merangoli.

Si poſſono fare in varii Arroſti,con empitura,ò ſen

za,con Croſta ſopra,ſervite calde, con ſugo di Meran

goli ſopra, è ſenza,è beneplacito.

Si poſſono fare affigianate, con empitura, è ſenza,

lardate minutamente , con lardelli di varii Canditi,

chio
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N

chiodi di Garofali, una fetta di Lardo, ſopra il Petto,

involte in Rete, è in Carta, ſervite, con Salſa Reale
- ſopra. - i - - - -

. Si fanno in brodo lardiero, con Erbette odoroſe,

Spetterie convenienti, S& altri proportionati Ingre

-

dienti. -

Si fanno impaſticciate, con empitura; è ſenza, fer
vendoſi calde con ſpetierie ſopra. è

Si fanno ſtufate,ò ſotteſtate;con diuerſi Ingredien

ti,in pezzi, in Quarti, overo intiere, con empitura, è

ſenza,è beneplacito,ſervendoſi calde, con li ſoliti Re

gali ſopra. . - . - ,

Sc ne tramezzano Zuppe, e ſe ne fanno diverſe Vi

i vande, in tutti quei modi, che s'è detto de Piccioni

Selvatici.

f

Della Papara Domeſtica, ſue qualità,

- - - - e Cucina. -

i E Papare, per eſſer buone, devono eſſere alleva

te, e creſciute in Acque chiare, e non in Pan

tani fangoſi; ſono confacevoli alle Compleſſioniga

tgliarde, non alle deboli, perche è cibo groſſo, e di dif.

ficile digeſtione ſono calde nel primo, e ſecondo gra

do,& humide nel terzo; la loro propria Stagione, è

dall'Eſtate, per tutto l'inverno; la miglior parte di

eſſe,è mangiarſi,è il Fegato,e l'Ala.

Siro Forliveſe Romagnolo, fu il primo , che man

a - giaſ

º ,

-
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giaſſe la Papara, sicome anche fù il primo, che arro

ſtiſſe le Grue.

La Papara ſi potrà empire, con Piccatiglio, di Car

ne di Vaccina,Oſſamaſtre di Bue, Paſſarina, e Pigno

li,Cervella di Vitella, prima preleſſate, e battute mi

nutamente, con Erbette odoroſe, e Spetierie, conve.

nienti, con il ſuo Fegato, e Ventricello, prima arroſti

ti, e battuti minutamente, con Cocuzzata, e Cedro

nata,8 altri nobili Ingredienti, allegati con Ova sbat

tute; dapoi ſi potrà far cuocere in bianco, ſervita cal

da,con Caſcio grattato ſopra, Pepe,e Cannella

La ſudetta Papara, cotta, come ſopra, con empitu

ra,ò ſenza, ſi potrà coprire, con laſagne, tramezzate,

con Zuccaro, Cannella,e buon Caſcio grattato.

Si potrà coprire, con Sellari, Cardoni, e mazzetti

di Finocchietti prima cotti in buon brodo graſſo, con

pezzi di Salami, ò Salciccie, ſpaccate, ſpolverizzato

prima,con Caſcio grattato,Pepe,e Cannella.

Si potrà coprire con Maccaroncini di Sicilia, con il

ſolito Caſcio grattato,e Speticric. -

Si potrà coprire,con Ravioli,ripieni di varie Com

poſitioni,overo fatti di Ricotta, con Zuccaro, e Can

nella ſopra. -

Si potrà coprire , con Gnocchetti, Tagliolini,

Maccoroni groſſi, è altre Paſte, e Verdure, a bene

placito. - . -

Si potrà coprire con Tortelletti, ripieni dell'iſteſſo

Fegate,arroſtito,e battuto, inſieme, con Oſamaſtre,

Mii -
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Midolla di Bue,ò di Vaccina, con Spetierie addattate,

& altri nobili Ingredienti.

- Si potrà empire, con Carne, e Rognonata, di Vi

tella battuta, con il Fegato dell'iſteſſa, prima arroſti

to, e fatto in bocconcini, con Braſciolette di Carne,

pur di Vitella, è d'altra ſimile, prima rifatta in Tega

me, con Vccelletti piccioli, prima arroſtiti allo Spie

do, involti in Rete, lattaroli di Capretto, e bottoni

dell'iſteſſo, fatti in bocconcini, prima ſoffritti, con

buon Lardo liquefatto, e Pepe, Oliuoni di Spagna,

ſenz'oſſo, Brugnoli, e Pignoli, Roſſi d'ova dure,tri

tati, Prune; e Viſciole ſecche, fettarelle di Cedronata,

fette di Tartufali, prima ſoffritti con Pepe, Vachi d'

Agreſta intieri,Torzi di Cardoni, e di Carciofali, pri

ma cotti in Acqua, e ſoffritti in buon'Oglio, e Pepe,

fettoline di Mela Tramontane, e di Pera Moſcarole

prima rifatte in Tegame, Erbette odoroſe battute,

Spetierie ſolite, 8 altri nobili Ingredienti; l'ungerai di

fuori,con buon Lardo battuto, e la ſpolverizzerai, con

Sale bianco; dapoi ſi farà cuocere al forno, ſervita cal

da,con Sapori è beneplacito.

Ripiena come ſopra, ſi potrà fare Arroſto allo Spie

do,lardata, con un pezzo di Lardo acceſo, ſervita cal

dacon empitura,ò ſenza ad arbitrio.

Ccn la ſopradetta empitura, ſi farà Impanata , è

in Paſticcio, è foggia d'Aquila, ſervita calda, è fred

da, à beneplacito, con Zuccaro ſopra; prima però ſi

deve arroſtire, è cuocere, in bianco, a mezza Cottura,

- - - FIh fat
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fatta in Pezzi,ò in Quarti, s'impaſticcerà meglio, che

intiera. -

Si potrà fare incarbonata, con buona Malvaſia,

aperta per metà,ò in pezzi,ò in Quarti, facendoſi cuo

cere à fuoco lento, sù la Graticola, unta con Lardoli

quefatto,sbruffata, con Aceto, e con la ſua Croſta ſo

pra; ſervita con Sapore,ò con altro, è beneplacito.

Si potrà con empitura,ò ſenza, ſotteſtare al Forno,

ſervendoſi calda, come ſi è detto, di ſopra.

La ſudetta Papara, fatta in pezzi, è in Quarti, ſi

può ſtufare,con buon brodo, Erbette odoroſe, Spetic

rie convenienti, scaltri proportionati Ingredienti, ſer

vendoſi calda. -

Queſto Vccello, è abbondante di Carne, come ogni

altro Volatile graſſo, ma eſſendo difficile à digerirſi, è

di poco buon nodrimento, è abborrito dalla Gente

Nobile, e ſolo ſi cucina per Gente baſſa, e dedita alla

fatica; però non mi prolungo molto, in diſcrivere

il modo di cucinarla.

Il Fegato di eſſa, tenuto a mollo nel latte, per lo

ſpatio di cinque, in ſei hore, ſi può friggere, ſervito,

con Sale, Pepe, e ſugo di Merangolo, che rieſce aſſai

guſtoſo. -

Si può arroſtire nello Spiedo, involto in Rete, è in

Carta,con fette di Salame dentro,e ſpolverizzato, con

Sale,e Pepe, ſervendoſi caldo, con ſugo di Limone ſo:

pra,ò altro, è beneplacito.

Del medeſimo Fegato, dopò arroſtito, ſi poſſono
-- - ----- T
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formare Tomaſelle battute, con Salami, Oſſamaſtre,

a altri confacevoli Ingredienti. -

Il ſudetto Fegato, eſſendo più groſso, di quello del

Cappone, ſi potrà accommodare in tutti i modi, che

s'accommoda quello della Vitella, overo quello del

Porco Domeſtico, con gl'iſteſſi Regali, e Condimenti

IDelle Papare Selvatiche.

I poſſono accommodare, in tutti i modi , e Vi

vande,che s'accommodano le Domeſtiche, Ar

roſto allo Spiedo, è al Forno, ſtufate in pezzi, è in

Quarti, coperte, con Paſte, è Verdure, e ſono dell'

iſteſsa qualità, delle ſopradette Domeſtiche, e la loro

Stagione,è l'iſteſsa delle medeſime, quando ſono gio

vani e graſse,rieſcono buone, e appetitoſe; mà eſsen

do cibo ruſticano, e plebeo, non ſogliono metterſi in

Tavola de'Perſonaggi grandi.

Dell'Oca,ſue qualità, e Cucina.

'Oehe di latte, ſono di buon modrimento, non

già le vecchie che ſono difficili è digerirſi;fan

no ingraſsare i Macilenti; riſchiarono la Voce, e reca

no molta utilità; non ſi devono però dare ai Febrici

tanti perche ſono dannoſe, e quando ſono vecchie, di

dura digeſtione. - -

Le Oche giovani, ſono calde nel primo grado, S&

humide nel ſecondo, la Stagione propria di eſse, è dal

principio d'Ottobre per tutto Febraro. .

- - - Hh 2 Aleſ
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e Aleſſandro Etholo Poeta fù il primo, che mangiaſ.

ſe la Carne dell'Oca,la quale, è di natura calida, e pe

rò è vaga d'Erbe frigidee d'Acque fredde; non tocca

mai l'Alloro; il Cuore dell'Oca è cibo buono, come

anco il Fegato e ſi portavano in Tavola, d'Aleſſandro

Severo,di Lampridio,di Scipione, di Metello, e d'al

tri,uno de'quali fà il primo, che ingraſſaſſe l'Oca, con

il latte,e con il Moſto cotto, anche fù il primo, che

mangiaſſe il Fegato,e gl'altri Interiori di eſſa, condi

tionati in detto modo, e .

a L'Oca ſi può accommodare in tutte le Vivande,

che s'accommodala Papara,e ſervirſi, con i medeſimi

Condimenti, ſuole riſervarſi il graſſo di eſſa, per conc

dire varie Vivande, che in tutte rieſce buoniſſimo.

Ripiena, come le Papare, ſi può cuocere in bianco,

e ſervirſi calda, coperta, con diverſe Paſte, Erbe, e Sar

lami,come s'è detto delle Papare Domeſtiche.

Si può fare ſotteſtata al Forno,intiera, con riempi

tura, ſervendoſi calda.
-

Si può fare impaſticciata, è ſtufata, in pezzi, è in .

Quarti, ſervita calda, con Erbette odoroſe, Spctierie

convenienti & altri proportionati Ingredienti.

Si può fare arroſtita, con empitura, è ſenza, larda

ta,e ſervita calda con Sapore,è beneplacito. -

Si può fare incarbonata, con Malvaſia, arroſtita sù

la Graticola, in pezzi, è in Quarti, unta, con lardo

liquefatto, bagnata d'Aceto, con la ſua Croſta ſopra,

ſervita calda con Salſa,ò altro Sapore è beneplacito.
- - - Si
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Si può fare in Paſticcio,ò Impanata, intiera, in pez

zi,ò in Quarti,con gl'iſteſſi Condimenti delle Papare,

Il Fegato della medeſima, ſi può mettere à mollo,

nel latte, e farne diverſi Fritti, 3 Arroſti, in tutti i

modi, già detti del Fegato della Vitella, e del Porco

Domeſtico.

Dell'Oche Selvatiche, loro qualità, e Cucina :

I poſſono accommodare, e ſervire, in tutti i mo:

di,e Vivande,ehe s'accommodano, e ſi ſervono

le ſopradettei" ſono della medeſima qualità, e

ſi mangiano l'iſteſſa Stagione; ſono come quelle, di

poco buon nodrimento, di dura digeſtione, poco con

facevoli a Perſone nobili; è cibo ordinario, e di Gente

baſſa;non m'eſtendo da vantagio nella Cucinatura di

eſſe, dovendoſi tenere l'iſteſa maniera delle Papare,

avvertendo, che non ſi cucinano, ſe non le giovani,

perche le vecchie rieſcono ſempre poco ſalutifere, e

poco appetitoſe. - i

Delle Pizzacchere, loro qualità, e Cucina -

Elle Pizzacchere, le migliori ſono quelle, che

ſi prendono da Cacciatori, vicino è i Laghi,

ſono aſſai guſtoſe è mangiarſi;mà non molto ſalutife

re, à i Convaleſcenti, S& à quelli, che hanno, la Com

pleſſione debole, ſono di qualità calda, S humida, in

tutti i gradi, e la Stagione propria di cſſe, è d'Ottobre,

per tutto Marzo. -
- -

-

Il
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ll primo, che mangiaſse di queſta Carne, ſi legge,

che foſse un certo Alberto Oſorio, nativo di Fiandra.

Le Pizzacchere, dopò nette, e polite, delle loro

Penne,s Interiori, ſi poſsono riempire, con boccon

cini di Lardo, 8 Olive picciole, ſenz'oſso i arroſten

doſi, framezzate, con fette di lardo; e confrondi di

Lauro,vi ſi potrà fare una Croſta ſopra conpane grat

tato,sale,e Pepe,è beneplacito, ſervendoſi calde, con

ſugo di Merangoli ſopra. -

si poſſono cuocere con Vino,Moſto cotto, º Ace
to, con Garofali intieri, e ſtecchi di Cannella, facen

doſibollire ogni coſa inſieme, con la Pizzacchera, ſer

vita calda,ò fredda, à beneplacito- -

si poſsono fare in brodolardiero, con fette di Lar

do, è Gola di Porco, Erbette odoroſe, Spetieri con

venienti , º altri proportionati ingredienti, ſervite

calde,cen li dovuti Regali ſopra

Si fanno ſtufate, con le ſolite Spetierie, 8 altrino

bili Ingredienti, -

popò arroſtite, come ſopra, ſi ſpartiſconº per me

tà,e ſi pongono inaddobbo; s'infarinano, e ſi friggo

no, ſervendoſi calde, con Zuccaro, e Cannella ſopra,

eſe le vorrai ſervire, con il ſudetto addobbo, ſi rimet

te al tuo beneplacito.

Della Quaglia, ſue qualità e Cucinº

E migliori ſono quelle che ſi fanno ingraſſare in

Camerino, prima però caſtrate ad uſo de Cap

- po
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poni, levando loro via due granelli, che hanno sù la

Coda,overo quelle , che ſi pigliano dagli Vccelli di

rapina;giovano è i Malinconici, ſono di buon nodri

mento, guſtoſe al Palato, e nocive à i Vecchi, 8 è i

Plemmatici, ſono buone le giovani, e poco graſſe.

Sarà bene mangiarne di rado, perche la frequenza di

queſto cibo cagiona molti mali, S& infermità; la loro

ualità,è calda nel primogrado, 3 humida nel ſecon

do; hanno due Stagioni: la prima, è del Meſe di Lu

glio,e parte di Settembre; la ſeconda, è di Febraro, e

parte d'Aprile, 6 in queſto tempo, ſono di miglior

bontà,e graſſezza. -

Il primo,che mangiaſſe queſt'Vccello, ſi legge, che

foſſe,vn certo Aſcanio Peruzzone Savojardo.

Ordinariamente ſi cuocono allo Spiedo, con Cro

ſta fatta di pan grattato, Sale , e Pepe , e ſi ſervono

calde. -

Si fanno anche abborracciate, con ſette di Lardo,ò

Preſciutto, ſopraficcate, con chiodi di Garofali, ſere

vendoſi calde, con Salſa Reale ſopra.

Le medeſime, dopò arroſtite, involte in Rete, è

ſenza involtura, ſervono per regalare diverſi Piatti.

Delle ſudette, ſi poſsono regalare diverſi Paſticci,

e Paſticcetti,e ſpaccatte per metà; è in Quarti ſoglio

no porſi nell'Oglio.

Si poſsono fare anche impanate, aſsolute con fette

di Preſciutto, e altri Ingredienti, che rieſcono aſsai
guſtoſe. - - e

Le
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Le ſudette involte in Rete, è pure in foglia di Co

cuzza di Vite,ò di Fico,ſi cuocono allo Spiedo, quan

do ſono graſſe,e ſi ſervono calde, eſſendo queſto il mi
lior modo di cucinarle.

Si poſſono ſoffriggere, con Lardo battuto, Sale, e

Pepe, facendoſi cuocere, ſenza brodo, ſervite calde,

º con ſugo di Limone,overo coperte,con Cime di Broc

coli prima cotti in buon brodo graſſo, potendoſene

anche coprire diverſe Mineſtre di Verdure.

- Si potranno anche ſotteſtare al Forno, ſervite in

varii modi,come ſi dirà al ſuo luogo. .

Si poſſono arroſtire, in più modi, &in diverſe Vi

vande,con diverſi Sapori, S. Ingredienti, come altro

ve diraſſi- ,

- - Delle Tortore, loro qualità, e Cucina.

I E Tortore ſogliono creſcerſi in Caſa, come le

Quaglie, e così rieſcono più graſſe, e di mag

gior ſoſtanſta; per ordinario ſi prendono, quando ſi

miete,il Grano,che così paſciute rieſcono molto buo

ne, di facile digeſtione,d'ottimo nodrimento, e forti

ficano lo Stomaco, le loro qualità, ſono calde, e ſec

che, nel ſecondo grado, e la Stagione propria di eſſe,

è, da Luglio per qualche parte d'Ottobre. º

Il primo, che mangiaſſe di queſta Carne, ſi legge,

che fuſſe un certo Onorio Irlando, il quale l'accom

modava in diverſe Vivande, e ſe ne cibava ſpeſſo.

ò in
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è in Carta , 8 anche ſenza involtura , ſervendoſi

calde. - - - -

Si fanno ſtufate, con le ſolite Spetierie, 8 altri In

redienti. - -

Si poſſono fare anche bollite, coperte, con Finoc

chietti, overo con Maccaroncini di Sicilia, cotti in

buon brodo di Vaccina, ſervite calde.

Si poſſono fare ſoffritte, nel Tegame, è altro Va

ſo, à propoſito, ſpaccate per metà, con un Bicchiero di

Moſcatello,eon Erbe odoroſe e con le ſolite Speticrie,

che rieſcono aſsai guſtoſe.

Se ne poſsono fare,tutte quelle Vivande, che ſi fan

no delle Quaglie ſopradette, con gl'iſteſſi Sapori, 8.

Ingredienti. - , -

Delli Tordi Malvezzi,loro qualità,e Cucina.

A Carne di queſt'Vccello,è d'ottimo ſapore,ſo

ſtantioſa,e notritiva, di facile digeſtione, buo

na anche per i Convaleſcenti, e per tutti quelli, che

hanno la Compleſſione debilitata;ſono di qualità cal

di, e ſecchi, nel primo, e ſecondo grado; la loro Sta

gione , è dal principio di Settembre , riſpetto all'

Vva, per tutto Carnevale : vengono l'Inverno dalle

Montagne di Spoleto, e di Terni,e ſono molto graſſi,

perche in quel tempo, ſi paſcono di Grani di Ginepro,

e di Mortella;ſono anche buoni quelli, che ſi prendo

no nel Meſe di Decembre e di Gennare nei maggio

ri orrori del freddo. -

- I i Si
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Sipontillo Calabro, fù il primo, che mangiaſse di

queſta Carne; fanno i Tordi, i loro Nidi, nella ſom

mità degli Alberi; ſono ditardo moto; onde hà havu

to luogo, il Proverbio, E' più tardo, e più ſordo, che

non è il Tordo, quando queſt'Vccello, ha mangiato,

le Pipere di Mortella,cotto Arroſto,giova molto alla

diſſenteria . Era tenuto in gran ſtima dall'Antichità,

e Martiale aſſeriſce , che in quegli antichi tempi, il

Tordo haveva il Primato, trà tutti gli Vccelli.

Si può arroſtire, tramezzato con Salcaccia, ſervito

caldo, con fette di Limonº, è di Merangolo, che così

rieſce aſſai guſtoſo.. - : -

Si può arroſtire allo Spiedo, tramezzato con fette

di Lardo, c frondi di Lauro, unto, con buon'Oglio,

ſpolverizzato con pane grattato, Sale e Pepe,ſervito

caldo, che rieſce aſſai guſtoſo al Palato.

Si può fare bollito, con dentro robba ſalata,coper

to, con Finocchietti, è con Torzi di lattuga, ligati
con Oya.

Può anche ſervire, per Regalo di Piatti,involto in

Rete,ò in frondi, ſervito caldo, con Salſa di Moſtac

ciolo. -

Si può anche, dopò eſſer bollito, a mezza Cottura,

ſpartire per metà,e friggere, che così potrà ſervire,per

tramezzamento di varie ſorti di Fritti,S&è buono anco

aſſoluto,con Zuccaro,Cannella,e ſugo di limone.

Eſſendo il Tordo,tenero, e guſtoſo, ſi può ſervire

in tutti i modi, detti della Quaglia, con gl'iſteſſi Re

ga
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gali, e Condimenti; quando il Tordo non è freſco,ſe

gli leveranno gl'Interiori, e ſe gli farà una proportio

nata cmpitura

Delli Francolini loro qualità, e Cucina.

I Francoli, eſsendo giovani, e graſſi, ſono di

buon nodrimento, giovevoli a tutte le Com

pleſſione,e ſalutiferi ad ogni Età;la loro Carne, è più

dilicata di quella della Pernice, e del Fagiano, ſe ne

trova gran quantità nelle Montagne di Trento, in

queſte noſtre parti, io non ne hò mai veduto, ſe non

in Roma, con le Piume meſchiate di trè colori, cioè

Negro,Berrettino, e Bianco: di qualità, ſono caldi, ce

humidi, in tutti i gradi, e la Stagione propria di cſſi,

è da Gennaro, per tutta Primavera , e quando ſono

raſſi, rieſcono buoni,in tutti tempi dell'Anno.

Vliſſe Aldrovando, afferma per coſa certa, che Ca

terino da Piſa,valoroſo Architetto; foſſe il primo,che

mangiaſſe il Francolino, Vccello , al riferire dello

Scaligero, che ſi ritrova, non ſolo nell'Aſia, & in Ro

di; mà anche nel Regno di Valenza, e di Spagna,affer

mando d'haverne veduti in quantità,nell'Italia, e par

ticolarmente in Sicilia, -

Si fanno arroſtiti, con le loro Code, S. Ale natura

li, confoime s'è detto del Fagiano.

Si poſſono fare, in diverſe Vivande, come s'è detto

dei Fagianotti, con gl'iſt ſi "sirsº
- l 2 cy
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ſe, Sapori; la loro miglior cottura, è Arroſtito; che

così rieſcono più guſtoſi.

Delli Beccafichi, è Ficedole, loro qualita,

e Cucina.

a

Erche ſono Vccelletti aſſai guſtoſi, edilicati, me

ritano d'eſſer ſerviti in ogni Convito,è in qua

lunque Menſa, di qualſivoglia Perſonaggio; la loro

Carne, è ſalutifera, confacevole à tutte l'Età, nociva

però è i Convaleſcenti, ſono di qualità caldi, Schumi

di, in primo,e ſecondo grado; la loro propria Stagio

ne, è nel tempo dei Fichi,dal principio d'Agoſto, per

la metà d'Ottobre, - -

Il primo, che mangiaſſe i Beccafichi, ſi legge, che

foſſe un certo Rodomiro Dodeo, Siculo, che ne fù

molto goloſo. , y

Si cuocono arroſtiti allo Spiedo.tramezzati , con

frondi di Lauro, e fette di Preſciutto, a fuoco gagliar

do, voltandoli ſpeſſo, e ponendovi ſopra, Mollica di

pane,e e Sale,ſerviti caldi; che rieſcono aſſai guſtoſi

Arroſtiti, come ſopra, poſſono ſervire, per Regali

di Piatti compoſti, di qualſivoglia ſorte.

. Poſſono anche ſervire per Regali di vari Paſticci,

c Paſticcetti. - - :

Si può porre la Ficedola, in una Cipolla. levato via

da eſſa, tutto quello,che hà di mezzo, tanto che ſi ve

da la Ficedola carcerata, dapoi ſi mette dentro un Pi

gnatto, aſſieme con fette di Preſciutto, sì di fuori,
CO
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come dentro la Cipolla, con ſue Spetierie, e copren- ,

doſi bene il Vaſo; ſi fà ſtufare, ſervita calda, che rieſce e

guſtoſa. -

Si poſſono anche cuocere, nella Cucina dell'Ovo,

mettendovi dentro la Ficedola, con dentro del Pre

ſciutto, e ſue Spetierie, coperto poi il detto Ovo di

Paſta, cotta al Forno, con l'ifteſſo ſuo graſſo; onde ſi

verifica il Proverbio: Si cuoce, con l'unto ſuo, che rie

ſce una Vivanda aſsai guſtoſa.

a li fudetti Vccelli,ſi poſsono fare, in Paſtiscio, aſ

ſoluti, con Salami, con le ſolite Spetierie, S: altri no

bili Ingredienti guſtoſi al Palato.

Si fanno ſtufati,in brodolardiero, &in diverſe Vi

vande, ſerviti in vari modi, ſempre ſoſtantioſi, & ap

petitoſi, potendoſi anco ſervire, per empiture di di

verſe Carni, 8 Vccelli groſſi, tanto Domeſtici, come

Selvatici. - -

Degli Ortolani, loro qualità, e Cucina.
- - - N -

I migliori, fià gli Ortolani, ſono quelli ingraſsa

ti in Gabbia, con Miglio, cotto in latte, li qua

li rieſcono, molto buoni, e ſoſtantioſi, ma nocivi è i

Convaleſcenti; ſono di qualità, caldi in tutti i gradi;

è la loro Stagione dal principio di Settembre, per tut

to l'Inverno, e parte di Primavera; creſciuti in Gub

bia,ſono buoni , tutte le Stagioni dell'Anno; ſe ne

trova gran quantità , in Fiorenza , e ſogliono por- .

tarſi da Cipro in Italia , in certi Vaſi di Terra, è

- - Scat
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-

Scattole, coperte di Farina, che ſono ſquiſiti,

Il primo, che mangiaſſe queſta Carne, fù Ivone

Afrodiſio Ciprotto, che molto ſe ne compiacque.

Si cuocono,come i Beccafichi,in Coccia d'Ovo,con

l'iſteſſe Speticrie, e fettarelle di Salami,dentro.

Si fanno Arroſtiti,tramezzati, con frondi di Lauro

ò di Salvia, con pane grattato ſopra, potendo ſervire,

per Regali di varii Piatti , e Paſticci , con sfoglio,

e ſenza. -

Dopò cotti allo Spiedo, vi ſi ſuol fare una Chiara

d'Ovo,con Zuccaro , & un poco d'Agro di Limone,

mettendoſi ſopra un Piatto, a roſoliare al Forno,che

rieſcono di molto guſto.

Eſſendo Vccelli, molto grati, e delitioſi, ſi poſsono

accommodare nelle Tavole de'Grandi, in tutte quelle

maniere,e Vivande, che s'accommodano i Beccafichi;

ſono degni d'eſser ſerviti, in qualſivoglia Banchetto

Reale, e per quanti uno ne mangi, ſempre reſta più

famelico,con recando mai ſatietà.

Delli Rondonini in Nido,ſue qualità, e Cucina.

no nei Nidi ; mà che abbandonati dalle Madri,

vanno da per sè procacciandoſi il cibo , per le Cam

pagne,c Montagne; i giovani ſono migliori dei vec

chi, di buon nodrimento, di facile digeſtione, e con

facevoli ad ogni Compleſſione ; ſono di qualità,

calda, 8 humida , nel primo grado , e la Stagione

pro

I migliori fia queſti,ſono quelli, non che ſi prendo
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propria di eſſi, è dal Marzo, per quaſi tutto il Meſe

d'Agoſto.

Carebo da Marſilia, fù il primo, che mangiaſse i

Rondonini di Nido,ò cui furono ſempre appetitoſi.

La miglior Cottura di queſti Vccelli , è Arroſto,

involti in Rete,ò in Carta, overo in frondi di Vite, è

ſenza,ſerviti caldi, con Croſta ſopra,fatta di pan grat

tato,Sale e Pepe. -

In altri Viuande, non rieſcono di tanta perfettio

ne, in occaſione di piſogno, poſsono ſervirſi, & ac

commodarſi, in tutti i modi,e Vivande, che ſi ſervo

no;&accommodano le ſopradette Quaglie; vogliono

molta Spetieria, e Condimenti buoni,acciòche rieſca

no grati al Palato.

Delle Lodole,chiamate qui in TNapoli Cocciarde,

-
loro qualità, e Cucina.

-

-

Erche ſieno buone , non devono eſsere troppo

P graſse, ma mediocri, queſte rieſcono di buon

nodrimento, e corroborano gli Stomachi debilitati;

ſono di qualita temperata, in tutti li gradi; la Stagio

ne propria di eſse, è da Ottobre , pertutto Febraro

nelle Campagne di Roma, da quei Cacciatori, ſe ne

prende gran quantità.

Il primo,che mangi ſe le Lodole, fù Salvio Nardi

da Fiorenza , il quale ſi dilettò cucinarle , in varie

Vivande. - - -

ll miglior modo di cucinate le Lodole, èciº
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de, è il farle arroſtite, con frondi di Salvia, e lardelli,

Poſsono anco ſervire , per Regalo di Paſticci, e

Sfogliate. -

Si poſsono fare in brodolardiero,con fette di Sala

mi, Erbctte odoroſe, Spctierie convenienti, S& altri

nobili Ingredienti. - -

Si fanno impaſticciate, con Reali d'altri Vccellet

ti, e co'ſuoi proportionati ingredienti.

Si poſsono fare ſtufate, e fritte, ſervite, con diverſi

addobbi, potendo anco ſervire, per Regalo di Piatti;

con le fritte, ſi poſsono tramezzare vari altri fritti, e

parimente dell'arroſtite, ſi poſsono tramezzare, e re

galare diverſi Piatti, con tramezzi di Salvia,elardelli

Delli Paſſarotti, loro qualità, e Cucina.

I migliori di queſti ſono quelli, che poco prima

hanno abbandonato i loro Nidi, non ſono del

la bontà, e perfettione, degli altri Vccelli; che però

ſarà bene , mangiare di rado , 8 in poca quantità;

queſti non s'uſano nelle Tavole de'Grandi , la loro

ualità, è calda in primo grado, 8 humida nel ſecon

do, e perche abbondano di calore, eccitano Venere;

la loro Stagione, è l'Eſtate, e dura per qualche parte

dell'Autunno.

Il primo,che mangiaſse la Carne dei Paſsarotti,fù

Frontone Scheltrio Germano, il quale gli accommo

dava fai o ritamente , 8 haveva gran ſenſo in queſta

Vivenda. - - - -

Li
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Li ſudetti Paſſarotti, ſi poſſono fare ſtuſati, è im

paſticciati, ſerviti caldi, con Spetierie dolci, per eſſer

naturalmente caldi; onde non ſi devono ſervire, con

Spetierie forti, perche accreſcerebbe loro il calore; è

queſto cibo prohibito à i Febricitanti. -

Si poſsono fare in brodolardiero, con li ſoliti In

gredienti, e poca Spetieria. -

Si poſsono fare bolliti,coperti di Verdura, è di Pa

ſte,con fette di Salami cotti;ſi fanno arroſtiti allo Spie

do,ſpolverizzati, con pan grattato, e Sale ,

Havendone quantità, te ne potrai ſervire, in mol

te,e varie Vivande, regolandoti nel cucinarli,nel mo

do ſteſso,che hai fatto delle Quaglie, Beccafichi, & al

tri Vcelletti ſimili. . - -

Delli Beccafichi di Cipro, e di Candia, loro

- qualità, e Cucina. -

Veſti Vcelli, ſogliono traſportarſi, dalli Paeſi

di Cipro,e di Candia, in Italia, dentro Vaſi di

Teria , e ſi ſogliono accommodare , con ad

dobbo, fatto di buon'Aceto bianco, Spetieria forte;

così ricſcono di molta ſquiſitezza, 8 eccitano l'Appe

tito, a chi patiſſe d'innapetenza;ſono di qualità freddi,

e ſecchi, nel ſecondo, e terzo grado; ſi mangiano in

ogni tempo dell'Anno; sìcome ſono ſalutiferi, man

giati in poca quantità , così ſono nocivi, quando ſi

mangiano a ſatictà. -

Il primo, che mangiaſſe dei Beccafichi, fù Aſdru

- K k bale
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bale Cornaro, Candiotto, il quale ſi dilettò di cuci

narli in varie Vivande, e ſi compiacque grandemente

di queſto cibo. -

Li ſudetti Beccafichi poſti in addobbo, in ogni Vi

vanda,che s'haveranno a ſervire, s'hanno da fare ſtare

à mollo, in Acquafreſca, e dopò cuocerſi con i ſuoi

Ingredienti. - -.

Li ſudetti Beccafichi, ammolliti in Acquafreſca, e

proleſati alquanto in bianco , ſi fanno ſoffriggere in

Tegame, e ſe ne formano diverſi lntingoli, e Vivan

de,con diverſe Verdure,come Piſelli, e ſimili,con fet

toline di Salami,Erbette odoroſe,Spetierie convenien

ti, & altri proportionati Ingredienti,ſervendoſi caldi,

con i ſuoi ſoliti Regali. -

Si poſſono fare incarbonati, con Malvaſia, arroſtiti

sù la Graticola, ſerviti caldi, con Salſa di Moſtacciolo

ſopra,ò altro Sapore, è beneplacito,

Si poſſono infarinare, e friggere, ſervendoſi caldi,

con ſugo di Limone ſopra , e con altri addobbi pro

portionati.

Poſſono ſervire,per Regali di varii Piatti, Paſticci,

e Paſticcetti, 8 anche per diverſe empiture.

Mi è parſo bene, diſcorrere d'una buona parte dei

Volatili, sì Domeſtici, come Seluaggi, e dei modi va

rii, in cui ſi poſſono ſervire, in diverſe Vivande, con

diverſi Ingredienti, e Sapori; acciòche tutti i Prattici,

in queſta Profeſſione, è anche i non Prattici, poſſono,

nelle congionture correnti, ſaper il modo di ben appa

- ICC
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recchiargli, con honor loro, con buon'ordine, ſenza

confuſione,e con le buone Regole di Scalcheria;biſo

gna avvertire, di dare ad ogni ſorte d'Vcceilami,il fuo

porportionato Condimento,e che gli Vccelli preſine

i Monti,e nei Boſchi, ſono ſempre migliori, più gra

ti al guſto, e più confacevoli alla ſalute humana, che

non ſono quelli preſi nell'Acqua, e nei Pantani, che

per lo più rieſcono di dura digeſtione, e dannoſi alla

ſanità, la Stagione,degli Vccellami,è dal Meſe di Giu

gno, per tutto Decembre ; tanto gl'Vccelli piccoli,

quanto i groſſi, quando ſieno graſſi , ſaranno di mi

glior nodrimento, ei giovani migliori dei vecchi.

Nel tempo dei Fichi , ogni Vccello ſol paſcerſi di

queſto cibo delicato, che gl'ingraſſa, particolarmen

te i Beccafichi; ſi mettano in diverſi Paſticcetti , net

ti, e politi, ſi fanno arroſti allo Spiedo, tramezzati,

con lardelli,e Salvia, cotti à fiamme gagliarde; ſi met

tono in diverſi Piatti compoſti; ſi fanno ſtufati, con

Salvia, e ſue Erbette odcrifere; nell'occorrenza ſi ri

volgono in Paſte, e ſi friggono, e così fitti poſſono

ſervire per Regali,dei Piatti, potendoſi anche dare à i

Convaleſcenti, per eſſer Carne tenere, e tempetata; la

Cottura deve eſſer ſempre ſugoſa, e non ſecca; vi dice

la tramezzatura, con lardelli, è la pilottura, con Lar

do, e ſe ne pcſſono regalare Piatti di diverſe ſorti, con

avvertenza, che gli Vccelli devono eſſer freſchi,e ſven

trati dalli loro Interiori, metti , e politi, e quando ſi

mettono nei Piatti compoſti , ſi devono levar loro,

K k 2 li
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li Piedi, e le Teſte; fanno anche fritti, tramezzati

con altra robba fritta , e s'involgono in liſte di Paſta,

dopò cotti allo Spiedo, e queſto potrà baſtare in ordi

ne alla cognitione di queſta ſorte d'Vccelli.------
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Della carne bollita, overo alleſa, sſua qualità

TRATTATO V
A Carne bollita,overo alleſſa, ſuol'eſſere

di facile, e leggera digeſtione; non de

ve eſſere troppo graſſa, nè troppo ma

grasmà mediocre;nel Pranſo, ſarà bene

mangiare la Carne alleſſa, e nella Cena

arroſtita , eſſendo più difficile, è digerirſi la notte;

quando bolle l'Alleſio, ſi ſchiumi bene, e vi ſi metta

dentro un poco di Carne di Porco, acciòche ſia più ſa

porita, con un poco di Sale, è proportione, il quale vi

ſi metterà prima che comincià bollire, perche il Sale

laſcia ſempre qualche poco di lordura; cotta che ſarà;

ſi metterà ne'Piatti, con Erbette sfrondate, e non tri

tate, ſi regaleranno li Piatti, con Salſa verde, fatta di

Petroſello,overo con Moſtarda, è Sapore di Ribes,ò

altro, è beneplacito. -

Si poſſono anche regalareli Piatti, con fette di Pre-o

ſciutto,Salame,ò Soppreſſata, che gli darà buon Sapo

re, con queſta avvertenza, che le Carni bollite, non ſi

deono mettere,la ſera per la mattina, perche riuſcireb

bero imperfette; mà bensì la mattina per tempo, ral

mente che ſi poſſano havere ben cotte, e ben cucinate,

all'hora del pranfo. In tutti li bolliti, di qualſivoglia

ſorte;ſi oſſerveranno le ſopradette regole, ſi condiran

-
-

IlO
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no tutti con Erbette odoroſe, e le conſuete Sperierie;

molti di queſti, rieſcono ſalutiferi, agli Ammalati,

&à iConvaleſcenti.

- r . --- - .. - - - - , i

Diverſi Bolliti,in particolari, degni di qua

lunque Convito. :

- N Piatto con quattro Capponi bolliti,regalato,

con fette di Salame, attorno, S& Erbette odo

-

rifere, - -

Vn Piatto di libre quattro di Vitella bollita, inſie

me con fette di Preſciutto,tramezzate,con Tartarette

ripiene di Salſa verde.

Vn Piatto, con una Teſta di Vitella bollita , con

Preſciutto, 8 altri Salati, coperto di Fiori, e Verdure

odorifere, tramezzato con gl'iſteſſi Salati.

vn Piatto, con fibreſe di vitella Moſtrale bolli

ta, ſervita con Agliata, e tramezzata con Salciccie

ſpaccate. -

Vn'altro Piatto, di libre trè di Vaccina bollita, del

la più tenera , tagliata in fette ſottili, ſervita calda,

con Pepe ſopra, e tramezzata, con altre Carni ſelvag

gine, pure tagliate in fette.

Vn'altro Piatto,di libre quattro di Caſtrato.

Vn'altro Piatto, di due Coſciette di Crapetto, bol

lito, tramezzato, con fette di Soppreſſata bollita, con

le dette Coſciette, ſpolverizzate con Pepe, e Cannel

la, e con Petroſello ſopra. -

Vn'altro Piatto , di libre tiè di Caprio bollito,

con



Di Antonio Latini. Par. I. 2 63

con Preſciutto, fatto in fette, tramezzato con l'iſteſſe,

fette diPreſciutto, ſpolverizzato di Pepe. -

Vn'altro Piatto, di libre quattro di Cervo bollito,

tramezzato, con fette di Limone, 8 Acini d'Agreſta a

ſciroppata; ſpolverizzato di Cannella.

Vn'altro Piatto, di libre cinque di Porchetto ſel

vaggio bollito,ſervito con Salſa di Limoncello,e Zuc

caro, e con altri Ingredienti, -

Vn'altro Piatto, di libre ſei di Porco ſelvatico bol

lito,tramezzato con Vccelletti piccoli, prima ſtufati,

e ſpaccati per metà, con fette di Limone, ſpolverizza

to di Pepe,e Cannella,

Vn'altro Piatto, di libre cinque, di Porco dome

ſtico bollito,tramezzato con mezzi Merangoli, e con

Agliata ſopra. -

a Vn'altro Piatto, di due Coſcie di Lepre di dietro,

bollite , ſervite con ſapore d'Amandole, con ſopra

polvere di Moſtacciolo, e ſugo di Limone, overo d'

Agreſta.

- Vn'altro Piatto, di quattro Fagiani bolliti, ſpolve

rizzati dibuon Caſcio grattato, e coperti di mazzetti

d'I rbe odoroſe, cotte in buon brodo. - -

Vn'altroPiatto, con trè Galli di Monte , bolliti,

ſerviti ſopra, con diverſi Sapori.

Vn'altro Piatto, di ſei Galline domeſtiche , tra

mezzate con fette di diverſi Salati , ſpolverizzati di

Pepe. - -

Vn'altro Piatto, di quattro Galline ſelvatiche bol

- lite,
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tite, ſervite con Caſcio grattato, e Pepe, tramezzate

con Offelle, ripiene di Salſa di Preſciutto. -

Vn'altro Piatto,d'otto Pollaſtri bolliti, tramezzati

con Acini d'Agreſta ſciroppata,e con Vachi di Poma

Granate.

Vn'altro Piatto di dieci Pollaſtri ſelvatici bolliti,

con pezzi di Preſciutto, tramezzati con l'iſteſio Pre

ſciutto, e ſpolverizzati con Pepe.

Vn'altro Piatto, di dodici Piccioni bolliti, tramez

zati con Cervellata d'Abruzzo ſpaccata, e ſpolveriz

zati di Cannella.

Vn'altro Piatto, di dieci Piccioni ſelvatici bolliti,

tramezzati con fette di Soppreſſata, e Torzi di Cardo

ni prima bolliti, e spolverizzati con Pepe.

Vn'altro Piatto, d'otto Pernici bollite , coperte

con mazzetti di Finocchetti, e fette di Salato , prima

bellito in brodo, ſpolverizzate con Cannella.

Vn'altro Piatto, di dieci Starne bollite, tramezza

te con Salciccie ſpaccate, e ſpolverizzate, con Caſcio

grattato, Pepe,e Cannella.

Vn'altro Piatto, di dodici Francolini, bolliti, tra

mezzati con diverſe Salſe,e fette di Salati bolliti.

Vn'altro Piatto, con due Galli d'India, bolliti, co

perti con mazzetti di Finocchetti bianchi , e pezzetti

di Cardoni, prima bolliti in buon brodo graſſo.

Vn'altro Piatto, con quattro Pollancotte d'India,

bollite, coperte con Salſa di Muſtaccioli,e Pignoliam

mollati in Acqua d'odore,

Vn'al
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Vn'altro Piatto, con ſei Pavoncini bolliti, tramez

zati con Salami ſpaccati,S: Erbette ſopra,

Vn'altro Piatto, con quattro Anatre Domeſtiche,

bolliti, coperte di Gnocchetti, ſpolverizzate con Ca

ſcio grattato,e Callella. -

Vn'altro Piatto, con due Papare Domeſtiche, bol

lite, coperte di diverſe Verdure, overo Paſte, eon Ca

ſcio grattato, Pepe,e Cannella.

Vn'altro Piatto, con due altre Papare Selvatiche,

bollite,tramezzate, con fette di Preſciutto, e di Spo

preſſata, cotte in Vino, ſpolverizzate con Pepe.

Vn'altro Piatto , di quatrro Oche Domeſtiche,

bolliti, coperte di Ravioli , ridieni di Piccatiglio di

Carne , ſpolverizzate con Caſcio grattato , e Can

nella- o -

Vn'altro Piatto, di quattro Oche Seluatiche, bolli

te, tramezzate con Ravieli, fatti di Ricotta, con Pro

vola grattata,e Cannella ſopra. -

Vn'altro Piatto, di venti Malvezzi, è Tordi, bol

liti, e tramezzati con fette di Salami, e mazzetti di

Finocchietti , prima cotti in brodo , con Pepe

ſopra, - -

Vn'altro Piatto , con cinque Lingue bollite, tra

mezzare con Salati diverſi, 8 Erbette ſopra, ed in

tOrInO. - -

: Vn'altro Piatto di quattro Galline, bollite, che ſi

potrà coprire, di Cardoni, è di Sellari, è benepla

CltO,
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Vn'altro Piatto : Piglierai quattro Caponi net

ti,e politi , gli farai bollire in Acqua , e Sale, ag

giungendivi un poco di Salato i tutti che ſaranno

li porrai dentro al Piatto , coperti di Sellari bianchi,

cotti in brodo di Cappone, e li regalerai con Caſcio

Parmiggiano grattato, confette di Salticcie, taglia

te per luogo, con fettarelle di Preſciutto, bocconci

ni di Ventreſca, e con fette di Soppreſſata, è Salame,

con le ſue ſoliteSpetierie, che ſarà un Piatto ſoſtan

tioſo,8 appetitoſo. , i

Vn'altro Piatto, con due Anatre Selvatiche. Poli

te,e nette, che ſaranno,leverai loro la Teſta, e i Piedi,

e le faraibollire con un pezzo di Carne di Vaccina; le

coprirai, con Cardoni, è Torzi delli medeſimi, rega

landole con fette di Limoncelli ; In queſto Piatto,

ti regolerai,conforme à quello, che ſi è detto del Piat

to e Capponi. - , . . . . . . . .

Vn'altro Piatto, di Piccioni Selvatici,netti, e poli

ti, che ſaranno, li faraibollire in Acqua, e Sale, con

un poco di Carne di Porco,e con un pezzo di Vaccina;

arrivati che ſaranno alla Cottura, li coprirai di Finoc

chetti bianchi, ſelvaggioli, che ſieno prima bolliti in

buon brodo ; li regalerai con buon Caſcio grattato,

con fette di Ventreſca, e di Soppreſſata, con fettoline

di Salciccie, e di Preſciutto, e con le ſue ſolite Spetie

rie;gli ſervirai caldi con buon brodo;che ſarà un Piat

to, molto gugoſo, e di ſoſtanza.

TRAT
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TRATTATo vi
D'alcune Mineſtre nobili cherara-ſervi

re, in ogni Convito, inſegnandoſi il

- , . . . - modo facile, per farle di

a tutta bontà.

º lglierai due Caponi, politi,e netti, me

" º tendogli à bollire, con Sale, à ſufficienº

Si za, avvertendo, ghe non ſi disfacciano,

è nel bollire; gli leverai dal fuoco, quan

do ſaranno intieramente cotti, e raffred

dati, che ſaranno, gli ſpoglierai delle loro pelli, e te.

nendo preparata una Pignatta nuova,con dentro bro

do graſſo di Cappone, sù le brage, à bollire, vi mette

rai le pelli delli ſudetti Capponi, tagliate à modo di

Vermicelli, facendole bollire lentamente; dapoi v'ag

giungerai, è poco, è poco, Pignoccata peſta, con ſeme

di Melone, ſenza Zuccaro, ſtemperato con brodo ma

gro, in peſo d'oncie quattro, trà ogni coſa, 8 andan

doli meſcolando ſempre, con il Cucchiaro d'argento,

vi potrai aggiungere, due Roſſi d'ova freſche, sbat

tute con Acqua Roſa; dopò queſto, piglierai alcune

fette di Pan di Spagna, con le quali regalerai la detta

Mineſtra,con Zuccaro ſopra, -

-

- - - Ll 2. - Altra
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º Altra Mineſtra. º . i

Piglierai le Polpe di due Capponi; parte ne piſte,

rai beniſſimo, nel Moſtajo, parte ne taglierai in pezzi

minuti, con la Polpa piſtata ; vi porrai un'oncia, e

mezza di Zuccaro fino,S incorporando ogni coſa in

ſieme, ſtempererai il tutto in brodo magro, e lo paſſe

rai per Setaccio, mettendo la materia a bollire, dentro

una Pignatta , a fuoco lento, e nel primo bollo,che

darà, v'aggiungerai le Polpe tagliate in pezzi, con un

poco d'Acqua Roſa, con un'oncia di Piſtacchi ami

maccati, ſtemprati con Acqua di fior di Cedro, due

Roſſi d'ova freſche, un poco di Cannella fina, con Iu

go di Limone; dapoi la laſcierai bollire, maneggian

dolo,con un Cucchiaro, e quando vedrai, che ſarà vi

cina alla Cottura, la metterai nei Piatti, con Pane di

Spagna,tagliato nel medeſimo modo,che havrai fatto

le Pelli de'Capponi,con Zuccaro ſopra.

-

Altra Mineſtra , di Polpa di Cappone,

: in altro modo.

Piglierai le Polpe delli Capponi leſſati; le trirerai

iminutamente, con il Coltello, e dopò che ha verai po

ſto la Pignatta, è bollire, con brodo graſſo degl'iſteſſi

Capponi,aggiungerai alle Polpe battute, mezza libre

di Capi di latte , maneggiando la materia ſempre, con

il Cucchiaro, e laſciandola bollire, per un poco lenta

mente, vi porrai dapoi un'oncia di ſeme di Melone

- COIll- .

-
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commune, ammaccato, un poco di ſugo di limone,

un pò di Zuccaro, 6 un poco d'Acqua Roſa, giuſta,

º che ſarà alla Cottura, vi metterai alcune fette di Pan

di Spagna, ſervendola calda, con polvere di Zuccaro

ſopra, e volendola colorita, vi aggiungerai, mentre

- ehebolle,nn poco di polvere di Muſtacciolo, e di Can

nella. - -

Altra Mineſtra di Polpa di Cappone sfilato,

Sfilerai ſottilmente la Polpa del Cappone, 8 ha

vendo preparato la Pignatta , con latte d'Amandole

ſtemprato, con brodo magro di Cappone, la metterai

à bollire,sù le brage, e fecondo il numero delle perſo

ne,per cui ſervirà, vi metterai le Polpe sfilate, e me

ſcelandole ſempre, con il Cucchiaro, v'aggiungerai

Capi di latte, è diſcretione , con un poco di ſugo di

Limone, con un pò di Zuccaro fino, 8 un poco d'Ac

qua Roſa, e così facendola bollire adagio, adagio, ei

andrai mettendo polvere di Pan di Spagna, tanto che

ſi ſtringa, elevandola poi dal fuoco, la ſervirai calda,

con ſotto Biſcotti Reali, e ſopra Zuccaro, e Cannella.

Altra Meneſtra, di Coſciutto di Caſtrato.

Piglierai un Coſciotto di Caſtrato , e battendolo

beniſſimo, lo metterai allo Spiedo , e quando ſarà

mezzo cottò, ſenza bagnarlo, l'anderai paſſando, con

un Coltello, laſciandolo però nello Spiedo, e racco

gliendo con diligenze il ſuo ſugo, dentro una Liccar

da,ſino all'intiera ſua Cottura; levandolo poſcia, pic

- che
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cherai minutamente il medemo Coſciotto, e lo met

terai nel ſugo , che ha verai raccolto, è friggere, ag

giungendovi panna di latte, in modo,che lo copra,un

- pò di polvere di Muſtacciolo, Ova freſche, sbattute,

con un poco d'Acqua Roſa, e la laſcieraibollire lenta

- mente, fin che comincià ſtringerſi; dapoi la ſervirai

calda, con Zuccaro, e Cannella ſopra.

,

Altra Mineſtra, di Polpa di Starne. -

Se vorrai farne trè Mineſtre, metterai quattro Star

ne, allo Spiedo, e ſenza lardarle, l'anderai ſempreun

gendo, con Strutto, raccogliendo il loro ſugo, e dopò

che ſaranno cotte,le ſpaccherai, mettendo le loro Pel

li,in due parti, una delle quali piſterai finiſſimamen

te, nel Mortaia, aggiungendovi trè oncie di Pignoc

cata, una di ſeme di Melone, e mezza di polvere di

Muſtacciolo, e l'altra parte della Polpa, la triterai mi

mutamente, con il Coltello, mettendola dentro un

Vaſo, à ſoffriggere, con Lardo graſſo di Cappone,mi

poco, di maniera che la Carne ſuperi il brodo; allora

ſtempererai con brodo di Cappone, la Polpe, piſte nel

Mortajo, mettendo il tutto nella Pignatta ſudetta, a

fuoco lento, con farla bollire lentamente, e vi potrai

aggiungere un poco di ſcorza di Cedro candito piſto,

e due Roſſi d'ova sbattute, con l'Acqua Roſa, e ne fi

rai poi Mineſtre, con fette di Pane di Spagna ne i Piat

ti, con Zuccaro, e Cannella ſopra, -

Altra
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Altra Mineſtra Reale, di Piccioni,

Se vorrai far due Mineſtre, piglierai due Piccioni,

prima leſſati,e gli ſpolperai,levando loro tutte l'Oſſa,

e la Pelle, e piſtando la Polpe beniſſimo, nel Mortajo

con un'oncia di Muſtacciolo, 8 oncie trè di Pignoc

cata , ſtemprerai ogni coſa con brodo, non molto

ſalato, la porrai lentamente à bollire, sù le brage, in

una Pignatta nuova, e maneggiandola ſpeſſo, con il

Cucchiaro, v'aggiungerai due Ova freſche, sbattute,

con un poco d' Acqua Roſa, e due oncie di Piſtacchi

ammaccati, e quando incomincierà a ſtringerſi, la le

verai, ſervendola calda nei Piatti, con Zuccaro ſopra.

Altra Mineſtra di Creſte, Barbe,e Gra

melli di Galletti. - .

Piglierai le ſudette coſe, che prima ſeno alleſſate;

le taglierai minute, e le farai bollire, in una Pignatta,

à fuoco lento, con buon brodo, con oncic quattro di

Piſtacchi piſti, ſtemprati con latte d'Amandole, 8 un

oncia di Zuccaro fino per ogni libra della ſudetta ma

teria : vi potrai anche mettere un poco di Dutiro fre

ſco, un poco d'Acqua Roſa, con quattr'oncie di Capo

di iatte , è un poco di fugo di limone, e volendola

colorita, vi potrai aggungere Cannella , 8 un poco,

di polvere di Pane di Spagna , e quando havrà preſo

Corpo,ne formerai le Mineſtre, e le ſervirai calde con

aſſai Zuccaro ſopra. - -

Altra
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Altra Mineſtra, di Fegatelli di Capone.

Parai rifare li Fegatelli,in brodo, che per due Mi

neſtre, dovranno eſſere almeno ſei; mà che ſieno ben

e netti dalle loro amarezze , e poi li metterai è raffred

dare; piglierai la Pignatta, con dentro brodo di Cap

pone, non troppo graſſo, nètroppo magro, e facen

dola bollire, sù le brage, vi metterai parte de'Fegatel

li, tagliati in pezzi, minuti, e l'altra parte piſterai be

niſſimo nel Mortajo, con un'oncia di Muſtaeiolo, 3.

un'altr'oncia di Paſta di Marzapane, e mezza di Ce

dro candito grattato, e ſtemprando il tutto con il bro

do, dove havranno a bollire i medeſimi Fegatelli,ag

giungerai nell'iſteſſa Pignatta,quando comincia è bol

lire,due Roſſi d'ova freſche, sbattute con un poco d'

Acqua Roſa, e ſugo di Limone, e laſciandola bollire,

per poco ſpatio, la ſervirai calda, che ſarà una Mine

tra dilicatiſſima, e di molta ſoſtanza. .

Altra A4ineſtra, di Fagiane. -

Metterai il Fagiano, nello Spiedo, bagnandolo.

con un poco di Strutto, e ſi conſerverà il ſugo, che fa

rà detto Fagiano ; quando ſarà vicino alla Cottura,

lo leverai dailo Spiedo, e parte della ſua Polpa, pic

cherai col Coltello a Dadi, e parte ne piſterai nel Mor

tajo,con oncie quattro di ſeme di Melone;gli ſi darà l'

odore, è beneplacito, con polvere di Muſtacciolo, il tut

o temprato,con panna di latte, paſſando ogni ceſa per

Se
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-

Setaccio, avvertendo,che il latte non ſia troppo qua.
gliato; dapoi lo metterai dentro un Vaſo, dove ſia il

brodo dentro , mettendovi l'altra parte del Fagiano

piccato, con Piſtacchi ammaccati, e Roſſi d'ova fre

“ſche, Zuccaro fino, a diſcretione, Midolla minuta,

con ſuge di Limone; metterai ſotto la Mineſtra, alcu

ni biſcottini, con polvere di Cannella; ſarà la ſudetta

Mineſtra, buona per quelli, che hanno lo ſtomaco fri

gido,e manchevole di color naturale. -

Altra Mineſtra.

Piglierai del brodo buono, e vi porrai dentro, Tor

zi di lattuga; tagliati in fette; gli farai prima dare un

bollo,nell'Acqua, e poi li metterai dentro al ſudetto

(brodo, aggiungendovi Polpettine piccole, fatte con

Polpa di Vitella,ò Polpa di Capponepezzetti di Ven

treſca, e di Preſciutto, Polpa di Petto di Polli, punte

de Sparaci, fette di Tartufali, Brugnoli, e Fonghi pic

coli, che ſicno prima ſtati ammollati in brodo buono,

magro,con ſue Spetierie, 8 Erbette odorifere, così vi

potrai fare un brodettino,alla Romana, con due Roſ

ſi d'ova freſche, con fette di pane, mà pcca quantità,

e ſugo di Limone,ſervendolo con Cannella ſopra

Altra Mineſtra, di Piccioni ripieni.
Piglierai il Piccione ripieno, e vi aggiungerai Tor

zi di Cardoni, prima bolliti, cotti nel brodo, tramcz

zandoli, con ſette di Tartufºli, pezzetti di Fegatelli

M m di

- - -

-

-

- 3 ,

-
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di Pollo , bocconi di Animelle,cotte pure in brode

buono,con fette di pane ſotto, e Piſtacchi mondi ſo

pra; la ſervirai calda, con le ſue Spetierie.

- Altra Mineſtra, di Animelle. .

Piglierai bocconi d'Animelle, cotte in brodobuo

no di Capponi, e vi farai un Brodetto, con Roſſi d'

ova freſche, con latte, è panna di latte, con fette di pa

ne ſotto,ſue Spetierie e ſugo di limone ſopra.

Altra Mineſtra, d'Anatrelle.

Piglierai Anatrelle piccole,nette, e polite, e le fa

rai ben cuocere con Carne ſalata,e cotte che ſaranno,

le potrai coprire,di Torzi di Cardoni e pezzi dei me

deſimi, prima bolliti; e poi cotti in buon brodo; viſi

poſſono tramezzare con pezzi di Ventreſca, Salciccie

ſpaccate per il lungo , fattene quattro parti, aggiun

gendovi Caſcio Parmiggiano, con le ſolite Spetierici

così riuſcirà una Mineſtra di gran guſto.

- Altra Mineſtra, di Annolini.

Piglierai Annolini, ripieni di Animalie di Capret

to , prima ſoffitte nel Butiro, aggiungendovi Oſia

maſtre,ò Midolla, Pignoli piſti , con una Frittatina

d'ova,cotta, con Butiro , con Erbette odoriferº, e

poca Spctie , e li farai bollire in brodo graſſo, con

un Brodettino, fatto di panna di latte , con latte di

'ignoli, ſtemperato, con brodo, e Roſſi d'Ova fe

ſch C3

-
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ſche, con Caſcio Parmiggiano, grattato ſopra, e ſue

Spetie. - - - --

Altra Mineſtra, d'Animelle, , ,

Le Animelle di Capretto ſi ſoffriggeranno , con

Brugnoli, e Tartufali, con il ſuo Brodettino, fatto di

Roſſid'ova freſche, con fette di Pane, di Spagna ſot

to,e Cannella ſopra- -

-

Altra Mineſtra, di Budellette di Capretto.

Piglierai le Budellette di Crapetto di latte, che fa

rai bollire, con brodobuono, avvertendo di nettarla

bene, con Acqua calda; potrai legare, con Ova fre

ſche sbattute, e ſervirle,con pane, è ſenza pane ſotto,

à beneplacito ; ſi può fare anche queſta Mineſtra,

con brodobuono,ſenz'Ova, con Erbette odorifere, e

fette di pane ſotto, con porvianco, Caſcio Parmig

giano, che rieſcerà aſſai guſtoſo. -

Altra Mineſtra.

Piglierai Torzi di Carciofali, Vvaſpina, è Agreſta,

fettoline di Ventreſca,bocconcini di Animelle,Erbette

odorifere,legando ogni coſa,con Brodetto d'Ova fre

ſche, con ſugo di limone, e fette di pane ſotto, che

ricſcerà guſtoſa. -

- Altra Mineſtra.

Piglierai Roſſi d'ova dure, Cedro candito, piſtato

nel Mortaio, con un poco di Zuccaro, e Cannella,è

º Ml m 2 bc
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beneplacito;ne farai un Paſtume,che ſia un poco ſodo,

con Roſſi d'ova crude freſche;ne formerai poi Baſton

cini, della groſſezza d'un dito; li taglierai in boccon

cini piccoli ſopra la Tavola, della groſſezza d'un Ce

ce; ne farai Gnocchetti, e li cuocerai in brodo graſſo

di Capponi, e quando cominciano a gonfiare, ſaranno

cotti,8 allora v'aggiungerai bocconi d'Animelle,pri

ma cotte,fettoline di Provature,ò Mozzarelle polve

re di Muſtacciolo,con Piſtacchi verdi ammaccati,con

un pocod'Acqua Roſa , elaſeruirai con Provatura,
grattata ſopra. - i

Altra Aineſtra detta di Paradiſo, overo Bagno

- Maria, che poſſa ſervire per quat- -

tro Perſone.

Piglierai del brodo buono, e vi sbatterai quattrº

Ova freſche, quali meſcolerai inſieme, con il ſudetto

brodo,aggiungegdovi Cannella,con un poco di Sale,

ò broco ſalato; quando ſaranno bene sbattute l'Ova;.

le meſcolerai ben bene, con il brodo, e vi porrai un

poco di Zuccaro, ſe la vorrai dolce; metterai il tutto,

dentro una Pignatta nuova, ben coperte, col peſo ſo

pra, facendola bollire dentro una Stagnara, è Polzo

netto, dove ſi metterà la Pignatta;ſi faccia bollire ſine

à tanto, che ſarà ben quagliata ; dapoi ſi ſerva calda

con Cannella ſopra, e Euccaro , ſenza fette di pane

ſotto. - - - -

Altra
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a

- ; - i - - - --

Altra Min eſtra, di Tordi, è Malvezzi,

· Piglierai li ſudetti Tordi,netti e politi:leverai loro

fa Teſta,ſino al Collo,e i Piedi; gli cuocerai in brodo

buono, e poi li potrai coprire di Finocchietti, cotti

nell'iſteſſo brodo,aggiungendovi bocconcini di Ven

treſca, fettoline di Preſciutto ſottili, pezzetti di Cer

vellata,ſue Spetie,e Caſcio, è beneplacito.

Altra Mineſtra, di Gnocchetti.

Piglierai Roſſi d'ova dure, piſte nel Mortajo, con

polvere di Moſtacciolo, un poco di farina di Pane di

Spagna, paſta di Marzapane,e Zuccaro,con un poeo

d'Acqua Roſa, è altro odore, a tuo piacere. Ne fa

rai Paſta con Roſſi d'ova crude, e tirandone Baſtonci

ni, li taglierai, è modo di Gnocchetti, cuocendoli in

broco bueno di Cappone, con avvertenza, di far bol

lire prima il brodo,quando bolle,vi metterai li Gnoc

chetti, con Offa maſtre, Rcfſi d'ova crude sbattute,

con Zuccaro e Cannella ſopra.
-

- - - : -

Altra Mineſtra.

Piglierai le Cocuzze di Genova, 8 havendo prepa

rato un Polzonetto al foco, con dentro dell'Acqua,

lo farai bollire, e quando bolle, vi metterai dentro le

“Cecuzze, tagliate infette, è sfilate, come più ti piace

“rà;e le farai bollire, per poco ſpatio di tempo, e quan

doti parerà, che per anco nen ſono arrivate intiera
- IlCIl
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mente alla Cottura, le metterai dentro una Conca d'

Acque freſca, e le laſcierai ſtare, per un buon quarto

d'hora:dapoi le leverai dall'Acqua freſca, ſpremendo

le ben bene, e tenendo preparato del buon brodo, v'

aggiungerai,Oſamaſtre, è Midolla, pezzetti di Ven

treſca, fettoline di Preſciutto minuto, Fonghi diGe

nova,prima diſſalati, e cotti; dapoi vi metterai del Ca

ſcio Parmiggiano, dentro a bollire, S anche ſopra,e

ne farai Mineſtre, che riuſciranno guſtoſe

Altra Mineſtra, di Piccioni bolliti.

Si fà queſta Mineſtra con fette di pane bianco, in

zuppate in brodo buono di Cappone, coperte di Pi

ſelli, Torzi di Carciofali, fette di Tartufali, fettoline

di Cardi,bocconi d'Animelle,bagnate con buon bro

do, & in queſto modo vi potrai fare, un Brodetto alla

Romana, è in altra maniera, è beneplacito.

Altra Mineſtra, di Foglia Cappuccia alla

TNapolitana. -

Piglierai un pezzo di Carne di Vacca, con un pez

zo di Ventreſca, Preſciutto, Annoglia, un pezzo di

Soppreſſata, un pezzo di Filetto di Giugliano, 8 un

pò di Lardo ammaccato, e quando tutta detta robba

ſarà vicino alla Cottura , vi porrai dentro la ſudetta

Foglia ben lavata ; le farai benbollire, e giungere a

buona Cottura , inſieme con li ſudctti Ingredienti,

con le ſolite Erbette odorifere, e Sue Spetierie, S. un

pc
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poco di Zaffarano, e poi la laſcierai ripoſare, a fuoco

lento e ne potrai fare più Mineſtre, è beneplacito.

- - Altra Mineſtra, alla Romana.

Piglierai tutti i ſopradetti Ingredienti, e dapoili

Caoli Cappucci, sfrondati, e li metterai è bollire in

Acqua, per due, è tre bolli; dapoili leverai; Molti li

mettono dentro l'Acqua freſca;mà io non l'approvo;

perche perdono troppo il Sapore, e ſe ad alcuno ve

niſſe volontà di farlo, baſta ſolo dargli un bollo,e poi

levargli, e laſciargli ripoſare, con le ſelite Spetierie,

cotti in buon brodo.

Altra Mineſtra, in altro modo. -

Pigliersi un Rotolo di Carne, è trè libre,come più

ti piacerà, conforme alla quantità delle perſone, per

cui hà da ſervire; ſi farà bollire; vi ſi porrà dentro; un

poco di Preſciutto, un pezzo di Ventreſca di Porco,

un pezzo di lardo battuto , e ſe vi ſarà altro Salato,

farà meglio, ogni coſa a proportione, a poi vi porrai

dentro, un paro di piedi d'indivia,è Scarola, un paro

di CaoliTorzuti , due frondi di Foglia Cappuccia,

una Cipolla intiera, e faraibollire ogni coſa inſieme,

con un pezzo di Formaggio, con mettervi dentro le

iſ lite Spetierie, 8 Erbette odorifere,che vi ſi mettono

ºgnza ſcaldarle ; così rieſce una Mineſtra , di molto

guſto. . -

Altra
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- Altra Mineſtra,in altro modo.

Piglierai due libre di Carne , la quale lavata che

– ſarà,ſi metterà a bollire, é à ſuo tempo, vi ſi porrà un

pò di Lardo ammaccato, un pezzo di Preſciutto, un

pò di Carne ſalata; dopò che ſarà ſtata à mollo, trè è

quattr'hora, con ſue Spetierie, e quando ſarà vicina l'

bora del mangiare, vi porrai li Broccoli dentro,e que

ſti per eſſer teneri,vogliono poca Cottura;ſi potrà poi

levare la Carne dal Pignatto, e formarne le Mineſtre,

a diſcretione.
-

Altra Mineſtra, di Foglia alla Napolitana.

Benche io n habbio fatto mentiene , nelli Piatti

compoſti,m'è parſo bene, metterla nel numero delle

Mineſtre, per eſſer queſta ſquiſita,e molto in uſo.

Si piglia una Gallina, e ſi mette à bollire inſieme

con la Vacca;quando queſta ſarà più, che mezza cotta;

acciòche la Galllina non ſi disfaccia, e vi ſi mettono

dentro Lingue ſalate di Porco, ma bollite; Carneſa

lata, che prima ſia ſtata è mollo, una Soppreſſata, un

pezzo di Filetto , un pezzo di Venti eſca di Porco,

Oſſa maſtre, Annoglie, un pezzo di Lardo battuto,

con il ſuo Sale, è proporrione; e quando ſaranno le ſo

pradette robbe cotte, metterai il brodo che raccoglie

rai dentro un Tegame, tagliando le ſopradette robbe,

in fette, e la Gallina ancora,ò Cappone;tenendo ogni

coſa da parte, metterai nel brodo, un terzo della ſu

detta
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º,

dettarobba tagliata, e poi v'aggiungerai Torzi ripie

ni,Cocuzze, e Cipolle, parimente ripiene di Vitella

battuta, con Roſſi d'ova, un poco di mollica di pane,

ammollato nel brodo, Paſſarina, Pignoli, è ſuo tem

po, Acinid'Agreſta, 8 il Paſtume, che havrai fatto,

ſervirà per riempire tutte le ſopradette robbe, con le

ſolite Spetierie, 8 Erbette odorifere, vi potrai anche

aggungere, la Lattuga,è la Scarola ripiena ; l'altra

Carne, che ſarà reſtata, l'anderai accommodando con

ordine, dentro il Vegame, è in altro Vaſo, tramezza

ta con fettarelle di Fianchetto ripieno, con di Zizza,

prima bollita, Salciccia ſpaccata per metà, levatale la

ſua pelle fatte ſottili di Caſcio Parmiggiano grattato,

Fonghi di Genova, prima diſſalati, e bolliti, con Oſſa

maſtre, avvertendo, cha ſia ilbrodo buono, che ſarà

una Mineſtta di buon guſto, e ſi potrà fare in qualſi

voglia Converſatione , che ſempre riuſcirà guſtoſa,

quando ſi oſſerveranno le ſudette regole,e molte vol

te io hò fatto portare, queſte Mineſtre, in Tavola, con

tulto il Tegame, che rieſcono di viſta, e miglior Sa

pore, e ſi poſſono ſpartire nei Piatti.

Altra Mineſtra di Foglia alla Spagnola.

Piglierai trè libre di Vacca, un Cappone, con Ceci

àbaſtanza , e li metterai al fuaco nell'iſteſſo tempo,

che ſi mette à bollire la Vacca,e dapoi vi metteraiden

tro,tutte ſorti di Salati, a proportione; v'aggiungerai

anche, Caoli Cappucci, Rape, Cipolle, Agli inrieri,
- - - N n ſill
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numero due, con Zaffarano, ſue Spetierie, 8 Bebette

odorifere, quando ſarà il tutto ben cotto, ne farai Mi

neſtre,ben calde; mà che prima ſieno ben ripoſate.

Altra Mineſtra, di Riſo, alla Spagnola.

Piglierai il Riſo, ben polito, e lavato, con Acqua

calda prima ſciugato al Sole, overo al fuoco, dopò che

ſarà bene aſciutto,lo farai ſoffriggere dentro un Tega

me, è in altro Vaſo, con un poco di Lardo ammacca

to; dopò che ſarà ſoffritto, v'aggiungerai del brodo,

dentro il medemo Tegame, e lo farai ben bollire; mà

con avvertenza,che non ſi disfaccia, quando ſarà cala

to il brodo, 8 arrivato alla proportione della Cottu

ra, ci metterai le ſue Spetierie, e due Teſte d'Agli in

tiere,e Zaffarano, e poi lo porrai dentro al Forno tem

perato, ſervendole così caldo, e ben aſciutto, ſenza

brodo; e molte volte vi ſi aggiungono, quando ſi po

ne dentro al Forno, Anatrelle Selvatiche, è altri Ani

mali Selvatici, prima arroſtiti allo Spiedo, poi meſſi

dentro al Forno, nel medemo Vaſo, dove ſarà il Riſo,

e ſi porterà così in Tavola, con l'iſteſſo Riſo.

Altra Mineſtra, di Riſo.

Si laverà,come ſopra, che reſti ben polito; dapoi ſi

farà bollire, con buon brodo, e Caſcio Parmiggiano;

quando ſarà cotto,ſe ne farannno Mineſtre, e ſi ſervi-º

raſl11O COn il ſudetto Caſcio ſopra , e Pepe ammac

-

ero, - - - -

Si
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-

Si puol fare anche il ſudetto Riſo, con aggiungervi

Roſſi d'ova sbattute, prima poſto, se ammaccato, che

sieſce aſſai guſto e
- - -- -

r

- Altra Mineſtra, di Cardoni

Piglierai li ſudetti Cardoninetti, e politi, tolta

via la ſopraſcorza; dapoili farai bollire, perun poco

di tempo, e li metterai in Acquafreſca, ſpremendoci

un poco di ſugo di Cetrangola , acciòche non ſi fac

ciano neri: levati che ſaranno dall'Acqua, gli porrai

in un Pignattino, con un poco di Lardo battuto; li fa

rai ben ſoffriggere, con ſue Spetierie, aggiungendovi

del brodo buono, e ſeguiteranno a bollire, ſino che

ſieno arrivati alla perfettione della Cottura; vi potrai

poi aggiungere pezzetti d'Animelle, e bocconi di Fe

gati di Polli ; dapoili potrai quagliare, con Roſſi d'

ova, e ſugo di Limone; potrai anche laſciare di qua

gliargli , a tuo beneplacito , che ſarà una Mineſtra

guſtoſa.

Altra Mineſtra, di Sellari, overo d'Acci.

Piglierai li ſudetti Sellari, e li farai prima bollire in

Acqua; dopò che ſaranno ben bolliti, gli farai raffred

dare, avvertendo, che non ſi cuocano troppo; li met

terai poi a bollire in buon brodo, con pezzetti di Sal

ciccie, con bocconi di Ventreſca, ſervendoli con Ca

ſcio Parmiggiano ſopra , e con Pepe ammaccato,

ne potrai coprire , Anatrelle Selvatiche , Tordi,ò

N n 2 Qua
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Quaglie, che rieſcono ottimi, nei tempi freddi--- - -

i Altra Mineſtra,di Cicoria, -

Falla ben bollire, e dopòbollita, mettila in Acqa

freſca; dapoi falla cuocere in buon brodo, e così potrai

anche darla,a'Convaleſcenti,è Febricitanti, che è una

Mineſtra ſalutifera. ---

Altra Mineſtra , di Lattuga

- Le ſi levino le Foglie di ſopra, e ſi faccia bollire,

quel poco, che reſterà di dentro; dopò dato un bollo,

nell'Acqua, ſi levi, e ſi ſcoli, facendoſi finir di cuoce

re, con buon brndo,e quagliandoſi con Roſſi d'ova, e

ſugo di Limone, che riuſcirà aſſai buona. - -

Altra Mineſtra , di Torzi di Lattuga. ,

Si piglino li ſudetti Torzi, ſi mondino, e ſi taglino

in fette ſottili tonde; dapoi ſe gli faccia dare un bollo,

e ſi cuocano in brodo buono, con Creſte di Polli,pez

zetti di Fegatelli, con il ſuo Brodettino quagliato, che

rielce buniſſima, con Cannella ſopra, e fºttoline di

pane ſotto
-

- Altra Aineſtra, di Radiche di Petroſello

. Si mondino,raſchiandole bene,e levandogli la Ra

di tra , che hanno di dentro ; ſi tagliano in pezzi, ſi

mettano a bollire, in brodo buono di Caſtrato,con ſue

Spetic,8: Erbette odorifere, con fette di pane ſotto,

- Altra
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Altra Mineſtra di Borragine.

Si piglino le Borragine, polite, e nette,lavate bene

dalla Terra; ſe gli faccia dare un bollo; levate poi dal

fuoco, ſenza porle in Acqna freſca, ſi mettano a cuo

cere, in buon brodo, potendole quagliare, con Roſſi
- -- - --

d'oua, che ſarà una Mineſtrina ſalutifera.

Altra Mineſtra,di Cipolla

Si piglino Cipolle, groſſa, è piccole,polite, e net

te, e ſi facciano pollire in brodo buono, e vi ſi metta

un poco di Preſcutto, & un poco di Zaffarano, con

ſue Spetiarie, che ſarà una Mineſtra apritiva, e ſaluti

ſera, -
- - -

-

Altra Mineſtra, di cipolle ripiena.

Si farà queſta Mineſtra con Carne battuta, è di Vie

telle,ò di Polli, è beneplacito, ponendovi mollica di

pane ammollata nel brodo,Ova, Caſcio,Pignoli,Paſ

ſarina , 8 Erbette odorifere, con le ſoliteSpetieries

riempirai le Cipolle,ò proportione delle Mineſtre, che

vorrai fare; dapoi farai delle Polpettine piccole, della

groſſezza d'un bottone, e le farai bollire in buon tiro

do, dandole una tinta di Z ſfºrano; avvertendo però,

che alle Cipolle, ſi deve prima dare,un bollo, e ſi de

ve levare tanta Cipolla, da dentro, quando baſta per

fare l'empitura ; cotte che ſaranno, le ſervirai con

Caſcio ſopra. -

Altra
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Altra Mineſtra di Pinocchietti Selvatici.

Si piglinoli Finocchietti, ſi nettino da tutte le lorº

dure,e ſi ſpeglino più delle metà delle frondi,dapoi ſi

mettano a bollire, in buon brodo, aggiungendovi un

poco di Carne ſalata;di queſta Mineſtra ſi poſſono co

prire, Piccioni Selvatici bolliti, Palombelle Selvati

che, Malvezzi,ò Tordi, con il ſuo Salato dentro, che

riuſcirà Mineſtra di molta ſquiſitezza,

Altra Mineſtra, di Piſelli teneri.

Queſti ſi dovranno cuocere , è tempo debito, in

buon brodo,con bocconcini di Ventreſca, 8 Erbette

odorifere, e ſi potranno quagliare con Ova, e ſugo di

Limone,e ſi poſſono far ſenza, è beneplacito.

-. Altra Mineſtra, di Millefanti. -

Si gratta il pane bianco; dapoi s'impaſta, con Roſſi

d'ova freſche, e Spetie convenienti . Queſti ſi fanno

co'l palmo della mano, groſſi come Acini di grano,

e ſi cuocono in brodo buono;e ſi ſervono con Caſcio,

e Speticri e ſopra. -

Altra Mineſtra, di Pangrattato.

'Grattato che ſarà il Pane , ſi metterà a bollire, in

Vaſo è propoſito, dapoi vi ſi aggiungeranno Spetic,e

Roſſi d'ova sbattute.

Alcoa
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Altra Mineſtra, di Maccaroncini di Sicilia.

Queſti cotti in buon brodo, ſi ſerviranno con Ca

ſcio ſopra, e un pò d'Oſſamaſtre, dentro al brodo;

che riuſciranno ſquiſiti. . . . .

Altra Mineſtra, di Laſagne à Vento

Si devono cuocere in buon brodo, con Caſcio ſo

pra, e con altri ingredienti proportionati. - - -

Altra Min" di Pan cotto.

Si cuocerà con buon brodo,Polpe di Cappone,For

maggio Parmiggiano, e Spetie, à proportione.

Altra Mineſtra, diLupari.

Prima,linetterai:dapoine farai mazzetti, e li met

terci a boilire in brodo, co'ſuoi Condimenti; e queſta

è una Mineſtra, molto ſalutifera, e rinfreſcativa.
-

-

Altra Mineſtra,d'ova.

Piglierai tante Ova , quante ſtimerai baſtanti per

quelle Perſone, è chi dovranno ſervire; le sbatterai, e

metterai dentro al Pignatto, co'i ſoliti proportionati

Ingredienti, v'aggiungerai Ricotta buona, e Caſcio

grattato , che ſarà un Mineſtra ſquiſita, con ſue Er

bette odorifere, e Spetieric. . --

Altra
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-

. . Altra Mineſtra .

Piglierai la Carne arroſtita, di quaiſivoglia forte,

e ſe ſarà bollita,anco ſarà buona, la piccherai minuta

mente,dapoi la metterai è bollire,dentro il buon bro

do, con fette di pane ſotto , con due Roſſi d'ova, è

più,ò meno,con ſue Spetierie,e Sale à ſufficienza.

Altra Mineſtra, di Polpettine, fatte con carne.

di Vitella -

Si fa queſta Mineſtra , con fette di pane ſotto, 8:

Agreſta,Creſte,e Granelli di Pignoli,con Erbette edo

rifere,e ſue Spetierie.

Altra Mineſtra, di cocnxze.

Queſta d'Inverno ſi mondono, e tagliano in pez

zetti ; dapoi ſi mettano a bollire, e quando alzano il

primo bollo, ſi piſtano nel Mortajo; ſipaſſeno per Se

taccio;e ſi mettono dapoi à bollire, dentro buon bro.

do, aggiungendovi Ova,Caſcio, e ſue Spetierie, che

rieſce una Mineſtra, di guſto.

- Altra Mineſtra, di carciofali

Piglierai li ſudetti Carciofali ; gli leverai le prime

ſcorze, mondando il Torzo ;i quattro parti,

mettendoli ſubito nell'Acqua freſca, acciòche non ſi

facciano neri;v'aggiungerai punte di Sparaci,alle quali

ſarai dare un bollo nell'Acqua; bollite che ſaranno, le- -- - - -

tor
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tornerai a mettere nell'Acqua freſca; poi le metterai,

à cuocere in buon brodo, aggiungendovi fettoline di

Tartufali, Prugnoli, e Fungitelli, pezzetti di Fegato

di Polli, bocconi d'Oſſamaſtre, con fette di pane ſot

to,e con Erbette odorifere,e fue Spetierie. - - - - -

-

º

Altra Mineſtra, di Farina di Riſo.

Piglierai la ſudetta Farina, bene macinata,e paſſata

per Setaccio, la mettaraià bollire dentro il buon bro

do, ſe vi vorrai mettere Roſſi d'ova, ſarà a tuo piace

re;vi porrai dentro, bocconcini di pane tagliato,è Da

di, prima abbroſcato, con il Sale, è proportione.

Altra Mineſtra, di Farro di Montagna. i

Piglierai il ſudetto Farro, prima lavato bene, con

Acqua calda; dapoi ſciugato, che ſarà, lo metterai è

bollire in buon brodo, che rieſcirà una Mineſtra, di

molto utile a Corpi humani, con Caſcio ſapra, e ſue

Spetierie. - i

Altre Mineſtra, di Melone , i

Piglierai il ſudetto Melone, è ſuo tempo,netto, e

polito;lo taglierai in pezzetti, lo faraibollire in buon

brodo, disfacencolo con la Cucchiara ; dapoi v'ag

giungerai Roſſi dova, e ſue Spetierie,e Caſcio, è be

neplacito. l - - - - - si - - - - º

e - ! . . . .

- Altra Mineſtra,d' va Spina. » .

Piglierai la ſudetta Vva Spina, è ſuo tempo, poli

. - O o ta,
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-

ta,e netta dalle ſue lordure, la metterai a bollire, den

tro al brodo, è diſcretione: queſta è una Mineſtra,che

rieſce un poco agretta; vi sbatterai l'Ova dentro, con

Erbette odorifere, e ſue Spetierie, con fette di pane
ſotto, - , -

Altra Mineſtra,d'Agreſta,
-

piglierai la ſudetta Agreſta, la ſpaccherai, e le leve

rai li granelli di dentro; la cuocerai in brodo buono,

con Erbette odorifere, legata con Ova sbattute, con

fette di pane ſotto, e con ſue Spetieri e 3 Queſta s'uſa

aſſai in Roma, 8 è ſalutifera nei tempi caldi,e rinfre:
ſcativa, - i - - - - -

Altra Mineſtra di Rape. -

Piglierai le ſudette Rape tonde, e le monderai del

la ſua ſcorza, le taglierai in fette ſottili, poi le mette

raià bollire dentro l'Acqua;mà che non ſi disfacciano,

e le metterai dentro all'Acqua freſca ; dapoile frai

cuocere; dentro al buon brodo di Vacca, con dentro il

ſuo ſalato, e ſue Spetierie, Erbette odorifere, e Caſciº

ſopra, che ſarà una Mineſtra di guſto. - -

- e

r Altra Mineſtra, di Ravanelli

- Si pigliano li ſudetti, ſe gli dà un taglio, in quettro

parti ſi fanno ben bollire; dapoi ſi mettono in Acqua

freſca, e ſi cuocono in buon brodo, con dentro la ſua

Carne ſalata, e Caſcio ſopra, con le ſolite Speticrie,

& Erbette odorifere.
- - - - - - - - - - - -

- - Altra
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. . . . . . . . . .

Ahra Mineſtra, di Budelette d'Arciere º

Piglierai le ſudette Bodellette, le farsi cuocere den

troun Tegame, è Pignattino; prima le farai ſoffig

gere,conun pochettino di Lardo quando ſaranno ben

ſoffritte; vi metterai dentro del buon brodo, aggiun

gendovi pezzetti di Fegatelli di Cappone , Creſte,e

Granelli di Polli, con ſue Erbette, e fette di pane ſot-.

to, & Agro di Limone; queſta Mineſtra rieſce per or

dinario, a tutti di buon guſto a i
-

- -

- - - - -

Altra Mineſtra, di Brodetto alla Romana.

Si piglino Roſſi d'ova, per ogni perſona, numero

due; ſi sbattono con ſugo di Limone , ſi prepari un

Vaſo, di buon brodo, e mentre bolle; vi ſi mettano

dentro le ſopradette Ova, maneggiandole ſempre, e

quando ſaranno cotte ; vedrai che s'attaccano alla

Cucchiara, divenuta, che ſarà denſa la detta Mineſtra,

la ſervirai con fette di pane ſotto» e con Cannella ſo

pra; che riuſcirà guſtoſa, ed utile, e ſi potrà dare ai

Convaleſcenti,8 ad altre perſone, che patiſcono d'in

appetenza, ſarà Mineſtra ſoſtantioſa, e non potrà re

care danno veruno.

4

Altra Mineſtra, di Trippa.

Piglierai la Trippa, è d'Agnello, è di Vitella, è di

Capretto; polita, e netta, che ſarà, la taglierai in pez

zitti,e la metterai, è cuocere in buon brodo; la leghe

- – - O o 2 Iai

-
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rai con Ova Erbette,e ſue Spetierie; che riuſcirà una

buona e guſtoſa Mineſtra.
i - - - - -

-

-

: Altra Mineſtra, di Trippa. ;

Dopò che ſarà bollita, la Trippa, la piccherai mi

nutamente, aggiungendovi un pò di Carne, di Vitel

la, con mollica di pane, Ova freſche, Erbette odorife

re,Pignoli, e Paſſarina ; ne formerai Palpettine, da

cuocerſi in buon brodo, e le ſervirai, con fette di pane

ſotto, e ſue Spetierie, che riuſcirà Mincſtra ſana, 8.

appetitoſa. -

Altra Mineſtra , di Trippa.

Tagliata la Trippa, ad uſo di Vermicelli, la mette

rai à cuocere, in buon brodo, con bocconcini di Pre

ſciutto, e di Ventreſca, con fette di pane ſotto, e con

Erbette odorifere, che riuſcirà Mineſtra, ſana, e diet
tevole. A -

Altra Mineſtra, di Ravioli.

Piglierai Ricotta,Ova, Formaggio, un pò di Ven

treſca, Majorana, Spetierie, e Salee preparato, che ha

veria lo Sfoglio di paſta, la riempirai del ſudetto Pa

ſtume, la farai cuocere, in buon brodo, con Caſcie,

Zuccaro, e Cannella, a beneplacito , che riuſcirà una

Mineſtra aſſai grattata,e ſalutifera. --

- , - . . . . .

- Altra Mineſtra. i !

iPiglierai fiori di Farina, impaſtata con latte di Pi

gnoli;ne formerai uno Sfoglio, ben ſottile,e poi lo ta

º glie
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glierai per luogo, ad uſo di Zagarelle, ò Fettuccie; lo

cuocerai in buon brodo di Cappone; aggiungendovi

Capi di latte, Chiara d'ova, e ſugo di Limone, con

Calcio Parmiggiano, grattato ſopra, che ſarà Mine

ſtra, molto appetitoſa

Altra Mineſtra.

Piglierei la Polpa del Piccione, cotta in buon bro

do; Vi porrai Vva Spina, è Agreſta, è ſuo tempo, e

fuori di tempo,qualch'altra coſa agra, con Piſelli, S&

Erbette odorifere; vi farai un Brodettino, con Roſſi d'

ova freſce, con ſugo di Limone, e con fette di pane,

ſotto. - - - - - - -

Altra Mineſtra, di Braſciolette piccole,

di Vitella.

Farai le ſudette Braſciole, con Piſelli, Torzi di Lat

tuga, tagliati in fette, con Fegatelli, Granelli, e Creſte

di Polli, con pezzetti di Soppreſſata piccata, con Vva

Spina & Erbette odorifere, formandoci un Brodetti

ne, d'Ova freſche, con ſugo di Limone e
- -

-

Altra Mineſtra.

Piglierai la Polpa del Piccione, cotta in buon bro

do , e v'aggiungerai Vva Spina, a ſuo tempo, Piſelli,

Erbette odorifere , 8 un Brodettino di Roſſi d'ova

freſche,con ſugo di Limone , e con fette di pane,

ſotto.

Altra
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Altra Mineſtra di Braſciolttte di Vitella

. . Formerai queſte Braſciole,con Piſelli,Torzi di Lat

tuga, tagliati in fette, Fegatelli, Granelli, e Creſte di

Pollo, pezzetti di Soppreſſata, piccata, Vva Spina,

con un Brodetto d'ova freſche,e ſugo di Limone

- Altra Mineſtra.

Piglierai li Torzi di Carciofali, teneri, e v'aggiun

gerai Piſelli freſchi, fettoline di Preſciutto tagliato,

ſottile, Animelle di Capretto, prima ſoffritte, Erbette

odorifere, facendo il tutto cuocere in buon brodo,e li

ſervirai con fette di pane, ſotto i
-

-

-

Altra Mineſtra.

Piglierai pezzetti di Carciofali, prima bolliti, ev.

aggiungerai Vva Spina, fettoline di Ventreſca di Por

co;bocconcini d'Animelle,Spetierie, & Erbette odo

rifere, cotte in buon brodo; potrai quagliare il tutto,

con Brodetto d'ova freſche, e ſugo di Limone, con

fette di pane, ſotto

Altra Mineſtra. i

Piglierai ſei oncie di Piſtacchi mondi, dopò che ſa

ranno ben nettati, politi, li metterai a mollo, in Ac

qua Roſa, aggiungendovi un poco di Muſchio, e da

poi li piſterai, nel Mortajo, con oncie ti è di ſcorze, di

Cedro candito, ſtemprerai il tutto, con pane di latte,

paſ
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paſſandolo prima per Stamegna;la metterai poi;à bol

lire, sù le brage lentamente, con un'altro poco di lat

te,con un'Ovo freſco, un'oncia di Zuccaro fino, fatto

in polvere, dandovi anche un poco d'odore d'Ambra,

ò d'altro, è piacere; l'andrai ſempre maneggiando,e

quando la Mineſtra ſarà fatta denſa, tanto che ſi cono

ſca, eſſere cotta, la ſervirai con Zuccaro, e Cannella

ſopra,che riuſcirà Mineſtra, molto appetitoſa, e ſigno

rilc, - - -

Altra Mineſtra, di Tordi, o Malvezzi,

Piglierai li Malvezzi, è Tordi, cotti nello Spiedo,

non intieramente; levati, che gli havrai dallo Spiedo,

li farai finir di cuocere in buon brodo,con Finocchiet

ti, e Salciccia gli regalerai con Lattuga, ripiena, cotta

in brodo graſſo, con pezzetti di Preſciutto tagliato, è

Dadi che ſia prima ſtato cotto, con ſue Spetietic,
-

- Altra Mineſtra. i

Piglierai bocconi d'Animelle, pezzetti di Petto di

Cappone, e di Preſciutto, Ova, Ninatte, Fegatelli di

Piccione,Salame,ò Soppreſſata, piccata, farai cuocere

ogni coſa inſieme, con un Brodettino, fatto con ſugo

di limone,ſue Spetierie,S: Erbette odorifere, con fete

te di pane ſotto, quagliandola, con Roſſi d'ova.
- - - - - -

-

- - - -

- - - - - - -
-

-
- - -

-

- - - -

-

. . ) Altra Mineſtra. . . . . . . 2',

Piglierai bocconi di Polpa di Piccioni, Polpettine

fatte di Petto di Cappone, con un pò di paſta di Mar
- , i - - 7.a-
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-

zapane, e di Piſtacchiata , legate con un Brodettino

di Roſſid'ova freſche, con ſugo di Limone, con fette

di pane ſotto, e ſueSperie, avvertendo, che detta Mi

neſtra ſia fatta, in buon brodo, e con diligente Cot

tufae -

. Altra Mineſtra. -

Piglierai il Petto di Pernice, prima arroſtita, e poi

cotta, con ſugo di Coſcia di Caſtrato, e quando non

foſſe baſtante , vi potrai mettere, un poco di brodo

buono, aggiungendovi anche Midolla di Vacca, Ani

melle di Capretto, prima fritte in buono Stufato, fet

toline di Soppreſſata piccata, e fettoline di Ventreſca,

ſtufata, ogni coſa inſieme, con fette di pane ſotto, e- --

ſue Speticrie. -

Altra Mineſtra fatta di Semolella bianca.

Per ogni libra Semolella , vi metterai mezzali.

bra di fiore di Farina , diſteſavi la Semolella, ſopra

una Tavola, meſcolandola bene, con la palma della

mano, e ſpruzzandola, con uno Scopettino, d'Acqua

tepida, tinta di Zaffarano, 8 alle volte la potrai ſpel

verizzare, con il ſuedtto fiore di Farina, replicandolo

ſpruzzarla tante volte, quante biſognerà , per conſu

mare il detto fiore di Farina, la ſudetta Semolella, ſi

deve ridurre in grani, come miglio ; all'hora paſſerai

detti granelli, per un Foratoro chiaro, ſopra ad un'al

tra Tavola, laſciandoli ſtare così per due hore; t'unge

rai poi la palma della mano, con Cglio commune, e

IIiC
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meſcolerai leggiermente li dettigrenelli, finche vene

gano luſtri , come grani di Miglio : Cotti nel ſuo

Vaſo ſolito, mezzo sbuſciato, e ſigillato bene, con

Paſta intorno, ſi porranno dentro una Pignatta, con

Carne di Vaccina graſſa, e fetre di Ventreſca di Porco,

con due Capponi, tagliati in Quarti, di modo che li

detti granelli, fi cuocano con il fumo della Pignatta,

dandoli Cottura baſtante; cotte che ſaranno le Carni

della Pignatta, le metterai in Piatti d'Argento, tenen:

dogli in luogo caldo; ſervirai dapoi la detta Mineſtra,

confette di Ventreſca cotta, tagliata in bocconi groſ

ſetti con Roſſi d'ova dure,e con il brodo colato ſopra,

Altra Mineſtra, di Cardi. -

Piglierai fettoline di Gardi, fette di Ventreſca di

Porco, pezzetti di Soppreſſata, piccata, fette di Sal

ciccie, è Cervellate, Polpettine di Vitella, Cimette

di Caoli fiori, prima bolliti, e poi ſoffritti, facendo

ogni coſa cuocere, in buon brodo di Cappone, ſervi

rai dapoi la detta Mineſtra, con Fegatelli di Polli, frit

ti, di ſopra, e confette di pane ſotto, con le ſolite

Spetierie, - - -

- Altra Mineſtra.

Piglierai le filette di Paſta,fette ad uſo di mezzela

ſagne,fatte di fior di Farina, impaſtate con latte di Pi

gnoli, e Roſſi d'ova, con un poco di Butiro, Capi di

latte, e Roſſi d'ova sbattute, con buono brodo, S. un

poco di Caſcio Parmiggiano ſopra -

- - - Pp Altra
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- -

Altra Mineſtra.

s: Piglierai bocconi d'Animelle , cotte in brodo di

Cappone, prima ſoffritte, e poi vi farai un Brodetti

no,di Roſſi d'ova, ſtemperato, con ſugo di Limone,

Terzi di Lattuga, tagliata tondi; mà prima bolliti,ag

giungendovi Capi di latte con fette di pane ſotto.

- - -

- Altra Mineſtra ſimile. - . .

Piglierai Animelle di Capretto, Polpettine di Pol

lo, di Cappone, e la Pella del medeſimo Cappone,e

ne farai Tagliolini, cotti in brodo, aggiungendovi un

Brodettino di Roſſi d'ova freſche e Capi di latte,ſtem

prato con ſugo di Limone ſufficiente, con Midolla di

Vaccina, e fette di pane ſotto, con uno, è due Ova,

ſperdute nel latte, e regalerai l'ale del Petto, à bene

placito. - - - - - - - -

Altra Mineſtra. -

Piglierai Piccioni teneri, cotti in buon brodo, con

ſugo di Carne di Vitella, è di Caſtrato , con li Fega

telli delli ſudetti Piccioni, con Erbette odorifere,e ſue

Spetierie, fettarelle di Preſciutto, e fette d'Animelle

fritte,con un Brodettino, fatto di Roſſi d'ova freſche,

c ſugo di Limone, con fette di pane abbruſcato ſotto,

e Pignoli ſopra, poſti prima è mollo, in Acqua Roſa.

- Altra Mineſtra.

Piglierai le Cervella di Vitella, prima bollite nell'

- - - - Ac



Di Antonio Latini. Par. I. 299

Acqua,nette, e polite, del ſuo pannicello; le taglierai

in bocconi,e le metterai in un Tegame, è in altro Va

ſo,à propoſito, con brodo graſſo, v'aggiungerai Acini

d'Agreſta,ò Vva Spina, ſecondo il tempo, pezzetti di

Fegatelli di Piccioni, tagliati minuti, Roſſi d'ova fre

ſche,ſtemperati, con ſugo di Limone. Quando ſarà il

tutto arrivato alla Cottura, e che ſarà la Mineſtra, bene

ſtretta, la ſervirai con Cannella ſopra, e fette di pane

ſotto, con ſue Speticrie. ”

Altra Mineſtra. A

piglierai Bottoni di Pollaſtri, cotti in ſugo di Car

ne pezzetti di Tartufali, prima ſoffritti, bocconcini

di Creſto di Polli, e bocconcini di Fegatelli, punte di

Sparaci, prima bolliti, e dapoi ſoffritti, con Erbette

odorifere, bocconi di Ventreſca, e fettoline di pane

abbruſcato ſotto conun Brodettino, fatto di Roſſi di

ova freſche,ò d'altro,è beneplacito. - -

- - - - - -

Altra Mineſtra,in altro modo. - ,

Piglierai pezzetti di Piccioni,ſenz'oſſo , Torzi di

Lattuga, frondi di Carciofali teneri, prima bolliti,e

poi meſſi nell'Acqua freſca, pezzetti di Fegatelli di

Polli, bocconi d'Animelle, prima ſoffritte, bocconci

ni di Preſciutto, in fette ſottili, Acini d'Agreſta, ove

ro Vva Spina, conforme al tempo, facendo bollire il

tutto in buon brodo, Erbette odorifere, ſue ſpetierie,

e fette di Pane di Spagna ſotto

-: Pp 2 Altra
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- - -

- .

-
Altra Mineſtra, in altro modo.

Piglierai Animelle di Vitella , Torzi di Lattuga,

prima bollita, e poi foſfritta, con un poco di Butiro,

aggiungendovi Polpettine di Vitella, della groſſezza

d'un Bottone, bocconcini di Zizza lattante , prima

cotta, Midolla di Vacca, fettoline di Preſciutto, prima

ſoffritto nel Tegame,con un Brodetto , fatto con

Roſſi d'ova freſche, 8 Erbette odorifere, con ſugo d'

Agreſta, con fette di pane ſotto, e Cannella ſopra.

Altra Mineſtra, di Cappelletti, alla Lombarda.

Piglierai un poco di fiore di Farina, e l'impaſterai,

con un pò d'Acqua calda , vi metterai due Ova nella

Paſta, e ne farai uno Sfoglopiù ſottile, che ſia poſſi

bile, quale dopò fatto, taglierai per lungo, e ne farai

pezzetti, per traverſo, quatri i dapoi piglierai la Paſta

de'Ravioli , e l'avvolgerai dentro quell'altra Paſta,

chiuſi che gli haverai, dentro la paſta gli darai la for

ma,come d'un Cappello, e di queſti ſi fanno viineſtre,

c ſe ne coprono Capponi bolliti, cotti con buon bro

dove ſi ſervono con Caſcio grattato, e Cannella ſopra

Altra Mineſtra, di Maccaroncini, di Cagliari,

Queſta , è una buoniſſima , e nobile Mineſtra;

ſi cuocono i Maccaroncini, in buon brodo di Cap

pone , con Caſcio Parmiggiano ſopra , e con nn

cchiaro d'Argento pieno , e ſe ne fa una groſſa

- - - Mi-

r
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Mineſtra;potrà ſervirſi,con Cannella e Caſcio fopra.

Altra Mineſtra, di Tagiolini, di Monica.

Piglierai una libra, di fiori di Farina, impaſtata,

con un poco d'Acqua calda, è un poco di Zaffarano,

due Roſſi d'ova; e due altri, con tutta la Chiara; tire

rai dapoi lo Sfoglio più ſottile, che ſia poſſibile, e con

il Coltello farai i Tagliolini , ſoliti farſi dalle Mo

nache, e quando ſaranno ben tagliati fini, ſi laſcicran

no ſtare per qualche patio di tempo,e poi ſi metteran

no à bollire, in buon brodo, con avvertenza di non

farli cuocere troppo, perchr eſſendo ſottili, vogliono

Poca Cottura 3 ſi mineſtreranno ſubito, ſerviti con

Caſcio grattato ſopra - - -

Altra Mineſtra, di Cardi.

Si ripoliſcano delle loro foglie, ſi ſpuntino, e ſi la

vino bene,e dapoi ſi facciano cuocere in Acqua;dopà

cotti, ſi mettano, in Acqua ficſca, e ſi ſcolino ponen

dogli in buon brodo, con un poco di Carne ſalata di

Porco, con Erbette odorifere, e con le ſolite ſue Spe

tierie, ſi potranno quagliare con Ova, è piacere.

-
Altra Mineſtra.

Si pigli un pezzo di Vitella, in luogo a propoſito,

da poter far Braſciolette piccole , e ſottili; ſi ponga

in un Tegame, con un poco di Lardo bottuto, S. Er

bette odorifere 3 ſi facci ſoffriggere ; vi s'aggiunga

buon
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buonbrodo,e quando ſarà giunto alla metà della Cote

tura, vi ſi mettano Frutti a beneplacito, come ſarebbe

à dire,Briccocole, Perſiche, Pere mondate, tagliate in

pezzi,ò altri Frutti ſimili, pur tagliati i che riuſcirà

una buona, 8 appetitoſa Mineſtra. - - - -

Altra Mineſtra, di Ravioletti, fatti di Polpa.

- di Cappone.

Piglierai la Polpa d'un Cappone, la batterai ſottil

mette, con il Coltello, e la piſterai beniſſimo,con on

cie trè di Caſcio freſco graſſo, con un'encia di Paſta

di Marzapane, e qualche Cimetta di Majorana, con

Pepe;Zuccaro,Farina di Pane di Spagna,e di Cannel

la, in quantita proportionati . Ne farai Paſta, un pò

duretta,con due Roſſi d'ova ſreſche,formandone Ra

violetti, della groſſezza d'un Nocella: metterai dapoi

la Stagnata, è bollire sù le brage, con buon brodo di

Cappone,che non ſia nè troppo graſſo,ne troppo ma

gro;nel quale ſtemprerai Paſta di Marzapane,evi met

terai i Ravioletti ; è bollire, aggiungendovi Roſſi d'

ova freſche,ſtemperate,con due oncie di Panna di lat

te, è Natte, e gionta alla Cottura conveniente, ſi ſer

virà con Zuccaro fopra. -

Altra Mineſtra.

Piglierai gli Occhi, e la Lingua della Teſticciola di

Capretto;li cuocerai è ſuſſicienza , e li taglierai in boc

concini, e la Lingua in fette, aggiungendovi boccon

- cini
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-

cini di Preſciutto, tagliato a Dadi, bocconcini d'Ani

melle,chehabbiano havuto prima un bollo farai cuo

cere ogni coſa, in buon brodo, e quando ſarà il tutto

vicino alla Cottura, vi porrai Erbe edorifere, Acini d'

Agreſta ſpaccata, e ſue ſolite Spetierie; cotta che ſarà

la Mineſtra, la ſervirai con fette di pane ſotto che riu

ſcirà ſana, 8 appetitoſa.

Altra Mineſtra.
-

- Piglierai Creſte,e Granelli di Polfi, con i Fegatelii

delli medeſimi, tagliati in becconi, prima ſoffritti, con

le fue ſolite Spetierie, 8 Erbette odorifere; dapoi vi

rrai dentro buon brodo,facendo bollire il tutto, per

qualche poco ſpatio di tempo, con aggiungervi Vva

Spina, è Agreſta, è altro liquore agro, conforme al

tempo;giuntoli tutto alla Cottura, vi ſi faccia un Bro

detto, con Roſſi d'ova, e ſugo di Limone, ſervendoſi

la ſudetta Mineſtra,con fette di pane ſotte, e Cannel

la ſopra- - -

-
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TRATTATo VII

IDi diverſeZuppe, alla Reale.

º Arai una Zuppa,con pan bianco, con pelle,

t e Petto di Cappone, Salame piccato,tra

mezzata di fette di Preſciutto, indorato,e

A fritto in Butiró, bagnata con bnon brodo

di Cappone,coperta di fette di Provature,ò Mozzarel

le abbruſcate, e poi metterai,ſepra il detto pane, Capi

di latte,ſervendola calda, con buon Caſcio Parmiggia

no ſopra. - - --

Altra Zuppa, di Pan di Spagna,

Faraitrè Solara del ſudetto Pane, ungendo bene

il Piatto di Butiro;nel primo Solaro metterai Pignoc

cata; e Piſtacchi, Conſerva di Cetro, e Petto di Cap

pone, piccato minutamente, prima arroſtito; nel ſe

condo Solaro, metterai Ova filate; nel terzo fatte di

Bianco mangiare, bagnate con buon brodo, con fuo

co ſotto,e buon Ceſcio ſopra.

Altra Zuppa fatta di Polpa di Gallo d'India.

Prima s'arroſtirà il Gallo d'India, piccato, e poi

vi ſi farà la Zuppa , con ſotto pane biſcottato, ba

gnato in buon brodo , con attorno , bocconcini d'

Animelle fritte , e Fegatelli di Pollo , regalandole

Ale del Piatto , con sus d Cocuzzata tramezzata

- - - COIl
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con buon Caſcio Parmiggiano grattato ſopra e,

: :

Altra Zuppa, di Pollaſtri.

Si faranno bollire li Pollaſtri , fatti in pezzi,tra-,

mezzati con un Solaro di pan bianco, 8 un Solaro di

con ſue Spetierie, e Caſcio Parmiggiano ſopra, ſer

vendoſi caldi. .. . . . . i ,

-

-

-

- - - - - - - - - « ». - e º i

Altra Zuppa, di Piccioni teneri. ,

ueſti ſi cuoceranno, nel modo detto de Pollaſtri,

con buon brodo di Cappone,ò di Vacca,con ſue Spe

tierie,e Formaggio Parmiggiano ſopra
-

Aiira Zuppa di Pollaſtri teneri

Si riempiranno di Carne di Vitella battuta, con

Roſſi d'ova, Erbe odorifere, Pignoli, è Piſtacchi in

tieri, pezzetti di Cedro candito, cotte che faranno,ſi

taglieranno in pezzi, e ſi tramezzeranno con fette di

pane abbruſcato, e buon Caſcio, con fette di Mozza

relle, è Provatura freſche," tritata, e ſue

Spetierie ; Biſogna avvertire, che le ſudette Zuppe,

ſi devono far"ii" le"
un Coperchio ſopra fatto, a geloſia, accioche poſſano

meglio ſtufarſi con fuoco ſotto, e ſopra i

- - - - - - - º e

at an farla url
Queſta ſi ſuol fare, confette di pane abbruſcato,

- Qq con

s .
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con Petto di Cappone, prima arroſtito, e piccato mi

nutamente, con bocconcini d'Animelle, prima ſof

fritte, con Midolla, e con un Solaro di pane, metten

dole ſudette coſe, Solaro per Solaro; dapoi vi ſi farà

un Brodetto alla Romana, con Roſſi d'ova, e fago di

Limone, con buon brodo; ſi bagnerà la ſudetta Zup

pa, con tal Brodetto, e ſi coprirà con un Piatto, mete

tendoſi in Forno, è ſtaggionare, con avvertenza, che

non reſti troppo afeiutta, che però dovrà rinfreſcarſi,

con brodo, regalandola con Zuccaro, e Cannella ſo

pra, alla Carriglia. - -: - -

Altra Zuppa fatta alla Romana.

Queſta ſi farà, con Pelle, e Petto di Cappone,bol

lito,con Occhi, 8 Orecchie di Capretto, con Midolla

cotta, con Soppreſſata piccata, il tutto con buon bro

do di Cappone, ſervendoſi con Formaggio grattato,

con Butiro freſco, con fette di pane abbrufcato, e

ſue Spetierie. -

-

-

-
- - -

Altra zuppa, fatta alla Lombardi

Queſta ſi puol fare , con Pane bianco abbruſcato,

con buon Caſcio Parmiggiano, è Provola, è Caſcio

Cavallo, bagnata, con buon brodo di Cappone, con

Ova freſche, diſperſe nell'Acqua, poſte di ſopra, con

ordine, con diligenza, adornandoſi, con le ſolite

Spetierie : :

Altre
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Altra zoppa, Real

Queſta ſi fa, con Biſcottini di pane bianco, de'Pa

dri Gieſuiti,rifatti sù le brage; s'ungerà bene di Puti

ro,con Midolla, overo Oſamaſtre ſopra, ben cotte

inzuppate in buon brodo di Capone , con Petto,e

Pelle del medeſimo, piccato, prima bollito, con fette

di Mozzarelle prima fritte,nel Butiro, con ſugo ſpre

muto,dal Coſciotto del Caſtrato; arroſtito, con Ca

ſcio Parmiggiano," con bocconcini d'Ani

melle fritte a due or ini,dovendoſi coprire di fette di

Mozzarelle, e Capi dilatte. -

Altra Zuppa. - - -

Oueſta potrà farſi con fette di pane abbruſcato,

tramezzata, con fette di Zizza bollita, con pezzetti

d'Animelle di Capretto prima ſoffritte, con Preſciut

to piccato , e Sopreſſata, con pezzetti di Ventreſca,

con Midolla di Vaccina,con Provola grattata, overo

Caſcio Cavallo, meſcolando ogni coſa inſieme, con

buon brodo,e ſue Spetieric;ſi ſervirà calda, e ben bol

lita, nel Piatto, con ſuo Copertojo ſopra,ſe vi ſarà di

biſogno. - - i

Altra Zuppa.

Queſta può farſi, tramezzata con Fianchetto di Vi

tella ripicnastagliato in fette,quarti di Piccioni tene

ri,con pezzetti d'Animelle, prima corte, c bene ſta

ftc, cenſue Spcticrie, e pane abbruſcato, tra mezza

- C. q 2 l a
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taiun Solaro, e l'altro, con buon brodo di Cappe:

ne son salato e Formaggioſopra

e an- z... ºº r,

- - - Altra zuppa ,
Gueſta pudl farſi conova ſi attute, cotte in latte

ſervite, con fette di Pan di Spagna,con ia i dilatte,

e con ſugo di Limone; il tutto, in buoniſſimo brodo,
- » -a - - - - - «a aral - r º

e caſcio Parmiggiane. Cannella e Pepe ſopra
, - . . . . . .. . I . i: ri- .

- l -

Altra zoppa
Queſto potrà farſi, con Pelle,e petto di Cappone,

bollito, con Salame piccato, con fette di Provatu

re, d Mozzarelle freſche, con pane fritto nel Butiro,

là più ordini, con Capi di latte, diſteſi ſopra, bagnati,

in buon brodo,con Caſcio, Pepe, e Cannella, ſi ſervi

rà calda,e riuſcirà aſſai guſtoſa, e ſalutifera
, s n . - . . - - - - - i la - - - -

- - : Altra zuppa. . -

Queſta puoi farſi di Folgore, prima arroſtite, non

finite di cuocere, poſte dentro ad unTegame,conſue

Speticrie, e fette di Lardo, con un Bicchiero di Mo

ſcatello; quando ſaranno bene ſtufate, ſi piglieranno

ſolamente Petti, e ſe ne faranno pezzi, con fitte di

Ventreſca, con Seppreſſata piccata , bagnandoſi il

pane in buon brodo, e regalandolo, con Caſcio sar

miggiano, è altra ſorte di Formaggio: ſarà bene met

terai ſopra quel brodo, ch'è reſtato nel Tegame, che

riuſcirà una Zuppa, molto appetitoſa.

Altra
4 .
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, e

Altra Zuppa, fatta alla Spagnola.

Si tramezzerà, con Petti di Cappone, prima arro

ſtito, con Animelle,in fette, prima ſoffritte, con Pa

ſta di Marzapane, e intorno alla detta Zuppa, Qua

glie graſſe arroſtite, e dovrà ſervirſi bene calda.
e - - - i - i

Altra zuppa Reale -

Queſta potrà farſi , con Biſcottini di pan bianco

rifatto, e pilottate bene, di Manteca, è di Butiro,con

Midolla cotta di ſopra . inzuppata in buon brodo di

Cappone, con Petto, e Pelle del medeſimo, bolli

to,con Salame piccato, con fette di Prouature, prima

“fritte nel Butiro,col ſugo d'un Coſciotto di Caſtrato,

ròn bocconcini d'Animelle fritte, i due ordini, co

prendoſi il Piatto con fette di Provola, e con Capi di

latte,diſteſo: ſopra la Zuppa, ſi ſervirà calda, e riuſci

rà molto appetitoſa. -

-

- - - -

-

-

- - ,

Altra Zuppa Reale.

Queſta puol farſi , con fette di pane abbruſcato,a

pelle di Cappone, bollito, con fette di Prouatura,ò

Mozzarelle freſche, fritte, nel Butiro, con Occhi , 8

crecchie di Capretto,bollite,con bocconi d'Anim el

ie, fritte nel Butiro, è Manteca, con Salame piccato,e

Formaggio Parmiggiano,e con ſue Spetierie; ſi ſervi.

rà ben calda, coperta di Capi di latte, fatti roſoliare al

Forno. -

Altra
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Altra zuppa Imperiale,

Piglierai fette di Pane di Spagna, in Piatti d'Ar

gento, unti bene di Butiro, e le bagnerai con buon

brodo, e le tramezzerai, di Petto di Cappone, arroſti

ro, piccato minutamente, con ſopra un tramezzo di

fette di Provola, è Mozzarella, fritte nel Butiro, con

Cannella ſopra, e Pepe, tempeſtandola di Piſtacchi

verdi. - -

Altra Zuppa. -

Queſta potrà farſi, con pezzi di Polli bolliti, con

bocconcini d'Animelle, prima ſoffritte, con fertoline

di Cardi, prima bolliti, e cotti in buon brodo, con Pol

pettine di Vitella, Granelli, e Creſte di Pollo, ſoffrit

te,con ſue Spetierie, con fette di Preſciutto e Cervel

late fine, bagnandoſi la ſudetta Zuppa, con un Brodct

to, fatto, di Roſſi d'ova, con ſugo di Limone, ogni

coſa tramezzata, cfi ſerva calda.

Altra Zuppa Reale.

Piglierai fette di pan bianco, abbriuſcato, bagnato

in buon brodo, pilottate di Butiro, con Midolla cotta,

diſteſa ſopra, è più ordini, con Petto, e Pelle di Cap

pone, tagliato minutamente, prima bollito, e ben

cotto, con fetroline di Provole, è Mozzarelle freſche,

frite in Eutiro, infarinate, con Polvere di Moſtaccio

lo, e Caſcio Parmiggiano grattato, con Soppreſſata,

piccata, e f.tte d'An:melle, fritte, nel Batiro, coperte

- - di
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di Capi di latte intorno, ſi ſervirà, con Cannella, e

Pepe ſopra, ben calda - - -

Altra Zuppa.

Piglierai fette di pan bianco, bagnato in buon bro

do,e Petto di Gallo d'India, prima arroſtito, e poi pic

cato, con bocconcini d'Animelle fritte, Petti di Pic

cioni bolliti, ſpolpati, Piſtacchi intieri, Caſcio Par

miggiano grattato, fette di Provole, fritte in Butiro,

ò Mozzarelle, bagnate in brode; ſi ſervirà il Piatto,

con fette di Provole freſche, fritte in Butiro

- - 2 e

- - Altra Zuppa.

Piglierai due Capponi, netti, e politi, bolliti in fac

te, inuolti con fette di Preſciutto, tagliate ſottili 3 ſer

viti caldi, con fette di pane biſcottato ſotto, coperto

di latte, regalandoſi il Piatto, con fette di Salame, e

con dodici Ova freſche, ſperdute attorno, con Zucca

ro, e Cannella ſopra, avvertendeſi, che la Zuppa ſia

ben calda. I
i Altra zuppa i

Queſta potrà farſi, con fette di pan bianco abbru

ſcato, con Piccatiglio di Vitella arroſtita, con pezzi

d'Animelle cotte, e poi ſoffitte, con pezzetti di Ven

treſca, & Ova freſche, tramezzando ogni coſa, con

sette di Provole freſche, overo Mozzarelle, Midolla,

Caſcio Parmiggiano, e ſue Spetierie, bagnato il tut

to in buon brodo, avvertendo, che detta Zuppa ſi

- - -- - - -- - - -- - - - - de

-
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deve rifa e, è fuoco lento, in Piatto coperto.

- Altra Zuppa, alla Malteſe.

Piglierai Capponi, è beneplacito ; li farai bollire,

con Preſciutto, Garofali, e Cannella, e dopò cotti,

abbruſcherai fette di pane, e le metterai nel Piatto , e

dopò piglierai li ſudetti Capponi, e li diſſoſſerai ſani,

e li tramezzerai con fette di pane; dopò piglierai Lat

tughe, Scarole, Finocchietti Selvaggioli, Sellari, Bor

ragioni, e batterai il Petto delli medeſimi Capponi,

con Carne di Vitella, con Formaggio, ova, e buone

Spetie, con Prugnoli,e Tarrufali, e ne farai un Paſtu

mese dopò che haverai alleſſate, le dette Erbe, piglie

rai il ſudetto Paſtume , 8 empirai le ſudette Erbe,e

dopò ripiene, le metterai a ſtufare, dentro ua Vaſo,

à propoſito, con Preſciutto, e Brodo degli ſteſſiCap

poni,ò Butiro ; e dopò tramezzando le ſudette Erbe

ripiene, ne farai la Zuppa, con un Brodetto, di Roſſi

d'ova, e ſugo di Limone, e piglierai anche un Mani

polo d'Acctoſella, e la taglierai minutamente, po

nendola ſopra la ſudctta Zuppa, e la ſervirai calda

e - º . . . . . . . -

-.
- -

- ; -

r -

- li !

-

- - - -

si - e - - - - - -

-

-
- - - -

- - -- - - - - - -

- - - - - - - - - - : - º i , i º -

-

-
-

-

- - - - - -

- -

- - - - --- -
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TRATTATO VIII
- - º r. - “ “) e (.. s

Di varii Morſelletti, Brodi e Sorſichi, di molta

ſoſtanza; ſalutiferi, anche alli -

Convaleſcenti º li i

vidi º sti, i il riso i

Per fare un Marſellettº di itato, º
è cire i ro! º 2 :: :

Sigirianº è più Capponi, fecºndo il
S2 lii biſoglie tetti, e politi” i li mettersi ià

º i cioeere allº spiedo, con ogni maggior

º anger ſi chei

leverai il Petto, avvertendo , che non ſieno

ſalati;li polirai dalle loro Pellicelle,Nervetti; 8: eſſa,

e così politi, lipiſtirai in un Mortaio di Marmo, te.

nendo preparato il Luccaro per la cottura; & arriva

to,che ſarà il Luccare alla perfettione della medeſima

cottura,vi porrai dentro le fudette Polpepiſtate con

cannella piſta, e Pignoli, che ſieno prima ſtati, i mol

lo in Acqua Roſa; farai bollire egnicef, inſieme,

fino a tanto, che ſi viene,è ſtringere, ſtretta che ſarà,

la metterai ſopra una Pietra overe Piatto, e ne farai

Morſelletti, è Moſtaccioletti ſubito; acciòche nen ſi

diſtringas è una Galanteria di molta ſoſtanza, in cui

potrai niettere anche i Piſtacchi, in cambio de Pi
gnoli. i l e 3 : :

a - R r Per
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Per fare un'altrà Morſilletto, overf Eghuariori: , e ſa ". i;4 iſti fi dr

. i loſ Conualeſcenti oi

duocerai il Cappone, come ſi è detto Arroſto; gli

leverai il Petto, come ſopra piſtandolo nel Mortajo,

piſtato, che farà, terrai preparata l'Ambivera, à Cot

tura, e vi pºrrai dentrº le ſudetta Polpevben piſtate,

ſtrette che ſaranno, li leverai dal fuoce; ne farai piz

zettº e lº" ſaranne di moltº ſottº

za, fluifere agliſteſſi Convaleſcenti reggiſºli,

veſſerº perduto l'apparire ognipacesh; mangieri

no di queſto Estiario, potranno mantenerſi si

molte hore, haycpde però avvertenza che ſi fi

ſenze Sºle, a ie" i - io si. idoi il; º

-º orgº i .. ii , 4 i gº º

-. Per fare un'altro Morſellettº, per gli Aminenza

º i gliati, che hanno lo Stonacodebole, i ot

º -. . º in queſto nodo-, . . . .

. Piglierai stinchi Masini, numero trè; Piſtacchi

mondi, Drammetrè, Pignoli mondi, Dramme quat

tro; Semente d'Ortica, Pramme mezza; Scmente di

Aſcola, Dramma una semente di Baſilico, Dram

me una; Muſso,8 Ambra,d'ogniuno, Acinitrè; Ter:

rai preparato il Zuccaro, è Cottura, e con il Pettº

di Cappone piſto, come ſopra, fra Moſtacciº,

letti, guſtoſi, a mangiare, che ti potranno ſervire allº

occaſioni. - -

- - Per
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rfare un'altro Morſelletto, di molta ſoſtanza i

iglierai una libra di Zuccaro chiarificato, bene

ſci umato, quando bolle , 8 arrivato alla Cottura,

à condire, vi porrai dentro Petto di Piccione, ar

ito allo Spiedo,piſto bene nel Mortajo, avverten

, che una libra di Zuccaro, comporterà un Petto

Qe

I V'aggiungerai Piſtacchi mondi, oncie due; Pigno

i, oncie due; Polpa di Dattali, oncie due; Teſticoli di

Pollaſtri, overo Bottoni, numero venti; Pepe,Can

nella, e Garofalià diſcrettione; piſtirai ogni coſa in

fieme,e ne farai Morſelletti,ò Moſtaccioli, che ſaran

no guſtoſi èmangi e,e di molta ſoſtanza- -

ore, di molta ſoſtanza. -

i,numero dodici; Quaglie,numero

laſtri,numero quaranta; Dopò, ehe

gni coſa ; mà non è tutta Cottura,

inſieme, ponendovi dentro, Vachi

mero dieci, Garofali ſani numero

di Muſchio ; li metterai iu un

ia, per lo ſpatio di hore venti, con

5 di Zuccaro fino, piſto;dapoi piglierai

tutta mpfitione, con Vino, e la farai diſtillare

in Bagno Maria, ſtillata,che ſarà la conſerverai, e po

trai darne, un buon Cucchiaro la mattina, overo la

ſera, a chi n'haveſſe biſogno, con avvertenza che non

- - - R r 2 vi

Altro

piglierai Pa

ſei; Bottoni di

havrai arroſtit

piſtirai ogni c

di Pepe ſano;

no,e due gra

iaſco di Mal
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vi ſi mangi ſopra; che ſarà di molta ſoſtanza , e darà

forza, e vigore. .

Se vorrai fare la ſudetta Compoſitione,ſenza Cot

tura, mettendola è ſtillare in Bagno Maria, come ſo

pra,riuſcirà più ſoſtantioſa, e di maggior vigore. I

- -

Per far Brodi, di molta ſoſtanza,e

- aſſai dilicati. -

Piglierai un pezzetto di Vitella Noſtrata, del peſo

d'una libra , con quattro Ale di diverſi Polli, con un

Petto,overo mezzo Petto di Pollo, ſecondo la quan

tità delle Perſone, per cui ha da ſervire , un pezzetto

di Preſciutto, trà graſſo, e magro (quando però non

hà da ſervire, per Perſona inferma)Sale à proportio

ne, trè, è quattro pezzetti di Cannella, Garofali,è di

ſcretione, un poco di Noce Moſcata, due Radiche d'

Erbette,ben lavate, è un poco di Zaffarano, ſecondo

il Genio ſi metterà ogni coſa, dentro una Pignatta,

ſenz'Acqua, a bollire, per lo ſpatio ditrè,ò. quattrº

hore, ſerrandola con il Coperchio, e con la Paſta at

torno, con avvertenza, che non iſuapori, ſenza toc

carla indisgiunta alla ſua Cottura, ti potrai ſervire dei

Brodo a che ſarà di tutta perfettione, e potrai darlo,

anche a Convalgſcenti, 8 a tutti quelli, che patiſcono

di debolezza di ſtomace, e potrai quagliarlo, a bene

placito, con Roſſi d'ova,e ſugo di Limone.

( - - 4, . . .

-

-
- -

, - - -
-

- - - - - - - - -

t . . - Altro -

- - -

-
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Altro Sorſico, di Coſciotto di Caſtrato,

Piglierai il Coſciotto ſudctto del Caſtrato, lo farai

cuocere allo Spiedo, ricogliendo quel ſugo, che cade

rà,e quando ſarà giunto, più che è mezza Cottura, lo

leverai dallo Spiedo, tagliandolo, in pezzi groſſi, e

mettendolo ſotto il Torchio, è forza del quale, ne fa

rai uſcire il ſugo, ponendolo, con l'altro- che n'avrai

raccolto prima;lo metterai dentro un Vaſo polito,la

ſciandolo raffreddare un poco,levando con diligenza,

un certo panno bianco, che ſuol fare il graſſo i dapoi

lo porrai al fuoco, facendolo finir di cuocere, condar

gli le ſue SRetierie; e potrai ſervirti di eſſo aſſoluto,

con zuccaro, e ſugo di Limone, a tuo piacere, potrai

di queſto ſugo, valerti in molti Piatti compoſti, Zup

pa, Maccaroni, e Paſticcetti, da darſi è gl'iſteſſi Con

valeſcenti, e ſe ti parrà, potrai quagliarlo, con Roſſi

dova,e ſugo di limone.

- . Altro Sorſico, di molta ſoſtanza,

piglierai quattro libre di Carne di Vacca, e la met

terai,a cuocere allo Spiedo, con avvertenza, che non

giunga, è tutta Cottura, raccoglierai quel ſugo, che

caderà,e quando ſarà arriuata la Carne, alla perfettio

oe della Cottura, la taglierai in due, è trè pezzi, è tuo

piacere: la metterai ſotto il Torchio, 8 a forza di eſſo,

le leverai il ſugo, facendolo cadere, dentro un Piatto;

cavato che n'haverai il ſugo, lo laſceraiei,
- -

C
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levando via quel graſſo,che ſtà ſopra; dapoi lo mette

rai, à cuocere, per poco ſpatio di tempo, dandogli le

ſue Spetierie, Zuccaro, e ſugo di Limone, a tuo piace

re;ſe ti parrà, lo potrai quagliare,con Roſſi d'ova,alla

Romana,ete ne potrai ſervire,in Piatti compoſti,riu.

ſcendo molto giovevole,ù quelli,che patiſcono man

canza di forze, e debolezze di ſtomaco.
- -

-

Afare un Brodo, di molta ſoſtanza, e bontà.

Piglierai un mezzo Cappone, un pezzo di Vacca,

bollita bene, regolando il peſo, ſecondo la quantità

delle perſone per chi ha da ſervire, un paro di Palom

belle Selvatiche, Ali di diverſi Polli,un pezzo di Filet

to di Giugliano, un pezzo di Preſciutto, una mezza

Soppreſſata, un poco di Lardo, una Teſta, è più di

Aglio,à tuo piacere, Erbette odorifere, Spetierie ſoli

te, quando Ceceri,ò altro, è beneplacito, avvertendo,

che quando s'hà da pigliare queſto Brode,s'hà da dare

un ſoffio, ſopra la Scudella, è Piatto, per levar via il

graſſo, che lo circonda, altrimente recherebbe nauſea,

e ſarebbe ſtufoſo. - - -

Per fare nn Piſto, di carne di Vitelia.

Piglierai la Polpa della ſudetta Vitella, regolando

la quantità di eſſa, a proportione delle Perſone, per

chi hà da ſervire; la farai cuocere allo Spiedo; cotta

che ſirà, piglierai la parte più bianca; la taglierai in

pezzetti; la piſterai nel Motojo; la ſtemprerai, con

- , - bro
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brodo magro, dell'iſteſſa Vitella, è d'altra Carne; la

paſſerai per Setaccio, e per ogni libra di Carne, potrai

mettervi,oncie trè di Zuccaro, facendola finir di cuo

cere, ſopra le brage, à fuoco lento, overo ſopra un Pio
-- - -

gpatto d'Acqua, che bolle.
º i . . . i - - i

* Per fare un altro Piſto, di polpa di cappone

Piglierai la polpa dei Petto, levando via le Pelli,

celle, e l'alleſlerai fenza Sale, a mezza Cottura, netta,

di Nervi; dapoi la pittirai nel Mortajo, e vi porrai

dentro un pò di mollica di pane,che ſia ſtata,ù mollo,

inbrodo magro, prima abbruſcato, ſopra una riella,

per ſcemarli l'odore di Carne, e per fare, che rechi

manco nauſea, è i Convaleſcenti ; vi porrai dentro

Zuccaro,è diſcretione, e lo ſtemprerai con brodo ma

gro, paſſandolo, per Setaccio; lo farai riſcaldare nella

Cinigia, overp ſopra un Pignatto, che bolla, voltan

dolo ſempre, con un Cucchiaro d'Argento; non vo

lendovi porre il pane, vi potrai mettere, una mezz'

oncia di Seme di Melonerovere d'ArnandoleA fibro

ſine, e per ogni Petto di Pollo, due buone onsie di

Zuccaro fino e quattro, in cinque Amandole monda

te; volendo levare l'odore della Carne, vi metterai un

poco di Majorana, nel brodo, legata dentra una pez

zetta, che così riuſcirà migliore, Procurerai, che il ſu

detto Petto di Pollo, ſia arroſtito in bianco, a fuoco

iento, il che ſi rimette al giuditio, º alla diligenza di

chi manipola.
- - - - - - - - --. - Per

-
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Per fare un conſumato, di carne di Vitella.

Piglierai trè libre della ſudetta Carne, che non ſia

graſſa, la batterai minutamente, battuta che ſarà, la

metterai dentro un Tegame, tenendola ſempre mor

bida,con un poco di brodo di Pollo, e gli darai il fuo

co di ſotto, e di ſopra:quando ſarà bene ſtagionata, la

metterai dentro un panno, e ne caverai il ſugo, e di

eſſo rimeſſa al fuoco, con le ſue ſolite Spetierie, a tuo

piacere, potrai fare Brodetti, alla Romana, con Roſſi

d'ova freſche, e della Carne potrai ſervirti, per fare

Mineſtra, è tuo beneplacito, che tanto la Mineſtra,

quanto il Conſumato, riuſciranno di gran ſoſtanza,e

di buon guſto- - - 2 - i
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TRATTATO IX
Degli Arroſti,e delra, difargli di

tutta bontà.

l Vtti gl'Arroſti devono eſſere cotti ada:

gio, e bene ſtagionati ; & avvertire, che

quando ſono arrivati, alla loro Cottura,

“ devono, eſſer cavati, e portati ſubito in

Tavola, con le loro proportionate guar

nitioni, eſſendo queſti li migliori Piatti, che qualiſi

chino qualſivoglia Convito, quando però ſono arri

vati al punto, e con ragione dalli Signori Spagnuoli

vengono queſti preferiti, a tutti gl'altri Piatti,man

giandogli da principio , per eſſere di molta ſoſtanza.

E li Franceſi mangiano gl'Arroſti, lardellati minuta

mente, 8: un poco mal cotti; L'Ingleſi mettono gl'

Arroſti allo Spiedo, e conforme ſi vanno cuocendo,

li tagliano, e li portano in Tavola; In Malta, nella

Corte del Gran Maeſtro, ſi mangiano gl'Arroſti lar

dellati minutamente, fatti con diverſi lavori delmede

ſimilardelli, e rieſcono di tutta bontà,e di buona viſta.

La qualità de'detti Arroſti, è che quando ſon fatti di

Carne d'Animali groſſi, ſon di dura digeſtione; s'av

verta però, che chi vuol mangiare de'buoni Arroſti,

deve ſceglierla Carne d'Animali più teneri, e frà gli

altri, li Polli ſon li migliori. Qui in Napoli ſoglio

- Sſ I]O
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no fare Polanche di latte di tutta eſquiſitezza, quali

ſi mangiano in Arroſtº, rieſcono di tutta perfettio
ne, e ſitramezzano con fette di Preſciutto » & altri ad

dattati Regali. Meſſalino Romano,huomo di gran

ſapere,fù l'Inventore degli Arroſti,e di raccoglierne il

ſugo, dentro alle Liccarde, poſto di ſotto è detti Ar

reſti, quando ſi cuocono; &ione fò queſto breve

Trattato, non per impararne; mà per facilitare li Prin

cipianti, acciò nel formare le Liſte poſſano con più fa

ciltà ordinarle ſapendo bene, che è facile ad ogniuno- -

il fare Arroſti. . . . . . . . .

Arroſto di Vitella di latte, overo di Sorrento ,

Si piglierà il Filetto della Vitella, con tutta la Ro

gnonata, e poſto nello Spiedo, ſi cuocerà è tempo,

con diligenza; ſi tramcazgrà, con Paſte ripiene, di

Bianco mangiare, e con fette di limoncelli, è Me

rangoli -

- Altro Arroſto, di Lodole, o Cocciarde.

Si cuoceranno nello Spiedo, con diligenza, e con

tempo proportionato alla Cottura ſi tramezzeranno,

con Salvia, e ſi regaleranno, con fette di pane dorato,

con mezzi Limoncelli, è Merangoli, e con un Sepo

retto di ſugo di Limone ſopra.

- Altro Arroſto,di Polcini,numero dodici.

Queſti involti in Rete, ſi porranno nello Spiedo, e

ſi cuoceranno,a fuoco lento, con diligenza; Arrivati

alla Cottura, ſi tramezzeranno con Patte sfogliate, e

con Mcrangoli,ò Limoncelli tagliati

-

Altro
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e Altro Arroſto di Ortolani. -

Queſto è uno Vccello, che viene dal Regno di Cr- ,

pro; al ſuo tempo, è molto graſſo, e ſe ne fa buona

preſa;pelati, ſi conſervono nel fior della Farina; ſe ne

fanno Scattole, e fimettono anco, in Vaſo di Terra,e

ſe ne trova quantità, in Venetia, in Roma, in Fioren

za, &in altri luoghi della Romagna; Gli arroſtirai

nello Spiedo, tramezzandoli con Tomaſelle, fatte di

Fegato di Vitella, con i ſuoi ingredienti, e gli regale

rai, con fette di Limoncelli, e Merangoli.

Altro Arroſto, di Pollaſtri infagianati.

; Li cuocerai a fuoco temperato, è arrivati alla Cot

tura, li ſervirai, con Tartaretta, di Paſta di Marzapa

ne, ripiena di Lazzarole ſciruppate. - - ,

Altro Arroſto di Quaglie.

le metterai è cuocere, a fuoco lento, lardate, e tra

mezzate, di Bocconi d'Animelle; le ſervirai con fette

di pane abbruſcato , con Salſa baſtarda ſopra, e con

fette di pane indorato ſotto,con Limoncelli,e Meran

goli intorno. a

, Altro Arroſto, di Fagiani. .

Si ſogliono cuocere involti in Carta, con gli ſoliti

Ingredienti , è fuoco temperato ; dapoilevati dalla

Carta, ſi ſervono con Pafia di Siringa , aſpergendoli
ſopra, con Sapore Reale. i 5

Altro Arroſto, di pernici.

Si metteranno a cuocere , a fuoco temperato, 8.

afrivati alla Ccgtura , ſi ſerviranno con una Salſa,

- e Sſ 2 - to

- - - -

- - - - -
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come ſi dirà al ſuo luogo, e regalerai l'Ale del Piatto,

à tuo piacere. i

- - Altro Arreſto, di Lepre. -

Si cuocerà a fuoco alquando gagliardo,bene larda

to,e ben condito, 8 arrivato alla Cottura, ſi ſervirà

con Salſa Reale Acetoſa,fatta di fiore di Roſmarino,

e sadornerà il Piatto, con Vccelletti graſſi, pure ar

coſtiti. - -

-- - Altro Arroſto, di Fagiani. - - -

Si porranno, allo Spiedo incartati, con gl'Ingre

dienti neceſſarii, & arrivati alla Cottura, ſi ſerviranno

con Ale, Code,e Colli, di Paſta di Marzapane, fatta

al naturale. - - - .

Altro Arroſto, di Teſticoli, d Bottoni d'Agnello.

Ne piglierai una dozzena, è più,a beneplacito; gli

netterai, e polirai bene; gli leverai la Pelle di ſopra,e

così politi, gl'infilzerai nello Spiedo, e li farai cuoce

re,à fuoco lento,avvertende, di voltar lo Spiedo,ada

gio,adagio,fintanto, che ſono mezzi cotti, e gli an

derai bagnando, con Butiro, liquefatto, fin tanto, che

arriveranno alla perfettione della Cottura;dapoi li re

galerai, con Preſciutto, tagliato in fette, cotto in Te

game, overo sù la Graticola, con un pò d'Aceto;ſi

ſerviranno anco, con Limoncelli, tagliati attorno,e

con Sale,e Pepe ammaccato. -

Altro Arroſto, di guarti di capretto.

S'arroſtiſcono, a fuoco gagliardo , bagnati con

buon'Oglio d'Olive, mentre ſi ſtanno girando, nello- ----- - --- -

-- - - - - - -

- Spic
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Spiedo; che così riuſciranno più teneri, e dilicati, ar

rivati alla Cottura, ſi regaleranno , con Salſa, con un

pò di Vino, e con l'aggiunta d'un pò di brodo, ſenza

graſſo, un Peparolo piſto,una Spiga d'Aglio, un tan

tino d'Oglio, e Sale il tutto a tuo piacere, con le ſoli:

te Speticrie,8 Agrodi Cetrangolo, i

Altro Arroſto , di Trippa,

Piglierai la Trippa ; la netterai, e polirai: e cotta

che ſarà, l'avvolgerai in Rete di Porco,ò d'altro Ani

male,è modo di Fegatelli, la tramezzerai con lauro;

nel tempo,che ſi ſtà cuocendo, l'andrai bagnando,con

un pò di graſſo, tramezzandola con Fegatelli di Polli,

pure avvolti in Rete, ſervendola con Limoncelli, e

Cetrangoli, con il ſuo Sale.

Altro Arroſto, di Folgore.

Le pelerai bene,levando loro gl'Interiori, e lavan

dole in Acquafreſca, tagliandole Teſta,e Piedigdapoi

le metterai allo Spiedo, facendole girare, fin tanto,

che ſieno vicine alla Cottura ; allora le leverai dallo

Spiedo, e le metterai in un Tegame, è in altro Vaſe,

con dentro, un pò di Vin bianco, è un pò di brode,

e ſue Spetierie; in queſto modo le farai finir di cuoce

re,con le brage,ſotto il Tegame, e ſe le potrai mette

re dentro al Forno , meglio ſarà , le ſervirai, con

rmezzi Cetrangeli e Limoncelli, non è però Paſto, da

Signore, ma da Gente ordinaria.

Altro Arroſto, di Vccelletti,

Sogliono alle volte capitare, nelle Cucine,iº
pe

- v, -
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fpecie dºvccelli piccoli , li quali ſi dovranno nettare,

e polire, ſenza levargli gl'interiori, e poi mettere allo

Spiedo ſottile,overo in una bacchettina,fatta è poſta;

li tramezzerai, con pezzetti di Lardo, e fondi di Sal

via, e quando non foſſero in quantità baſtante, per

fornire un Piatto , vi potrai aggiungere Fegatelli di

Polli intieri, e Cervellate, è Salciccie, con Agro di

Limone, e mezzi Merangoli. º

Altro Arroſto, di Laeerto di Vitella.

. Li leverai la Polpa di dentro, con diligenza, e lo

batterai minutamente, aggiungendoui, un pò di Lar

do, Polpa d'Amarena, Cedro candito, Paſſarina,e

Pignoli,Midolla, e Sue Spetierie, con un'odoretto d'

Aglio, è beneplacito; dapoi riempirai il ſudetto La

certo, lardellandolo minutamente, con le ſue fette di

Limoncello, tramezzate, con fette di pane bagnato

nel graſſo di Preſciutto, e con pezzetti del medeſimo

ſopra, che riuſcirà uno Arroſto nobile,e guſtoſo.

Altro Arroſto,di Beccaccie, overo Arciere.

Queſto Vccello, quando ſi piglia nelle Montagne,

è Boſchi, è d'ottima qualità; ſi ſuol fare Arroſto, ſen

za ſventrarſi, perche gl'Interiori d'eſſo, ſono ſquiſiti:

quando ſarà ben cotto, con le ſue ſolite Spetierie,lo

bagnerai con buon brodo, e con ſugo di Limone, è

Cetrangolo, regalandolo ſopra, con Croſtine di pane

abbruſcato. º -

Altro Arreſto di Fegatelli di Porco.

Si piglino a ſuo tempo, Fegatelli di Porco, ſita

- - gli
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glino in pezzetti, mettendovi un poco di fiore di Fi

nocchio; s'avvolgano in Rete, tramezzati con frondi

di Lauro, e sù lo Spiedo ſi tramezzino, con Salciccie,

ià Cervellate, Malvezzi,ò altri Vccelletti, regalandoſi

il Piatto, con mezzi Cetrangoli :

! Altro Arroſto, di Filetto di Porco.

Il Filetto di Porco, cotto che ſarà Arroſto, ſi ta

glierà in fette ſottili, e ſi tramezzerà, con Vccelletti

arroſtiti, regalandoſi il Piatto, con mezzi Cetrangoli,

ch'è un'Arroſto nobile,e ſignorile. c

- Altro Arroſia, di Coſciotto di Caſtrato. . .

Si metterà, è cuocerc, la dato minutamente,con

dentro Chiodi di Garofali, con pezzetti di Cannella,

con Spiche d'Aglio mondate, ſi farà cuocere a fuoco

lento,e cotto che ſarà, ſi ſervirà caldo, è freddo, è bº

neplacito,coperto di Salſa. ' ' e al

Altro Arroſto, di Coſciotto d'Agnelle Femine,

Si cuocerà a fuoco lento, con i ſuoi Ingredienti, e

ſi regalerà, come ſi è detto di ſopra, del Coſciotto dei

C.ſtrato. - 2

Altro Arroſto di Pollaſtri. ,

Si riempiranno di Fegatelli tagliati, in pezzi, con

Acini d'Agreſta, 8 Erbette odorifere, e con pezzetti

di Preſciutto, e ſuc Spetierie; ſi faranno foſfiggere,

dentro un Tegamino, è Pignattino, con tin poco di

iardo battuto;ſi regaleranno, con Paſte fritte di Sirinì

ga, e con fette di Limoncello.

-- -, - Altro
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i Altro Arroſto, di Piccioni -

Si riempiranno, con pezzetti di Preſciutto , con

bocconcini d'Animelle, Polpa d'Amarene, Pignoli,e

'Paſſarina, fette di Tartufali, Erbette odorifere, e ſue

- Spetierie:ſi ſoffriggeranno, come ſopra, e ſi regalerà il

Piatto,con Acini di Poma Granate,e fette di Limone.

Altro Arroſto, di Gallo d'India.

Si netterà, e ſi polirà bene, e ſi riempirà, con pez

zetti di Fegato, del medeſimo, Vccelletti piccoli,fet

te di Preſciutto, Olive ſenz'oſſo, pezzetti di Cedro

candito,fette di Mele Appie, Paſſarina e Pignoli,boc

concini di Ventreſca,Amarene ſecche,8 Erbetteodo

rifere,conſue Speticric,ſi farà ſoffriggere in un Tega

me, e ſi regalerà con ſua Salſa, con Offelle ripiene di

Bianco mangiare, e fette di Limoncello. Queſto riu

ſcirà un'Arroſto aſſai nobile, degno della Tavola di

qualſivoglia Signore, avvertendo, che deve eſſer frol

lo intempi freddi. - -

Altro Arroſto, di Capponi.

Si riempiranno, con la medeſima Empitura, che ſi

è detto del Gallo d'India, e riuſcirà d'ottima perfet

tiOnce

Attro Arroſto di Pulcini di Fagiani.

Queſta ſi faranno arroſtire, allo Spiedo, involtati

in Rete di Capretto, è di Porco, con una Salſa Reale

ſopra, regalandoſi il Piatto, con Paſticciotti, fatti di

Polpa di Polli piccati,tramezzati, con fette di Limon

ccllo. -- - - -- - -- -

- - - Altro
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Altro Arroſto, di Beccafichi,ò Ficedole a

Si cuoceranno nello Spiedo, tramezzate con fette

di Cipolla,prima cotta,sù le bsage, con li ſuoi Lardel

li, à fuoco gagliardo. . . !

Altro Arroſto, delle medeſime.

Si cuoceranno, dentro il Guſcio dell'Ova, con li

ſuoi Lardelli, e frondi di Salvia, tramezzate con mol

lica di pane.

. . Altro Arroſto, d'Ortolani di Cipro.

Si cuoceranno nello Spiedo,è fuoco lento,tramea

2ati di Salvia, e di Lardelli, regalandoſi il Piatto, con

fette di Limoncelli, e di Merangoli. -

AltroArroſto, di Rondanini di Nido.

Si cuoceranno nello Spiedo, a fuoco lento,tramez

zate con fette di Lardo, e con Croſtine di pane fritto

regalandoſi il Piatto, di mezzi Cetrangoli.

Altro Arroſto, di Vitella alla Spagnola.

Si piglierà nn pezzp di Vitella,aptoportione delle

perſone, per cui deve ſervire; s'arroſtirà nello Spiedo,

tramezzata con Pollaſtri arroſtiti, con Piccioni, Tor

di,e Quaglie ;. e queſto Arroſto , ſervirà,particolar

mente, in occaſione, che ſieno Gommenſali, Perſone

Oltramontane ſi regalerà il Piatto, con mezzi Limon

scelli, mezzi Merangoli, e Paſte fritte.

Altro arroſtº, di Piccioni graffi teneri.

Sinetteranno, e poliranno bene ; involgendoſi in

Carta, con fette di lardo, e ſi cuoceranno nello Spie

do; cotti, che ſaranno, ſi ſerviranno nel Piatto, nella

a Tt mc
-
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-

medeſima Carta, ſvoltati però, acciòche ſi veda quel

io, che è; ſi tramezzeranno con Animelle di Vitella,

cotte allo Spiedo, regalandoſi il Piatto, con fette di

Limone,e Paſte fritte, e ſarà un'Arroſto nobile.

Altro Arreſto di Pulcini di Gallo d'India.

Si cuocerà nello Spiedo a fuoco moderato, ſi rega

ſerà con Bianco mangiare, fritto, e ſi tremezzerà con

Paſticcini, fatti di Polpa di Vitella piccata, con le ſue

ſolite Spetierie,8. Ingredienti, con fette di Limone, e

Zuccaro;: e queſti ſi ponno arroſtire anche avvolti in

Sarta,con fette di Lardo dentro infarinati.

i

i , 2. “ a - e,
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. . .
, - -

Di diverſi Fritti,da farſi, in occaſione di vari
-, --- - Banchetti. - - - e

-

Primo Fritto.
- - -

-

sasa. I farà d'Animelle di vitellº i tagliatº

S. 3 in bocconi, infarinati con fiore di Fa

º rina, che prima ſia ſtata rifatta; ſi fig

geranno in buono strutto, e ſi rega;

º lerà il Piatto, con Paſte frolle, con

fette di Limone attorno , con Sale,

Pepe, e ſugodi Limone ſopra.

- - . -- Altro Fritto.

Si farà di Granelli,ò Bottoni d'Agnello, tagliati in

ſette, per il lungo, infarinati con fiore di Farina, ſi

figgeranno in buono Strutto, regalandoſi il Piatto,

con Paſte di Siringa fritte, con fette di Limoncello,

Sale, Pepe, e ſugo di Limone ſopra.

Altro Fritto, di Teſticoli in altro modo.

Clinetterai,e poliraibene; e ne farai quattro parti,

e gl'infrinerai in fibre di Farina, li friggerai intuo

no Strutto; arrivati, che ſaranno alla Cottura,ne for

merai il Piarto; vi farai una Frittata, con bocconcini

di Preſciutto dentro, con un poco d'Acqua, ne copri

rai li ſudetti Teſticoli fritti, regalando il Piatto,

- - I t 2 - di
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di fette di Limone,8 Acini di Pome Granate.

Attro:Fritto, di Lingue di capretio i

Prima le faraibollire,e poi le taglierai in fette, col

Cervello, 8 Occhi del medeſimo con pezzetti di Ecga

to,di Vitella lattante, Animelle, fette di Zizza bollita,

fettoline di pane, che prima ſia ſtato un poco a mollo,

e poi indorato, e fritto in buono, Strutto, con il ſuo

Sale ſopra, e ſugo di Limone, regalando il Piatto, di .

fette di Limoncello. - - - a
- " , - , ... ,

. Altro ritio, di Fegato di Vitella

Lo taglierai in fette, e poi lo metterai a mollo nel

latte, infarinato con fiore di Farina, ſervito con Ani.

melle,bocconcini di Cervello della medeſima Vitella,

prima bolliti, e poi indorati; fette di Preſciutto, ſof.

i" in Tegame tramezzate con il medeſimo Eritto,

regalando il Piatto, di fette di Limoncello, e diverſe

Paſte frolle ,

Altro Fritto, di quarti di Carciofali.

Prima ſi faranno bollire, e poi s'infarineranno, e

figgeranno in buono Strutto, con Punte di Sparaci,

Fegati intieri di Polli, Bottoni d'Agnello, tagliati in

fette , fettoline di Zizza prima bollita , fettarelle di

pane paſſato per latte, e poi indorate, e con una Salſaº a

ſopra, i" regalaodoſi il Piatto, di Paſtic-.

cetti ripieni di vitella battuta. . .. . .

Altro Fritto, di Teſta di Vitella.

si farà bollire la ſudctta Teſta; cotta, che ſarà, ſi

è raffreddare,ſi taglierà in fette, ſi friggerà in bue
1 IlO
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no Strutto, con la ſua Lingua, e Cervella, anche ta

gliate infette, con una Salſa ſopra, fatta con Aceto,

Zuccaro, polvere di Moſtacciolo, e con le ſue ſolite
Spetierie. i 3 e --

Altro Fritto, di fette di zizza. -

Prima ſi farà bollire,dapoi infarinata, indorata con

Ova;ſi friggerà, e ſi tramezzerà, con fette di Fegato

di Vitella; fette di pane,prima bagnato, & indorato,

Sparaci prima bolliti,infarinati, e fritti, e Salſa Reale

di ſopra

. Altro Fritto,di pezzetti di Piccioni teneri

Prima ſi fanno bollite, e poi ſi friggono infarinati,

con Fegatelli di diverſi Polli; Cervello, e Bottoni d'

Agnello, bocconi d'Animelle, Quarti di Carciofali

prima bolliti, e ſettarelle di Preſciutto ſoffritte in Teº

game; ſi tramezzeranno tutte le ſudette coſe, con una

Salſa ſopra,fatta d'Olive, Cappari, bocconcini di Ce

dronata, Pignoli, e Paſſarina, ſugo d'Agreſta, Acetos

e Zuccaro, e le ſolite Spetierie, regalando il Piatto di

Bocconotti alla Genoveſe. -

Altro Fritto di Teſte di Capretto, ſenz Oſſo

Prima ſi metteranno a bollire, e ſpaccate, per mez

zo,infarinate, 8 indorate,ſi friggeranno, e tramezze

ranno,con fette di Bizza prima bollita, Scindorata, e

fette di Lingua di Vitella, prima bollita, 8 indotata, i

come ſopra, regalandoſi il Piatto, con Paſta di Mar

zipane, è altre Paſte sfogliate, tramezzatescon mezzi !

Merangoli, e fette di Limoncello, e Pepe Piſtoſopra, è
- - - -- --- Altro
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Altro Fritto, di Quarti di Pollaſtri.

Prima ſi faranno bollire, 8 infarinati ſi friggeran

no,in buono Strutto,tramezzati, con Cervella di Vi

tella, prima bollite, 3 indorate, Fegato della medeſi

ma, Fegatelli intieri di Polli, Quarti di Carciofali,

ima bolliti, dapoi infarinati, e fritti, Cimette di

Caoli fiori, prima bolliti, dapoi infarinati, e fritti,

punte di Sparaci ſimili, e ſugo d'Agreſta ſopra, e in

mancanza d'Agreſta, ſugo di Limone

Altro Fritto, di Polli. -

Piglierai Sangue di Polli, Creſte, e Fegatelli delli

medeſimi, Quarti di Carciofali, prima bolliti, e poi

fritti, fette di Zizza, fette di pane, che prima ſia ſtato

a mollo nel latte, e punte di Sparaci, prima bolliti; fa

rai friggere ogni coſa nella Padella,con buono Strut

to, e dopò che ſarà iltutto ben fritto, tutte le ſudette

coſe, porrai nel Piatto, per ordine, tramezzandole,

con diverſe Paſte fritte , fette di Limoncello, con il

“ſuo Sale, e Pepe ſopra.

Altro Fritto, di Teſte diCapretto in altro modo.

Piglierai le Tofte di Capretto , e le farai cuocere

ſane in Acqua; giunte, che ſaranno alla Cottura, le

iſpaocarai per mezzo,avvertendo, che non efca il Cer- -

vello, e le metterai in Addobbo, con un poco d'Ace

to odoroſo, Origano, Aglio ammaccato,e Peparole

trito e rivolgerai nell'Aceto, e nel medeſimo Addob

bo, Rinfarinerai, e l'involgerai in Ova sbattute, facen

dole friggere nella Padella, in buono Strutto; arriva

ov.A\ - - - - tC,

-
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te, che ſaranno alla Cottura, le accommoderai, nei

Piatti per ordine, vi porrai una Salſa ſopra, fatta con

Olive ſenz'offo, Cappari,un poco d'Aceto del mede

“ſimo Addobbo,le ſolite Sperierie, e Liccaro, che farà

un Fritto guſtoſo, e gioverà all'inappetenza.

º Aitro Frittº di Lingue di Vitella, in altro modo:

º Netteraiſe ſudette lingue, dalle loro lordure, con

Acqua calda; ſe farai bellire e cotte che ſaranno, ſe

raglierai in fette ſottili; dopò che ſaranno raffeddate,

le metterai in Addobbo, con Aceto,Origano, Spight

d'Aglio ammaccato Pepe, è Pcparolo trito, e Sale;,

infarinare, e inderate, che l'havrai, le farai figgere

in buono Stratto, regalando il Piatto, di diverſe paſte
di Siringa; ſi potrà fare ilmedeſimo Fritto, di tutte l'

altre Lingue: : i
- - - - - - - - - - - 's. -- - - . -- - -- -

a i Altro Fritto, di Piedi di Capretto, b 2 S.

º linetterai,e polirai bene, mettendogli à bollire in
- P - 8 -

Acqua,e Sale,avvertendo,di darli poca cottura, ſtan

te la loro tenerezza i cotti, che faranno, gli leverai l'

Oſſa, gli ſpaccarai per mezzo, e gli farai una buona.
Marinatura. . it e

” Altro Fritti, di calamaretti, detti Animelle o
- di Mare. 2 º

Glinetterai,e polirai bene gl'infrangerai,e gli fig
vr- e

gerai in buono strutto arrivi alla Cottura, gli ſer
virai con fette dilºisiºSale ſopra,che ſarà un

Piatto, molto guſtoſo, e te ne portai ſervire anco, in

giorno di Graſſo.
- Altro

-
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i 23 - Altre Fritto, di zampe di Vitella, ,

a Le metterai,e polirai bene,facendole cuocere in Ae

qua e Sale; arrivate alla Cottura ; le laſcerai raffred

dare, e le metterai in Addobbo,con un poco d'Aceto,

Origano, Spighe d'Aglio ammaccato, con le ſolite

Sperierie, e ſe brami farle piccanti, vi potrai mettere

Peparoli trito; le rivolgeraibene, indetto Addobbo,

“leinfarinerai, e ſervirai con Ova sbattute, formando

ne un Piatto, con Salſa Baſtarda,ò Reale, a tuo bene.

placito e ci

2 o o t: Altro Fritto. 3 o 4.

Potrai fare un'altro Fritto di Fegatelli intieri di

Polli, pezzi di Cardone, prima bolliti, 8 infarinati,

Sangue delli medeſimi Polli, Vccelletti piccoli, che

prima ſieno ſtati in Addobbo , come ſi è detto delle

Zampe della Vitella, ſette di Fegato della medeſima,

Animelle di Capretto, fette di pane , ſtate prima è

mollo, in Acqua, è in buonbrodo, e poi avvolte in

Ova, Quarti di Carciofili, è ſuo tempo, prima bolli

ti, punte di Sparaciº, anche bolliti, Cimette di Caoli

fiori, che ſarà un Fritto Reale, regalando il Piatto, è

tuo piacere, con Sale, e Pepe ſopra, e Vachi di Poma

Granate

3 i
-

-

- , i - --

- - - t 5 i? - 2

-

-

i - 3 -
A - -

- i A i ,
-

-

- -
- -

-
-i i riti i
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TRATTATO XI,

iDel modo di far Paſticci, d'ogni ſorte con Sfogli,

e ſenza, dove s'inſegna, quanta Farina

ova,zuccaro,e Strutto vi vada.

iS Er far un Paſticcio, per ſei perſone pi

º glierai, Carne, libre trè,Lardo, per lar

i dare detta Carne, e per metter dentro,

È oncie quattro, Preſciutto , oncie cin

“que, è altro Salato, fior di Farina, per

formare la Caſſa, libretrè, Strutto, overo Butiro, per

impaſtare detta Farina, oncie quattro, Ova numero

trè, Zuccaro, oncie trè, Speticrie in Garofani, Pepe, e

Cannella, mezza oncia ; E d'avvertire però, che ſe

il Paſticcio,overo impanate,dovrà ſervirſi fredda, per

il primo ſervitio di Tavola, ſi potrà fare, ſenza zuc

caro, 8 Ova ; ti porrai avvalere, bensì, di due ſole

Ova per indorarlo; mà ſe vorrai fare Paſticci, di paſta

frolla, potrai in due libre di Farina, mettere oncieot

to di Butiro, e “ſe vorrei ſervirtene per Regalide'Piat

ti potrai aggiungervidi plù, oncie trè di Zuccaro, ſei

Roſſi d'ova fieſce , che così verrà una paſta di tutta

perfettione, -

E volendo far un Paſticcio all'Ingleſe per otto per

ſone, potrai pigliare Carne battuta per dentro, libre

due, Midolla di Vaccina, è pure Oſſamaſtre,oncie

- - - -- - Vu trè,
-
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trè, Preſciutto, è altri Salami, anche battuti, oncie

quattro; Aſinelle di Vitella un paio, ſe foſſero di

Caprettò,para dieci, Piccioni teneri ſpezzati, numero

due, Vccelletti graſſi, numero otto, Paſſarina,e Pi

gnoli, oncie quattro, overo Agreſta in grani, è ſuo,

tempo, Cedro candito, oncietrè, edà tutta queſta

robba potrai dare Farina per formarne la Caſſa, libre

quattro, Butiro, per impaſtarla, oncie ſei, Zuccaro,

per tutto il Paſticcio, oncie otto, Ova per la Caſſa, e

per dentro, numero otto, Farina per lo Sfoglio, libre

due,Butiro,oncie otto; in queſti Paſticci ci vanno di

verſi Ingredienti, come Pignoli, Piſtacchi, Prugnoli,

Tartufali, Quarti di Carciofili, a ſuo tempo, però mi

rimetto al giuditio, di chi farà manipolare.

-
Per far Paſticcietti piccoli.

Piglierai fior di Farina, oncic trè, Carne cruda di

qualſivoglia ſorte , oncie trè , Ova, uno Zuccaro,

quarte tiè, Strutto,ſoncie una, Oſla maſtre, è Graſſo

oncie mezza,Spetierie à diſcrettiane, Piſtacchi, e Pi

gpoli,mezza oncia, Preſciutto, è altri Salami,quarte

trè, e volendoci fare il Brodetto, porrai per ogni ſei,

Paſticcetti , Ova numero trè, ſugo di Limone a giu

dicio;e così potrai andarti regolando per farli di qual

ſivoglia maniera , uſando ſempre la diſcrittione,se

nendo da queſta tutte le coſe dirette,bencheio habbia

poſto quì tutte queſte coſe à minuto, non l'hò fitto

per dar legge à veruno mà per infegnare a Principian

ti,la quantità, e qualità degl'Ingredienti, delle quali
IC
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ſregole ſervendoti, ſi formeranno le Vivande di tutta

bontà;penche le maniere, di far Paſticci, ſieno infini

te ; io però nehò fatto qui un Compendio delle più

uſuali,e modcrne de noſtri tempi, quali hoggi ſi prat

ticano in diverſe Cucine de Signori grandi , eſſendo

fempre il mio deſiderio d'eſſer breve, in ogni Ttattato

di queſta materia, rimettendomi io ad ogni Profeſſo

re, di ſminuire, e creſcerle doſe, & altri nobili ingre

dienti, ſecondo il loro parere, & uſo de'lor Paeſi,

com'anche ſecondo le commodità, che ſi haveranno.

Cucullo da Granopoli fù l'Inventore de Paſticci,S al

tre paſte sfogliate riempite di Carne minuzzata, 8 al

stre coſe proportionate à detti ; eſſendone lui gran

Mangiatore- º i

Paſticcio, alla Napolitana.

Piglierai Farina, Ova, Strutto,e Zuccaro; formato

che havrai la Caſſa del Paſticcio, vi porrai dentro gli

sfeguenti ingredienti; Si farà il primo Solaro di Vitel

la piccata, prima rifatta, è ſe ffritta, Pezzetti di Pic

cioni, Oſſamaſtre, Animelle, Fegatelli di Polli, Fette

di Zizza, prima bollita, Salciccie ſpaccate, per mezzo,

Tartufali, Pignoli, Soppreſſata, Fonghi di Genova,

prima ſoffritti, Pozzetti di Preſciutto, Cannolicchi,

Fette di Getronata, Fette di Provola freſca, Roſſi d'

ova dure, Braſcrolette di Vitella battute ; ogni coſa

ben ſoffritta; Coperto,che havrai il Paſticcio, lo met

teraià cuocere nel forno e cotto, che ſa rà,ci farai il ſuo

Brodetto, con Roſſi d'ova, ſugo di Limone, è altro,

l y u 2 à be
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a beneplacito, che ſarà un Paſticcio di moltdgeſto.

- Paſticcetti, alla Spagnola piccati.

Piglierai Polpa di Cappone ; la batterai minutar

mente; quando l'havrai battuta, la metterai, a ſoffrig

gere in un Tegame; quando ſarà ben ſoffitta, la tor

nerai di nuovo è piccare,e poi la condirai, con le ſue

Spetierie, mettendovi dentro, Pignoli, è altro, è tuo

beneplacito, e fettarelle d'Oſſamaſtre; Bocconcini di

Soppreſſata, tagliata minuta, Pezzetti di Midolla, Ve

celletti piccoli, netti, e politi, anco delle loro i clie,

Fegatelli di diverſi Polli, Animelle,Granelli d'Agnel

lo, tagliati infette, Bocconcini di Cervella, prima

bolliti, Quarti di Garciofali, Polpettine di Vitella,

della groſſezza d'un'Oliva di Spagna, Fette di Tartu

fali,Prugnoli, Pignoli, Piſtacchi mondi, Frutti di

Mare diverſi,Piſelli teneri, prima bolliti, e poi ſoffrit

ti,con il ſuo Brodetto, fatto con ſughi di Carne, Roſſi,

d'ova freſche, e ſugo di Limone.

Biſogna avvertire , che tutte le ſopradette robbe,

vogliono eſſer ſoffritte, e quando ſi faceſſe buona par

te,ſeparatamente , ſarebbe meglio . Compoſti,che

havrai li Paſticci, ci farai li ſuoi Coperchi, e li mette

rai,à cuocere, dentro al Forno; Gotti che faranno, gli

farai il ſuo Brodetto,eon Roſſi d'ova,e ſugo di limo

ne, e li tornerai a mettere, dentro al Forno, acciòche

fi quagli il Brodetto, ſtagionati che ſaranno, li ſervi

roi caldi, con il ſuo Ghiaccio di Zuccaro, overo Zuc

caro aſſoluto ſopra. - -

Pa
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º Paſticcio, all'Ingleſe

Faiai un buono Sfoglio, con Strutto,ò Butiro; al

zata che havrai la Caſla,la riempirai delli ſequenti In

gredienti ; Polpa di Vitella battuta minuta, meſſa

dentro al Tegame , à rifare,come ſi è detto di ſopra,

tornandola di nuove è piacete,con mettervi le ſue ſo

lite Spetierie, Quarti di Piccioni teneri, prima bolliti,

e poi ſoffritti, Braſciolette della medeſima Polpa di

Vitella, battute cen la Coſta del Coltello, Fettarelle

di Preſciutto, Boccencini di Ventreſca, cuocendolo,

con diligenza ſervito caldo, con Zuccaro ſopra.

Paſticcio,alla Reale, in forma di Cuore.

Piglierai pezzi di Vitella, di mezza libra l'uno;li

ſlai delle ai minutamente, di lardelli ſottili, e li potrai

tramezzate, con gl'infraſcitti Ingredienti; Quarti di

Pollaſtritereri, Bocconi d'Animelle di Vitella, lette

di Preſciutto, Fegatelli di Polli, Midolla in pezzetti,

fette ſottili di Ventreſca, Pignoli, Prugnoli ſecchi,

che ſiene ſtati prima à molle, in buon Vino,e ſoffritti

Metterai ogni coſa, dentro un Vaſo, à propoſito,

dandogli le fue Spetierie convenienti, con un pochet

tino di Zaffarano,con il ſuo Sale, rivolgerai ogni coſa

inſieme, acciòche s'incorpori bene, con le ſue Spetic

rie, metterai ogni coſa dentro la Caſa del Paſticcio e

te darai la forma, che ti piacerà; lo cuocerai al Fono,r

con diligenza, e cotto che ſarà, lo ſervirai caldo, can

Ghiaccio di Zuccaro ſopra i

Al
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Altri Paſticcetti, di Starnotti,

Piglierai gli Starnotti, netti, e politi, laſciandogli

lai" con le loto Piume, involgendoli diligente

mente,overo rimettendo dopò che ſaranno cotti gli

Starnotti, ritocco il Becco d'Oro, e d'Argento, con

un Fonghettino in bocca, in tempo de'Conviti, farai

la Caſſa, è proportione, e vi metterai dentro fette di

Lardo ſottili, Fettarelle di Preſciutto, Bocconcini d'

Animelle di Vitella, Bocconcini d'Oſſamaſtre, le ſue

ſolite Spetierie, e Pignoli, ſervendoſi caldi, uno per

ciaſcheduno de'Convitati.

, Barchiglie. -

piglierai un pezzo di Vitella, a proportione del ns

mero dei Convitati; la piccherai minutamente; pic

cata che l'havrai vi porrai dentro, le ſue Spetierie,con

fettoline di Midolla, e Pignoli, e ne riempirai le Bar

chiglie, le quaglierai con il ſuo Brodetto, fatto,di Roſ

ſi d'ova, e ſugo di Limone; le cuocerai, con diligenza

al Forno, e le ſervirai calde, con Zuccaro ſopra.

Altro Paſticcio, di Pollaſtri, in Arme.

Piglierai Pollaſtri netti,e politi, dalli loro Colli, e

Piedi; li taglierai in pezzi, è per metà, a tuo piacere,

tramezzandoli con fette di Lardo;Fette di Preſciutto,

iFette di Soppreſſata,Braſciole, di Vitella battuta, con

la ſeſta del Coltello, Prugnoli, Pignoli, overo, Spu

ignoli, al ſuo tempo, e le ſue ſolite Spetierie, facendo

ogni coſa ſoffriggere in Tegame, è in altro Vaſo,à

propoſito,condarli la forma proportionata; cotti che

ſa



Di Antonio Latini. Par. I. 345

franno diligentemente, li ſervirai, con il Zuccaro ſo

pra,e con il ſuo Ghiaccio, è tuo piacere. . .

Impanata, o Paſticcio,alla Turcheſca, in forma

d'un Cuſcino, c0% li ſuoi Fiocchi,e Can

toni,ritocchi, a tuo piacere.

i Formerai il ſudetto Paſticcio, contrè tramezzi, fat

ti con la medeſima paſta, 6 ogniuno di detti tramez

i , Fet

te di Carne Selvaggina, che prima ſia ſtata in Addob

bo, Fette di Salciccia, Fettarelle di Preſciutto, Eetto

line di Lardo,Tordi intieri, è altri Vccelletti, Tartu

fallintieri, prima mondati, e ripieni di robba ſcirop

pata, Pignoli, Paſſarina, e le ſue ſolite Spetierie: Il ſe

condo tramezzo, ſarà ripieno di Polpettine di Vitella;.

fatte con gli ſuoi ſoliti ingredienti, Fettoline della

medeſima Vitella, Bocconcini di Cardoni, prima cot

ti,e poi soffritti, Quarti di Carciofili, Fettarelle ſotti

li di Soppreſſata,Pezzetti di Midolla, Fettoline di lar

do,le ſue ſolite Spetierie ;. ll terzo tramezao ſarà ri

pieno difettarelle di Zizza, prima bollita, Bocconcini

d'Animelle di Vitella, Occhi, e Cervella di Capretto,

prima bollita, Lingua di Capretto, tagliata in pezzi,

Piſelli teneri, prima ſcaldati, Bocconcini di Ventre

ſca, Sugo di timone, le ſolite Spetierie; Ci mettetai il

ſuo Coperchio, facendolo cuocere diligentemente, è

perfettione : dapoi ci farai il Ghiaccio di Zuccaro ſo

pra,ſervendolo caldo, con avvertenza, che il ſudetto

Paſticcio, deve eſſere di tiè Sapori, da conoſcerſi dai

- -- -- - Con
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Convitati, mentre alla Menſa, ſi ſpartono li Paſticci,

S ogniuno ne prende la parte ſua

Altro Paſticcio, è Impanata, compoſta con Arme.

Tirato, che havrai lo Sfoglio, a proportione, con li

ſuoi ſoliti Ingredienti, e che ſia di paſta frolla i piglie

rai Braſciolette di Vitella,battute prima, con la Coſta

del Cottello,con due, è trè lardelli piccoli, per Bra

“ſcioletta,Pezzi di Piccioni teneri, prima bolliti, Pozzi

di Pollaſtri teneri, prima ridotti, a mezza Cottura,

Bocconi groſſetti d'Animelle di Vitella,Pettarelle ſot

tili,di Preſciutto, di Soppreſſata , e di Zizza,prima

bollita,Fegatelli intieri, di diverſi Polli, Prugnoli ſec

chi,ò verdi, ſecondo il tempo, che prima ſieno ſtati,è

mollo nel Vino,Pignoli,Ccnnolicchi,Fette di di Tar

tufali, con le ſue ſolite Spetierie, un pò di Paffarano,

Sugo di Limone, e Sale involgerai il tutto inun Vaſo,

à propoſito, acciòche s'incorpori, con le Spetierie;li

darai la forma, che più ti piace; lo cuocerai con dili

genza,e lo ſervirai, con Ghiaccio di Zuccaro ſopra

Altro Paſticcio, fatto in Piatto d'Argento.

i Piglierai un Piatto Reale d'Argento, e vi rimetterai

ſopra, lo Sfoglio di paſta frolla; l'alzerai è proportio

ne,di trè, è quattro dita, e poi lo regalerai, con gl'in

fraſcritti Ingredienti ; Vitella battuta, e poi rifatta,

dentro un Vaſo,à propoſito;rifatta che ſarà, la pieche

i di uuovo, aggiungendovi Bocconcini di Midolla,

Preſciutto tagliato ſottilmente, Bocconcini di Ven

treſca, Pezzetti di Piccioni teneri,Bccconcinid'Ani

- - - mel
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melle, Cuarti di Granelli, d'Agnello, Quarti di Car

ciofali prima bolliti, e poi ſoffritto, Vccelletti piccoli,

Pette di Tartufali, e Pignoli, con le ſue ſolite Spetie

rie;gli farai il ſuo Coperchio, con paſta di Sfoglio, un

gendolo pene di Butito, o di Strutto, lo farai cuocere

al Forno,nel medeſimo Piatto;cotto che ſarà,lo leve

rai dal Forno, e lo regalerai con un Brodetto, fatto di

Roſſi d'ova, e ſugo di Limone; dapoi lo tornerai al

Porno,eve lo terrai, finche il Brodetto ſi quagli, ſer:

vendolo poi caldo, con Zuccaro ſopra.

Paſticcetti piccoli, d'un Piccione tenero,

I per Paſticcio. . . . .

Tirato, che havrai il ſuo Sfoglio, ne formerai la

Caſſa, e vi metterai un Piccione netto, e polito, bene

ammaccato dalle ſue Oſſicelle, dandoli due, è trè ta

glietti, levandoli la Teſta, e i Piedi, viaggiungeraili

ſuoi Fegatini, Fettarelle di Lardo ſottili, Fette di Pre»

ſciutto, e di Soppreſſata, Bocconcini di Spugnoli, al

ſuo tempo, overo Fungitelli piccoli, Agro di Limo

ne, Pignoli, le ſue ſolite Spetierie; cotti che ſaranno,

ci porrai Zuccaro ſopra, e potrai darne uno, a ciaſche

duno de'Convitati.

Altri Paſticcetti, alla Romana, -

Fatta la paſta frolla, e formatane la Caſſa, vi por

rai dentro gl'infraſcitti ingredienti ; Br ſciolette di

Vitella,battute bene, con ſuoi Lardelli, Carne picca

ta, Bocconcini di Midolla, Graſſo di Vaccina, ben tri

“tato, Bocconi d'Animelle, Fegatelli, di diverſi Polli,

- Xx Fct
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“Fettoline di Cardoni, prima bolliti, e poi ſoffrittis,

Fette di Barbaglia di Porto, e di Preſciutto, Roſſi d'

ova dure, Vachi d'Agreſta al ſuo tempo, pezzetti di

Cedronata, le ſue ſolite Speticrie,ſugo, e di Limone:

cotti che faranno, leverai il Coperchio, e li regalerai,

con Brodetto, fatto di Roſſi d'ova e ſugo di Limenei.

dapoili tornerai a metterai nel Forno,e li ſervirai cals.

di,con Zuccaro ſopra i 2 º

- i “Pichere, alla Spagnola. - - - -

Farai la paſta frolla, e ne formerai il Paſticcetto,

alto un dito, riempiendolo, con gli infraſcritti Ingre

dienti, Polpa di Cappone, ben piccata, e rifatta in un

Vaſo, a propoſito, con cui ſi riempiranno le ſopradette

Pichere,aggiungendovi,Midolla in Bocconi, ºignoli,

Vn'odoretto d'Aglio, le farai il ſuo Coperchio dipa

ſta sfogliata, ungendolo bene di Butiro,ò di Strutto;.

cotte che ſaranno,le regalerai con il ſuo lirodetto,fati.

to di Roſſi d'ova, e ſugo di Limone ſervendole calde,

con Zuccaro ſopra te ne potrai anche ſervire per Rcs

gali de'Piatti,ò peraltro,è tuo piacere.

. Altro Paſticcio, overo Impanata. -

Formerai primalo Sfoglo, con li ſoliti ſuoi. Ingre

dienti; dapoi piglierai Quagliebuone,levati via Pie

di e Teſta, le ſpaccherai per meta, e le potrai dentro.

un Vaſo, à propoſito, con dentro Fettoline di Lardo,

di Preſciutto,di Soppreſſata, è Salami, Vn pocchetti

no di Zaffarano,ſugo di Limone, Spetierie, e Sale

Rivolgerai ogni coſa inſieme,acciòche s'incorpori,
COI)
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con i ſopradetti ingredienti ; neformerai il Paſticcio,

nella forma,che più ti piacerà: l'ungerai bene di Strut

to,ò di Butiro, lo farai cuocere al Forno, con diligen

za, ecotto che ſarà, gli farai un Ghiaccio di Zuccaro

ſopra, ſervendolo caldo,ò freddo, è beneplacito

- Altro Paſticcio, di Conigli teneri.

Netti, e politili ſudetti Conigli, delle loro Teſte,

e Piedi, li taglierai in pezzi; formerai lo Sfoglio, con

i ſuoi ſoliti Ingredienti, e vi aggiungerai, Fettoline di

Lardo, e di Preſciutto, un poco di Zaffarano, Sugo di

ilimone,Pignoli, Spetierie:e Sale; formerai il Paſtica

scio, nella forma d'un Coniglio, con le ſue Orecchie,e

Teſta, e lo ſervirai caldo,con Ghiaccio ſopra, fatto di

Zuccaro- i i i

Altri Paſticcetti, alla Spagnola, in altro modo i

Formerai lo Sfoglo, con altri ingredienti, e ne forº

merai Paſticcetti,riempiendoli, con gl'infraſcritti Inº

gredienti,Polpa di Vitella,battuta, e ben rifatta 5 Pet

to di Cappone piccato, Petto di Piccione piccato ſia

imilmente, Pette di Midolla,Prugnoli, Pette di Tar

tufali, Piſtacchi, Roſſi d'ova dure, tritate minute, e

le ſolite Spctierie; farai li ſuoi Coperchi, untibene di

Strutto, e di Butino, cotticon diligenza, ſtagionati,

“che ſaranno, li regalerai con il ſuo Bredotto, fatto di

Roſſi dova, con ſugo di limone, ſervendoli caldi,

con Zuccaro ſopra, io» . 91,2 o 1, i vi '

Altro Paſiccic,o Impanata in Arme: i

Fatta, che havrai la ſua paſta frolla, ne formerai la

i , - X x 2 'Caſ
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Caſſa, e vi porrai dentro l'infraſcritte Compoſition,

Bocconi di Vitella, Pezzetti di Pollaſtri, Fette di Sal.

ciccie, e di Preſciutto, fettarelle ſottili di Lardo,Fette

di Soppreſſata, Torzi di Cardoni, prima bolliti, e poi

ſoffritti, Torzi di Lattuga, come ſopra, Fette di Tar

tufali,Prugnoli,Cannolicchi, ſe n'havrai, Vn poco di

ſugo di Limonee le ſolite Spetierie.

Rivolgerai bene il tutto, acciòche la ſudetta Com

poſitione reſti incorporata, e ne formerai il Paſticcio,

à foggia di Sole,ſervendolo caldo,con un Ghiaccio di

Zuccaro ſopra- -

Altro Paſticcio, overo Impanata, all'Ingleſe,

fatta a modo d'un'Aquila Imperiale.

Farai la paſta, che ſia ben frolla , ne formerai la

Caſſa, e la riempirai degl'infraſcitti ingredienti; Vi

tella di Sorrento, battuta, e poi rifatta ; quando ſarà

bene ſtagionata,tornerai di nuovo, è piccarla, aggiun

gendovi, Fegatelli di Polli, Pezzetti d'Animelle,e di

Piccioni teneri, Petti delli medeſimi Piccioni, Fetta

relle di Preſciutto, Bocconcini di Midolla, Vccelletti

piccioli, Fettarelle di Soppreſſata, Fette di Tartufali,

Prugnoli, Gongole, è Tominole, Cannolicchi, ſe nº

havrai, Granelli di Polli, Creſtedelli medeſimi, Pi

gnoli, Piſtacchi intieri mondati , Sugo di Limone,e

Spetierie ſolite; L'ungerai ben ſopra, con Butiro, è

Strutto, lo farai cuocere, con diligenza, e cotto che

ſerì, lo ſervirai caldo, con Zuccaro ſopra.
e

Pa
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* Peſticcio,ò Impanata, di Gallo d'India.

Farai la paſta,nella conformità,che havrai fatto de

gli altri; ne formerai Sfoglie, pigliando il Gallo d'In

dia,che ſia ben frollo, lo tºgrierai in pezzi, che riuſci

rà megliore, e fe lo vorrai, farcitiere, gli ammacche

rai l'Oſſa e vi porrai denti o gl'infraſcitti Ingredienti;

Fcttarelle di Lardo tagliate ſottili, Fette di Preſcintto,

Fette di Vitella, battuta , con la Coſta del Coltello,

Pettarelle di Sopprefata, Torzi di Cardoni,prima bol.

liti, e poi ſoffitti, Fegatelli di diverſi Polli, Pignoli,

Speticie ſolite e ſugo di Limone. -

Rivolgerai ogni coſa inſieme, perche reſti bene in

corporato,ne formerai il Paſticcio, dandogli la forma,

à ruo piacere; lo cuocerai diligentemente nel Forno,e

lo ſervirai caldo,con Ghiaccio di Zuccaro ſopra.

Paſticcetti, alla Mazzarina. -

Farai la paſta frolla, come ſi è detto degli altri; al

zati che havrai il Paſticcetti, li riempirai dei ſeguenti

Ingredienti, Vitella battuta, Bocconcini d'Animelle,

prima ſoffritte, Bocconcini di Preſciutto, tagliati mi

nuti, pure ſoffritti, Fettoline di Tartufali, Granelli di

Polli Bocconcini di Fegatelli delli medeſimi, prima

ſoffritti, Pezzetti di Midolla,e Pignoli

Vi farai il ſuo coperchio, li farai cuocere diligen

temente nel Forno,e cotti che ſaranno, li ſervirai cal

di, con Zuccaro ſopra. - --- . - - - - - - -

-

-

-

pa
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Paſticcietti, ad uſo di Gubbelletti, alla Spagnola

di Paſta frolle.

Formerai li Gubbelletti con tutta diligenza, 8 al

zati,che gli haverai, li riempirai di Polpa di Cappone

piccata, e rifatta; come ſi è detto degli altri, tornerai

di nuovo, è piccarla,bene, aggiungendovi le ſue ſolite

Spetierie, Vn'odoretto d'Aglie, e Bocconcini di Mi

dolla; Ci porrai ſopra, il ſuo Coperchio di paſta sfo

gliata,unto bene di Butire, è Strutto; li farai cuocere

diligentemente, e cotti che ſaranno,li regalerai con il

ſuo brodetto, fatto di Roſſi d'ova; dapoilitornerai a

mettere nel Forno, e ſtagionati, che ſaranno,li ſervi

rai caldi, con Zuccaro ſopra. -

Paſticci, di Bocca di Dama, fatti con Paſta frolla,

Formerai li Paſticcetti, a tuo beneplacito,e ſe li

vorrai ad uſo di Barchiglie,ſarà è tuo piacere; li riem

pirai degli ſeguenti lngredienti; Petti di Piccioni ar

roſti,piccati minutamente, Butiro, è Manteca,in poca,

quantità, Cedronata piccata minutamente, Paſta di

Marzapane,Cannella piſtato, Roſſi dova freſche,Ac

qua d'odore;Meſcolerai ogni coſa inſieme;ne riempi

rai i ſudetti Paſticcetti, li farai cuocere diligentemen

te,e li ſervirai caldi, con Zuccaro ſopra. i

- Altri Paſticci, di Gloria.

Fatta che havrai la paſta frolla, ne formerai Paſtic-,

è tuo piacere;li riempirai di Bianco mangiarc,fatto

Polpa di Cappane e con gli altri ſoliti lingredien

ggiungendovi, Roſſi d'ova polvere di Pan di Spa

- gna,

º

,
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gna, e pezzetti di Cocuzzata piſta li porraial Forno,

i cuocere, e cotti che ſaranno, farai fette ſottili di Ce

dronata, è Cocuzzata, tagliata per lungo,con le quali

coprirai li ſudetti Paſticcetti , ſervendoli caldi, con

Zuccaro ſopra;ſogliono queſti Paſticci, ſervirſi anche,

ſenza pºſta ſopra.
-

- Altro Piſticcio, fitto all'Vngaria,

Si farà ſenza paſta, in Piatto d'Argento Reale, con

una Frittata grande ſopra , è miſura del medeſimo

Piatto;Vngerai prima il Piatto di Butiro,ò di Strut

to, ſpolverizzando la Frittata, che vi haverai poſta,

conZuccaro, e Cannella, regalandola, confettarelle

ſottili di Cedronata, e Cocuzzata ; Piglierai Vitella

battuta,overo Petti di Polli battuti, dapoi li metterai

in un Tegame, è in altro Vaſo, è propoſito, a rifare:

ſtagionata che ſarà, tornerai è piccarla di nuovo, e vi

porrai dentro, Bocconcini di Midolla, di Cervella,di

Vitella, prima bollite, cpoi ſoffritte, Pezzetti d'Ani

melle ſoffitte, Petti di Piccioni, Vn poco di Graffo,

di Vaccina piccato, Fettoline di Ventreſca, è di Gola.

di Porco, Preſciutto, tagliato ſottile, Eette di fartu

fili, Prugnoli,che ſieno prima ſtati a mollo e poi ſof

fritti. Quattro Roſſidova freſche,Caſcio Parmigiga

no grattato, Pignoli, Piſtacchi verdi, che prima ſieno

fati à mollo,in Acqua Roſa, Beccafichi al ſuo tempo,

ò altri Vccelletti graſſi, Roſſi d'ova dure tritate, Su

go di Limone, Bocconcini di Butiro freſco, e Spetie

rie ſolite.

- Co
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Coprirai poi il ſudetto Piatto, con un'altra Fritta

ta, come la prima, unta bene di Butiro, è Strutto,con

avvertenza, che la detto Frittata, copra tutto il Paſtu

me , farai cuocere il tutto con diligenza al Forno, e

cotto che ſarà, ci farai un luſtro,è modo di Marzapa

ne,con Chiara d'ovo, e Zuccaro; e dapoi tornerai,a

metterlo di nuovo al Forno, ſervendolo caldo, overo

con Ambivera di Zuccaro. -

Altri Paſticcetti, fatti con Porpa di Cappone,che

prima ſia mezzo arroſtito,piccato

- , tntnutametate»

Formati, chehavrai li Paſticcetti, a tuo piacere,li

riempirai degli ſeguenti Ingredienti, Cappone picca

to, Bocconcini di Midolla , Bocconcini d'Animelle

ſoffritte, Fegatelli di Cardoni, prima bolliti, e poi

ſoffritti, Polpettine di Vitella battuta, con li ſuoi ſoli

ti Ingredienti, mettendone trè, è quattro, per Paſtic

eetti, Bocconcini di Preſciutto, Roſſi d'ova dure,tri

tati, Vachi d'Agreſta, overo Vva Spina al ſuo tem

po,Pignoli, e Spetierie ſolite

Farai cuocere il tutto al Forno,e cotto, che ſarà, vi

porrai il ſugo Brodetto fatto di Roſſi d'ova,e ſugo di

Limone. - -

In occaſione di Foreſteria, ci potrai fare il Coper

chio,à Geloſia, ritocco d'Oro, e d'Argento,con Zuc

caro ſopra. I - -

Altre
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Altro Paſticcio d'otto Starnotti fatto a foggia di tri

s Stella, con otto Raggi, e ad ogni Raggio, litri

- una Starma, con gl'infº ſcritti i

- lngredienti, -

Piglierai liStarnotti, quelli dopò netti,e politi,per

rai per ordine, con gl'infraſcitti ingredienti, Fettoli

ne di Lardo,e di Preſciutto, Tartufali, con le ſue Spc

tierie;Ci farai un Luſtro, è modo di Marzapane, 8 in

occaſione di Foreſteria, lo ritoccherai d'Oro, e d'Ar

gento. - -

a C Aliro Paſticcio.

Parai la paſta frolla, ne formerai lo Sfoglio, e vi

porrai dentro gl'infraſcritti ingredienti, perſe perſo

nc:Piglierai trè Piccioni, ripieni, con tutti i ſuoi in

gredienti, come ſi dirà al ſuo luogo; li porrai a rifare

“dentro un Vaſo, è propoſito; rifatti che ſaranno, lita

glierai per metà, accommodandogli nello Sfoglio per

ordine, tramezzandogli, con fettarelle di Preſciutto,e

regalandogli con fette di Lardo ſottili; Vi porrai,pez

zi d'Animelle,prima ſoffritte. Occhi, e Lingua di Ca

pretto, tagliati in pezzi, e ſoffritti, Fette di Tartufali,

Vachi d'Agreſta, al ſuo tempo, e quando non vi ſia

Agreſta, un poco di ſugo di Limone , Bocconcini di

Midolla, Speticrie ſolite , lo farai cuocere diligente

-

mentc,e cotto che ſarà, lo ſcrvirai caldo, con Zuccaro

- , º

ſopra. - - º

Altri Paſticcetti,

Piglierai Polpa di Cappone 5 la batterai minuta

Yy men

-
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faente, e ne farai Polpettine piccole, con dento gl'

infraſcritti Ingredienti; Roſſi di ova freche, Mollica

cipan bianco, che ſia ſtata à molio, in brodo, Pigno

li, Bocconcini di Preſciutto tritato, un pochettino di

Lardo battuto,Cedronata piccata, Caſcio Parmiggia

no grattato, Etbette odorifere, Spetierie, e Safe;ne

formerai Polpettine, e le involgerai, nellamedeſima

Pelle del Cappone, aggiungendovi gli ſottoſcritti In

gredienti;Occhi di Capretto, Orecchie, e Lingue dell'

iſteſſo, prima ſoffritte,Vitella battuta,Midolla di Vac

cina, Prugnoli, Pettatelle di Preſciutto, Roſſi d'ova

dure,e le ſolite Spctierie - , 2 o 5 e !

e Nefarmerai Paſticcetti, è tuo commodo;gli riem

pirai della ſudetta Compoſitione gli farai cuocere con

diligenza, e ſtagionati che ſaranno, vi farai il ſuo Bro-.

detto, con Roſſi d'ova, e ſugo di Limone; gli ſervirai

ſcoperti, e quando ſi devono portare in Tavola, vi

potrai ſopra un Copertojo, fatta a Geloſia, di paſta

di Zuccaro,ritocco d'Oro, e d'Argento, e ſi chiamano

Paſticcetti della Regina ) -

Altri Paſticcetti, fatti in Tondini d'Argento,

, , , , uno per Convitato- ,

Farai lo Sfoglio di paſta frolla, grande quanto il

Tondino, ungendolo bene di Butiro, è di Strutte, e

lo riempirai delli ſequenti Ingredienti : Vitella battu

ta,e poi rifatta, con dentro Fegatelli, e Creſte di Pol

l,Fettoline di Tartufali, e di Preſciutto, Roſſi d'ova

dure tritate, Pignoli, Piſelli feſchi, al ſuo tempo, pri

- II) a
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ma bolliti, e poi ſoffritti, Quarti di Carciofili tentri,

. Vachi d'Agreſta, overo Vva Spina, le ſue ſolite Spe

tierie, gli coprirai, con i ſuoi Sfogli, unti bene di Bn

tiro,ò di Strutto; gli farai cuocere, e cotti che ſaran

no,gli ſervirai caldi, con Zuccaro ſopra, un Tondino

per ciaſcheduno.

Altro Paſticcio in Arme, di Porco Selvatico. -

Piglierai fette, d'oncic fei, l'una, nella parte che ti

ſarà più commoda,e magra; le metterai è ſoffriggere,

dentro un Vaſo à propoſito, confette di Lardo,e quan

do ſaranno ſoffritte,vi porrai dentro,le ſue ſolite Spe

tierie,Fettte di Preſciutto, Bocconcini di Soppreſſata,

Pignoli, e ſugo di Limone; gli darai la forma, come

ſopra, lo farai bene ſtagionare al Forno, e lo ſervirai

caldo,ò freddo, è tuo piacere, con Ghiaccio ,ò come

più ti piacerà, - D - - - r .

Altro Paſticcio, fatta di Gallo d'India.

diſoſſato, ripieno di Maccheroni,

Quando havrai diſoſſato il Gallo d'India, lo riem

pirai di Maccheroni cotti, in buon brodo, avvertendo:

che non ſieno troppo sfatti, gli tramezzerai, con Bra

ſcioletie di Vitella, che prima ſieno ſtate rifatte in un

Vaſo, à propoſito,con le ſolite Speticrie; mà che non

ſicno intieramente cotte; tramezzati, che gli havrai,

con altre Braſciolette di Porco,arroſtite alla Gratico

la , che non ſieno intieramente cotte, v'aggiungerai,

pezzetti di Salciccia, tagliata per lungo, Caſcio Par

miggiano, Provola grattata, un pò di ſugo di Caine
Y y 2 º l'IO

e -
-
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arroſto per dentro li Maccheroni & un poco di Pepe;

formerai lo Sfoglio, e vi porrai dentro il ſopradetto

“Gallo d'India, con attorno, fette di Lardo, Fcttarelle

di Preſciutto ſottili, con le ſue Spetierie; lo farai cuo

cere dentro al Forno,con diligenza; che riuſcirà aſſai

buono;non è da farſi in Banchetto nobile; mà ſolo in

Converſatione ordinaria,d'Amici - -

Altro Paſticcio, è impanata, di Capriolo in Arme.

Piglierai pezzi di Capriolo, dimezza libra l'uno,

della Coſcia:a vi porrai dentro, Fette di lardo, Eetta

relle di Soppreſſata,ò altriSalami,Paſſarina e Pignoli,

Frondi di Lauro, in tramezze, Spetierie, e Sale º pro

portione;gli darai la forma della medeſima Coſcia del

Caprio, è qual più ti piacerà, e lo fervirai caldomàà,

mio parere ſarebbe megliore freddo, e ti può fare ho

nore in qualunque Converſatione.

Bocconetti, alla Genoveſe.

Farai la paſta frolla, con Butiro, Zuccato,e Roſſi,

dova; ne formerai Bocconotti, è proportione, riem

piendogli di Midolla,e Cecuzzatà piccata, v'aggiun

gerai, Roſſi d'ova freſche, Cannella, un pò d'Acqua,

d'odore;ne formerai Bocconotti; gli friggerai in buo

no Strutto,ò Butiro; cotti, che ſaranno, te ne potrai.

ſervire per Piatto, è per Regalo de'Piatti, come più ti.

piacerà,con Zuccaro ſopra, overo Ambivera, che ſarà

un Piatto aſſai nobile. -

Altro Paſticcio di Zizza di Vacca

Piglierai la Zzza, legherai di Capitelli conuno ſra
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-

go ;acciòche non eſitaiblatte, e lafirai alleſare;con

Acqua,eSale,bene ſchiumata, finche ſia cotta;i ca

verai poi dal brodo, e la laſcerai raffreddare; e defò

raffreddata, la taglierai in fette, mettendoci Lardt,

sovero Preſciutto grafie , Braſciolette di Vitella, con

un pò di Pepe, Canncli, Garofali, e Neec Meſcata;

terrai preparato lo Sfoglio, come ſi è detto, degli altri,

aggiungendovi fitte di lardo, e di Preſciutto, lo co

prirsi con un'altro Sfoglio di fopra, l'ungerai bene,

con Strutte;lo farai cuocere nel Forno,e quando ſarà

vicino alla costosa, io caverai, e ci farai un buco nel

mezzo, mettendoci un poco di ſugo di Carne, overº

brodo buono, ſugo di limene cotto che ſarà, lo ſce

virai caldo e

Paſticcioalla Napolitana, in altro modo, del quale

potrai ſervirti per otto perſone ,

Piglierai Farina,libre cincque,Strutto per ammaſ

ſare,oncie ſei, Roſſi d'ova, numero cinque, Zuccaro,

encic quattro,Sgammaſſata egni coſa aſſieme,fic farai

la paſta, la quale divederai la metà perli Sfogli,e dell'

altra metà, ne farai la Caſſa , dentro vi porrai Carne

battuta, libre due, che prima ſia rifitta in regime,

Midella di Bue tagliata à bocconi,encie trè, Piccionſ,

mumero quattro, delli quali, dopò che ſaranno bolliti,i

e poi ſoffitti in Tegame,ò Padella, farai otto parti, e

cotti, vi metterai, Soppreſſata, oncie ſei, Provola, ta

giata infette, oncie quattro, Cedronata ſimilmente

tagliata in pezzi, oncic quattro, Paſarina, e Pignoli,

Oll

-
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oncie due, Piſelli teniri,à ſuo tempo,libra mezza, con

le ſue ſolite Spetierie, 8 empita che ſarà la Caſſa, la

coprirai con li ſudetti Sfogli, e così lo metterai al For

no,e depò cotto, lo ſcoprirai, e vi farai il ſuo Brodet

to con Ova,numero quattro, brodo buono, e ſugo di

Limone, e coprendolo con l'Iſteſſa Copertura, che ne

haverai levata, di nuovo lo metterai al Forno, e ſta

gionato che ſarà,lo ſervirai con oncie due, di Zuccaro

ſopra. º -

Aetro Paſticcio, di Gloria, in altro modo.

l Piglierai fior di Farina, Butiro, è Manteca, Roſſi

d'ova freſche,e Zuccaro, ogni coſa, è diſcrettione,e di

tutte queſte coſe ne farai la paſta,avvertendo che ven

ghi ben frolla, e la metterai dentro a Barchiglie, è al

tro,à tuo piacere, e le riempirai dell'infaſcritta. Com

poſitione ; Bianco mangiare, Roſſi d'ova freſche,pol

vere di Pan di Spagna, è di Biſcottini di Savoja, Ce

dronata piſta, Cannella fina in polvere, º Acqua di

odore,meſcolando tutte dette coſe aſſieme proportio

natamente le dividerai dentro dette Barchiglie, è al

tro, che ha verai preparato, e le metterai a cuocere nei

Forno,e cotti che ſaranno, li ſpolverizzerai di Lucca

ro fino ſopra, avvertendo nel comporli, di non em

pirgli troppo, perche ſogliono gonfiare, 8 anche po

trai ſervirli, con fettarelle di Cocuzzata ſopra.
- - - - -

-

- -
-

-

-:

- a 2 - - . - - - - - - - - - -
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- i-i' b o . - -: -

º R. ATTATO XII - - -

, . . . . . . . . . . . . . .

In cui s'inſegna il modo difar vari Piatti com

e poſti, per tutte le occaſioni che ſi rappreſen- -

i , tanº, per iſtruzione agli Scalchi, o è

- e chiantueſ diletta d'imbandigio- º! Le

, . . . ni, nel ſollecito, e ontuale i - -

Apparecchio luna i

tuo c Tavola.

o c...i ri e ition iberi: e ti ,

-
S"ER fare regolatathente li ſudetti Piatti,

) Si procuri lo Scalco, di frire buonibro

g di Sughi di Carne, e particolarmente

- a 5 d'Arrotti e di tavere ogni altra coſa ap

A partenente alla regolata imbandigione

delle Tavole, 8 al buon Condimento delle Vivande;

ogni coſa ſi cuoca è parte , ſe le dia la neceſſaria Cot

tura, con Spitie, e Sale sà proportione , Erbe odorife

re dove vanno, 8 altri neceſſari. Ingredienti, come à

dire,Piſtacchi, Pignoli, 8 altre coſe ſimili , per la giu

ſta Compoſitione delle Vivande, delle quali, dopò i

cotte, ſi comporranno ordinatamente Piatti, con le

ſue Zuppe, e Saporetti, dove anderanno; Procuri lo

Scalco, che ogni Vivauda, habbia il ſuo Condimento, i

c Sapore proportionato; perche queſto molto impor

ta,per dar guſto, alla diverſità de Palati, e ſono degni

di biaſimo, molti di quelli, che traſcurano queſta ne

-

ceſ

-

!
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ceſarai conditione. Nel tempo dell'Eſtate, quando

s'hannº i fºr Righetti, babbia e Scalco,ò quegli
chi s'appaitiene, particolare avvertenza, che la Polle

ria; Animelle,ò altra robba comeſtibile, di facile cor-:

ruzione, non ſi ammazzino più che quattro, è cinque

hore prima, che shaveranno da manipolare, e ciò a

fine,che le ſudette robbe non acquiſtino cattivo odo

re, e non poſſano più ſervire per la Menſa, e ſe delle

ſudctte robbe, Vitella,Polla tri, è altro, ne avanzaſſe

ro crude, nella Giornata del Convito, procurino gli

Scalchi,Cuochi,ò altri, di conſervarle in luogo fteſco,

ò pure piglino gli eſpedienti più opportuni; acciò ſi

conſervino le leſudette robbe,il giorno ſequente;& in

tempi freddi ſi poſſono ſempre uccidere, trè, è quat

tro giorni, prima della funtione, e così riuſciranno di

tutta perfettione, cioè le Pollarie groſſe; Avvertaſi,

che tutti i Piatti compoſti, devono eſſer fatti è ſuo

tempo, e non farli paſſare il ſuo punto, perche perde

riano il Sapore,e non darebbero guſto a Palati,haven

do io più volte viſto, in diverſe Cucine Piatti,ſtati più

hore, prima del Pranſo, e dopò ſono ſtati poco ſti
mat ºi i -

.Creſpino Faliſco , fù l'Inventore della mangior

parte de'Piatti compoſti, eſſendo lui ſtato lungo tem

po, Cuoco di Eliogabalo Imperatore, e per honorare

un ſuo gran Convito prima tolſe il Pavone di Samo,

l'Atagena di Frigia, le Grue Meliche, Capretti dipe

lamc negro, gli Scari di Siviglia, Dattari dell'Egitto,
- Gbian
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iandº dell'Highi lei e migliori delle SpaGhiandº dell'H " 4ºtºnº i.."

º"i inº; onni, Conchè
i - - - ºa - e ſei N sicia 3 i5 di L ºvi e «i, a

" º" iLui è Sicilià
no, & in queſto modo ſi uſava a quei tempi: i

- . . .tº lº 4 giali Rºana, º i

i"" oi alle piedo

e dopò che gli havidata, ſii""
rai, dentro adun egame, è altro Vaſoà propoſito

i 4 e 5 iº . . . . . . .ºa

dove li ſtufarai, con fette di Lardo, un poco di Pie;vel il ra! - a - i . . a ardº l - è ! S i 7 i

ſito, eſse Speticie colºgitimeſi i i;

illidii" Tomaſelle fatte di" lº

i potrai ſmettere, Vccelletti, ci ttidi reſciutto
S -, - . P . . . ii , - - as e -

Salciccia, S& altri ingidientiti i sºliti

ne,con Carne di Vitella, cººp zzetti di oppreſſata;

con fette di Zizza, bollitºi" ti, conAnimel

le di Vitella, in peiietti, con Pru"
* -- .. º -. A -i" a -- . a nºtugnº la , i ºs. ,

gnoli,e,Piſtaci i mondi, - i -.

Quando ſarà con -

-

º e... - s: : 7 -o: a

poſto il Piatto, con Zuppetta ſot;
º f, º in un poco di 4

e con un poco di" Vl

a 4 i i sf º . . . . . l. . . i

" o di

pia; ſi ſervirà il ſudetto Piattoi con un eſtone tipicº

nº di robba, ſciroppata, , e

- e . . . . . . - - - - - - - - ( º

to di"i - º 4 . - a

i . . º ! . . . -º A: 4 - r. n gui: r .

atip, affolig, Piſtacchi ſi

..:: 2 3 º i

fiº i - i;i i .. . .

"na di Polpa della medeſima,Roſſi l'ova freſche,Caſcio

Parmiggiano, Tartufi, Pignoli, Prugnoli, Prc
-.º. - - - Z z ſciut
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ſciutto piccato, Cervella della medeſima vitella, per

zetti di Ventreſca, pezzi di cedro candito i polpa di

Amarene, Capo di latte a proportione, Oſſamaſtre,

ſugo di Limone, Erbette odorifere, e Sale compe

tentera -

Metterai il tutto, a ſtufare, dentro un Vaſo, è pro

poſite,con buono strutto, è Butiro, voltandolo ſpeſi

ſo diligentemente, a fuoco lento, e quando la Com

oſitione ſarà, ben ſoffritta, v'aggiungerai un poco di

" polvere di Moſtacciolo; &eſſendo la rob

ba, vicina alla Cottura la coprirai; con Capi di latte,

e la metterai nel Forno, ſtagionata che farà, vi potrai

fare una Tartara , dentro al Piatto, con latte, Ova,

Zuccaro, Cannella, Cedro candito piccato, che riu

ſcirà a un buon Piatto alla Reale. - -

- - altro Piatto.

Lo formerai di Pollaſtri d'India, ſenz'oſſo, ripieni

con ſua Polpa,Ova,Formaggio ſcorze di Cedro can

dito minuto, Cannella, e Pepe, Oſſamaſtre, Fegatelli

degl'iſteſſi; cuocerai ogni coſa, in un Tegame, con

dentro fette di Lardo,Braſciolette di Vitella, Bocconi

d'Animelle, Fettarelle di Prefciutto, Quarti di Car

ciofali,prima bolliti, Vccelletti piccoli, ſenza le loro

Teſte, Pignoli, fette di Tartufali, con il ſuo Intingo

letto, fatto di ſugo di Carne, ſi regalerà il Piatto, con

Pere ſciroppate, tempeſtandoſi, con Anaſini bianchi,

e tramezzandoſi, di paſte sfogliate. ---

Al
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- Altre Piatte, - .

Piglierai Anatre Domeſtiche, e le farai ſtufite con

fette di lardo, con un Bicchiero di Malvaſia, º altri

proportionati ingredienti, regalando il ſudetto Piat

to, con Capi d'Aglio inticri, cotti nel brodo, Ceto

gnata in pezzetti, paſtaTodeſca, paſſata per Siringa,

fritta; Regalerai l'Ale del Piatto, con fette di Limon

cello attorno

! - Altre Piatto, detto aguzza appetito,

Piglierai Animelle di Vitella, cotte allo Spiedo,e

le metterai nel mezzo del Piatto con ſopra Salſa Rea

le, 3 intorno Fegati di Vitella, tramezzati con Fegati

di Polli, cotti in Tegame diviſi in due parti, tardati,

e cotti allo Spiedo le trametterai con limoni ſpacca

ti,e Fogliami, dalle bande, fatti di paſta di Marzapa

ne,con Gelatina di vari colori i

Altro Piatto,detto del Cavaliere

i Si farà, queſto Piatto, di lepre, tagliato in pezzi,

allo Spiedo, e poi ſoffritto, in Manteca,ò Butiro; ſi

condirà nei Tegame, con Aceto forte, e polvere di

Moſtacciolo, Zuccaro, bollito a fuoco lento, ſi porrà

nel Piatto, con intorno lavori, in forma d'Aquilotti,

ripieni di Sapore, Conſerva di Cedrozuccaro, e Can

nella, tramazzandoſi il ſudetto Piatto, con Ficedole,

overo Ortolani allo Spiedo,e fette di limone. A

Altre Piatto, alla Franceſe.

Farii Polpettine, di Polpa di Vitella, con Cedro

sandito minuto, Piſtacchi ammaccati, Ovaiº
- Zz 2 Ca
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Caſcio Parmi gianogitato, olvere di Pan di Spa

ºgna; cotte che ſaranno,fi riil fudetto Piatto,
liria Mazzarina, ripieni di Biaſicò man

giate Roffi d'ova, Cadro candito, e ſugo di caſtrato,

Tramezzeri, le ſudettº Pölpº, con fette di pane

dorato,iº ovi fitte totºarie figure i
- eº º Altro Piatto ; il di igi º -: il

Piglierai un pezzo di Vitella, di eſe, ſecondo il

numero di Cóhditati già ritrèzza cottura allo

spiedo, i5 ſtirai di cdbºtte in regime, confette di

itardº è attito col fitºpºiefibeedorf:
re; coprendo i fu detrópezzo di vitella, con pezzetti

d'Animºte, e di preſciutto di bottoni"
fca, Quºtidicarti&ffi; a fiotthips, Petillifette di

fartiffi Prignoli;eberletti di idone corto che
ſarà il tutto ſeparatamente, e beiaccolimodato, con

le ſue" Limone;&altibroportionati

fngredienti, regal" Piatto, di paſte ſiedeſche, fit

te con zuccaro ſºpi; framezzate, con fette di ri
imone. e , i 2 e 2 a 2 i ta i os

º". Altro piatti, detto defiºspoſa º

formerai queſto Piatto di Piccioni prima dibſa

“ti, ipieni di Vitella piccata ; Pettò di Pelli, Roſſi d'

“ova, folpa d'Amarene, pezzetti di gedrò cafidito

Midolfa; è apidi fitte, un pò digrafo di Rognonata

divitella,Picciriondi fi i Vva Spina, al ſuo

tempo, overo Agreſta ſpacca"

"
c . ----- - dc
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derirbene,con li ſuei Colli, e Teſte, che facciano bel

la viſta nel Piatto, con una zuppetta ſotto, di pan

bianco abbruſcato e Salfetta dentro, fatta con Fega

telli di Polli, cotti alle brage, e poi piſtinel Mortaio,

temprati con buon brodo, 8 un poco di ſugo di

timone, Pignoli piſti Piſtacchi, e cedro candito

piſtito: i
fº, Faraibollire la fudetta Saif, dentro un Fegame

“à fabco lento, e la getterai ſopra i ſudetti Piccioni, con

altrè Frbe odorifere,ſeccheſe con ſugo di Limone, re

igalando il Piatto di Paſticcetti piccoli , fette di paſta

figlia con dentro, Brafciolette di vitelli, Peipertine

piccole della medeſima º Fegatelli di Polli; Pignoli,e

ſue Spetierie,tramezzandovi Acini di Poma Granate,

“e fette di timoncelli, è Cetrangoli. .

i ; Altro piatto, alla Savoiarda. :

Arroſtirai il fegato di vitella intiero, avvolto in
carta unta bene di Butiro, ò di Strutte , con dentro

fette di Lardo, e di Preſciutto, legato con un filo, cot

to che ſarà, lo tramezzerai di Vccelletti piceoli Rufi

ti,con una Salſa Reale, fatta cèn Aceto forte; Zucca

ro,e pezzetti di Cannella, Garofali ſani, un poco di

ſcorza di Cedro,ò di Limoncello, tagliati fottilmente,

per dargli buon odore pignºli pezzetti di cedrocan

ºditoe altre Spetierieà propertiene.

i Cetto, che ſarà il detto Fegate, vi porrai dentro

ºli ſudetta Salſa, che non dovrà eſſere, rè troppo agra,

nè troppo dolce 5 regalando il Piatto disi pane

- - - 0
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-

dorato,e fritto , pezzetti di Cotogni ſciroppati, con

Cannella ſopra, 8: Anaſinibianche confettati.

- Altro Piatte, all'Ingleſe.

Piglierai Carne di Vitella battuta, e ne formerai

Polpettoni, è modo di Stella, ripieni di Cervella graſ

ſe,Midolla, Bocconi d'Animelle, Butiro, Pignoli

fette di Preſciutto, Roſſi d'ova, fette di Cedro candi

to, Mollica di pan bianco bagnato, in buon brodo,

con Piſtacchi ſopra, e frà un Raggio, e l'altro di detti

Polpettoni, tramezzarai un Piccione diſſoſſato, ripic

no, e li coprirai con una Salſa di Piſtacchi abbruſcati,

temprata con ſugo d'Agreſta, ſerviti con un Coper

tojo di paſta, a Geloſia, , ,

- - Aliro Piatto, detto del Villano.

Lo formerai di ſei Piccioni teneri, cotti in buon

brodo, dentro di cui habbia bollito la Vacca; cotti che

ſaranno, li metterai dentro al Piatto, e li coptirai di

Finocchetti Selvatici, bianchi, cotti in buon drodo,

con Salciccie, pezzetti di Ventreſcia , Bcconcini di

Preſciutto , con una Zuppetta ſotto , bagnata,con

buon brodo , Caſcio Parmiggiano, è altro, è tuo

piacere.
- . . .

Altro Piano, alla Spagnuola. º

Formerai queſto Piatto, di Conigli, prima arroſti

ti, non finiti di cuocere ; dapoili ſoffriggerai in un

Tegame,tagliati in pezzi, con Cipolle, con le ſue Spc

tierie, e Lardo battuto, con vna Salſa ſopra, fatta

alla Portogheſe, con Carpari, 8 olive ſenz'eſſo,
IC
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regalando il Piatto, con fette di Preſciutto.

Altro Piatto, di Pagnotte ripiene di Polpa

Batterai la Polpa di Vitella, e ne farai un paſtume

con Capi di latte, Roſſi d'ova freſche, Prugnoli,e

Tartufali,Piſticchi e Pignoli, Polpa d'Amarene,Vva

Spina, al ſuo tempo , pezzetti di Animelle di Vitel

la, Cervella di Capretto, Erbette odorifere , Caſcio

Parmiggiano grattato, è altro, è tuo piacere; ne riem

pirai le Pagnotte, e le farai ſtare a mollo, nel latte,do

pò ripiene per lo ſpatio di mezz'hota, tanto, che reſti

egni cefa, ben inzuppata, mettendoſi poi il Vafo ben

unto di Butira, è di Strutto, è cuocere nel Forno,con

un poco di buon brodo, e quando faranno ben ſtagio

nate,vi farai una Tartara,con latte, Ova, e Euccaro,

Cannella, Sc Acquafoſa, ſpolverizzando l'Ala del

Piatto;con Zuccato, e Cannella- f -

; Altro Piatto, di Polpettani Reali tondi.

Li farai di Polpa di Vitella, ripieni d'Animelle, d'

Oochi. 3. Orecchie di Caprette,lingue del medeſimo

Capcetto,ſoffritte, Midolta di Vaccinalºocconi di Bu

tire, overo di buono strutto, feste di Preſciutto, ta

gliato à Dadi,Erbe odorifere, e le ſolite Speticrie. . .

Fatto, che n'haverai un paſtume, ne formerai Pol

pettoni; dapoi li farai bollire con buon brodo, con un

pò di Vin bianco, ſervendoli con il ſuo intaglio ſopra,

armato tutto di pane fritto, a modo di lardoni,rega

lando l'Ale del Piatto, con fette di Litnoncelli.

Al
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Altro Piatto d'un Gallo d'India diſoſſato.

Lo riempirai d'Vccelletti, fettarelle di Preſciutto,

Tartufali,Prugnoli, Fegatelli del medeſimo, Cedro

candite, Vitella battuta , Roſſi d'ova crudi, e cotti;

dopò che ſarà cotto allo Spiedo, vi ſi farà un Ghiaccio

eon Bianco d'ovo, e Zuccaro, adornando il Piatto, di

Sparaci, fette di Limoncelli,e Cedro candito. . a

- Altro Piatto,di Brolo Lardiero, alla Reale fatto i

-rrr, i di Polpa di Coſcia di Caprio. - i

- Spolperai la ſudetta Coſcia, e la ſoffriggerai con

fette di Preſciutto graſſo, con quattro frondi di Lau

ro,tanto, che pigli l'odore, e poi le leverai via, facen

do ſtufare ºgni coſa, dentro un Vaſo,è ſiegame pro

portionato, con dentro Moſcatello, buon brodo, eſue

Spetierie, e quando ſarà vicino, alla cottura, piglie

rai Brugne di Marſilia, cotte nel Vino, &Aceto, piſte

nel Mortajo,con Moſtaccioli ſemprati, con il brodo.

ſudetto, meſcolerai ogni coſa inſieme, c farai finirla di

cuocere,ſervita con Biſcotti di pan bianto ſotto, che

fieno ſtati alla Liccarda,inzuppati di Malvaſia;imbo

racciati, con Ova fritte nello Stratto, è Manteca, re

galando il Piatto di Tatarelle, ripiene di robba ſci

roppata. 2 : raso » . . . . .

- . . . Altro Piatto, di Laſagne, º

º Cuocerai prima le ſudette Laſagne in buon brodo,

graſſo di Cappone col ſuo Sfoglio, Pelle, e Petto di

Cappone,bollito, ſotto, e ſopra, e le tramezzerai con

ferte di Provature freſche, fritte nel Butiro, e buon i

- - - For
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Formaggio parmiggiano grattato, ſervendole con un

Copertojo diZuccaro ſopra, ritocco d'Oro.

Altro Piatto,di Paſticci, all'ingleſe,ſenza Paſta. -

Si faranno paſticci, in Navicelle Reali, è in piatto

d'Argento, con ſopra una frittata grande, della miſu

ra della Navicella; ſi ſpolverizzeranno di Zuccaro, e

Cannella, e feste di Cedro candito, con un pattume

ſopra, di Vitella; battuta, i ſuoi Ingredienti ſaranno,

Cervella, Animelle, Midolla, Graſſo di Vaccatritato,

piccioni ſpolpati, Fettoline di Ventreſca, preſciutto

tagliato, è dadi, Tartufali, e pignoli, Caſcio parmig

giano,e Roſſi d'ova, ſugo di Limone, e Spetierie fo

lite, s'habbia avvertenza, che il ſudetto paſtume, ſia

prima rifatto in Tegame, con ſugo di Limone, coper

to,con un'altro Frittata, cotto, che ſarà, gli farai un

Ghiaccio di Zuccaro, è modo di Marzapane, ferven:

dolo ſopra, con una Corona di Zuccaro indorata.

Altro Piatto, d'Oglia, in Piatti Reali.

Si formerà, con una pollanca d'India, una pernice,

otto Tordi, Grugni, & Orecchie di porco, Salciccie

ſoprafine, una Arciera, è Beccaccia, il tutto alleſſo,

Rape tagliate,è modo di Lardoni,piſelli, e Geci bian

chi, Cardi, e Finocchetti, marroni, è Caſtagne mon

de,Tartufali intieri, Fette di preſciutto, è di Sopreſ

ſata un poco di pane ammollato, nel brodo, pignoli,

Spetierie ſolite, 8 altri nobili Ingredienti, con un

paolo Cappuccio in mezzo, ripieno di Cervellate, di

Vitella battuta, Roſſi d'ova, e Caſcio grattato; ſi re

A a a ga
- - -
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galerà il Piatto, con Paſticcetti alla Genoveſe, intos

no,e ſi tramezzerà di Provole, è Mozzarelle freſche

arroſtite, con Croſtata di polvere di Moſtacciolo. -

Altro piatto,di Starne ſottilmente lardate.

Le cuocerai allo Spiedo e giunte à mezza cottura,

le metterai dentro un Tegame,ò altro Vaſo,con buon

brodo,Caoli fiori, fettoline di Preſciutto, pezzetti di

Carciofali, bocconi d'Animelle, Vccelletti di varie

ſorte, Polpettine piccole di Vitella, Pignoli, e le ſue

Spetierie; cotta, che ſarà ogni coſa, ſeparatamente,l'

accommederai nel Piatto per ordine, con fette di pane

ſotto, e ſugo di limone, ſervendole calde.

- Altro piatto, di Cappone ſenz'oſſo.

Lo riempirai di Polpa dell'iſteſio,con Ova sbattu

te,Caſcio grattato, Cedro candito, parimente gratta

to,Pignoli, Tartufali,e Speticric à proportione, cot

to,che ſarà in buon brodo,regaleraiil Piatto, con di

verſi Salati bolliti, tramezzandoli, con Lattughe ri

piene, con fette di pane ſotto. -

Altro Piatto, di Capirottata. y

La farai di Polpa di Cappone,tramezzandovi fette

di Mozzarelle, è Provole, Capi di latte, polvere di

Moſtacciolo, Midolla, Cotogno ſciroppato, Roſſi d'

ova, e Panna di latte; farai bollire il tutto, con brodo

graſſo, dentro al medeſimo Piatto d'Argento.

Altro Piatto, di Porchette di latte, arroſtite.

Arroſtita che ha verai la Porchetta, la metterai nel

Piatto, con faſcie,e lavori di Limone; la coprirai, con
e --- -- --- - - - Vc- -
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Vccelletti graſſi, cotti allo Spiedo, è in altro modo,

àtuo piacere, tramezzandoli, con Paſticcetti piccoli,

ripieni di Capi di latte , con fette di Limoncello, e

Cetrangolo in mezzo

Altro piatto, d'un pezzo di Cinghiale.

Lo cuocerai,in brodolardiero, con Lardo battuto,

Brugne ſecche, un poco di Vin pianco, un'odoretto di

Cipolla, con le ſolite Speticrie; ſoffritto, che ſarà, vi

porrai dentro Paſſarina, e Pignoli, un poco di buon

brodo, e quando ſarà vicino, alla cottura, vi porrai un

poco di Moſto cotto, Zuccaro, polvere di Moſtaccio-.

lo, Cedro candito piſto,ſugo d'Agreſte, overo Aceto

forte; vi farai una Salſa agra, e dolce, evitramezzerai

Cotogne ſciroppate fornirai l'Ale del Piatto con Lo

dole ripiene, cotte Arroſto, ſtate un poco in Addob

bo, in una Salſa Reale- - - -

Altro piatto, di Teſta di Vitella,

La farai cuocere nel latte;cotta che ſarà, la tramez.

zerai con Teſte di Crapetto, ripiene, adornate con

Caoli fiori,Tartufali, Fegatelli di Capponi, fritti in

buono Strutto, è Manteca,tempeſtando tutto il Piat

to di Piſtacchi, e nel mezzo, dove ſaranno le ſudette

Teſte, ui farai un Macellaro, intagliato, d'un pezzo

di Caſcio Parmiggiano, in atto, e poſitura, di ſcorti

carle.

Altro Piatto, dipollaſtrelli piccoli - -

Netti,e politi, che gli havrai, gli riempirai trà Car

ne, e Pelle, di Bocconcini d'Anmclle, fettarelle di

Aa a 2 Pre
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preſciutto,Bocconcini di Cervella, Roſſi d'ova duré,

polpa d'Amarene,pezzetti di Cedro candito,un poco

di ſugo di limone, Spetierie » & altri Ingredienti,è

proportione; ſi cuoceranno ſotteſtati, unti ben di Bu

tiro,ò di Strutto;v aggiungerai una Salſa, fatta di fio

re di Saluia candita,mettendo intorno al piatto,Tor

di ſtufati in Malvaſia, con dentro Acini di Cinepro,

Midolla,prune,Viſciole ſecche,e Spetierie.

- Altro Piatto, di Schiena di Vitella.

piglierai la ſudetta Schiena, e l'anderai ſteccando

di Garofali, e Cannella ; le darai mezza cottura, allo

Spiedo, e dopò la metterai dentro un Tegame, con

fette di Ventreſca, ſugo d'Arroſto,Malvaſia, e Spetie;

tramezzerai il ſudetto piatto, con polpettine, fette di

- polpa di Vitella, con fette di pane, fritto, e dorato

con prugnoli, Scaitri nobili Ingredienti.

Altro Paſticcio,d'Animelle di Vitella,

-Le cuocerai, in Tegame , con fette di preſeiutto,di

Tartufali, Torzi di Lattuga bolliti, fette di Gola di

porco prugnoli, Fegatelli di polli; Erbette odorifere,

e ſue ſolire Spetierie ; regalerai il piatto, con fette di

Zizza,che prima ſia ſtata bollita,e fette di Limone.

Altro Riatto, di Capirottata, fatta in Piatti

Reali d'Argento.

Queſta ſol farſi, con polpa di Cappone, tramez

zata,con fette di pane di Spagna, Caſcio grattato, pro

vole in fette, polvere di Moſtacciolo, bollita in pan

na di latte, Zuccaro, e Cannella, è ſufficienza, e con
- Ce
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4Cedronata piccata;l'adornerai con Petto di Pollaſtro

d'India, fatto a modo di Lancetta, ringalando l'Orlo

del Piatto, con fitte di Cotugnata, e Paſticcini di pa

ſta di Marzapane, ripieni di robba candita, e Bianco

mangiare, e la tramezzerai, con Bottoni, è Granelli

d'Agnello, fritti, fette di Limone ſopra , e ſe vorrai

farvi un Ghiaccio, ſarà a tuo piacere.

- Altra Piatto, d'un Coſciotto di Cinghiale,

in altro modo.

Lobatterai bene, con un Piſtello, e gli darai mez

za cottura, in un Tegame , con dentro , Garofali,e

Cannella, S& altri nobili Ingredienti; lo ſtuferai con

buono Strutto, è Lardo,con Cipolle trite, Erbette

odoroſe,Brugne di Marſilia,Amarene,fette di Cedro

nata, polvere di Moſtacciolo, con le ſue ſolite Spetic

rie, à proportione; Vi farai un Intingoletto agro, e

dolce, che dia buon guſto al Palato; Regalerai il Piat

to, con Tordi ſtufati in Malvaſia , e li tramezzerai,

con Perapiene,di robba ſciroppata, lo rotteſterai nel

Forno, ſpolverizzandolo con Cannella, S&adornan

do l'Ale del Piatto, con un Rabeſco , fatto di paſta.

fina,tritata in banda,empito di Gelo di Cotogno.

Altro Piatto, detto Zuppa Reale,fatta C0V2 ſei

Piccioni teneri, d Polcini. -

Ne farai un paſtume,e lo riempirai di Polpa di Vi

tella, Roſſi d'ova, Mollica di pane, Erbette odorifere,

Pignoli, 8 altri nobili Ingredienti, con il ſuo Sale,è

Proportione; li cuocerai in Tegame con buon"
- C 0
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e dopò cotti, il farai ſotteſtare, tagliati in pezzi. La

Zuppa ſarà di fette di Pan di Spagna, tramezzata, con

zi di Perſicata,Calcio Parmiggiano grattato, Pru

gnoli, Tartufali, Fegatelli di Capponi; dovrà ba

gnarſi il tutto, con buon brodo, e Parma di latte,ſpre

mendovi ſopra ſugo di Limone, regalando il Piatto

d'ova freſche, ſperdute in latte.

Altro Piatto, di polpettine, alla Romana.

Lo formerai di Vitella battuta, con Roſſi d'ova,

Mollica di pane bianco, ammollato in brodo, pezzet

ti di Cedro candito,Midolla, un pò di Lardo, un tan

tino d'odore d'Aglio,Paſſarina, Pignoli, Erbe odori

fere,Caſcio grattato, e le ſue ſolite Spetierie; ſi cuoce

rà ogni coſa, in buon brodo,con ſotto la ſua Zuppet

ta di fette di pane;tramezzerai il Piatto di Braſciolet

te,dell'iſteſſa Vitella, cotte in Sotteſtato, è in Tega

me, con Lardo battuto, overo, che ſieno ſtate in Ad

dobbo, in ſugo d'Agreſta, è Aceto forte, facendoſi

cuocere aſciutte, con poco brodo, e ſue Spetierie, con

ſopra Piſtacchi mondi, Vccelletti piccoli ſtufati, ſen

za Teſte, regalandoſi l'Ale del Piatto di Bocconotti

alla Genoveſe. - -

Altra Piatto,d'una Teſta di Vitella,tagliata

in pezzi. -

Si ſtuferà,in Tegame, conun poco di Strutto, fet

tarelle di Preſciurto, Brugne, e Viſciole ſecche, è al

a ſorte di frutti verdi, a ſuo tempo, con le ſolite Spe

erie; Quando ſarà ben ſoffritta:vi porrai dentroun
-- --- - --- -
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poco di buon brodo, ſenza Vino;perche ſi renderebbe

viſcoſa, e con il ſuo ſugo di Limone, regalando il

Piatto con la Lingua della medeſima, prima bollita,

ſtata in Addobbo, tagliata in fitte, infarinata, e fritta.

Altro Piatto, di libre quattro di Vitella.

la metterai ſenza lavarla, dentro un Vaſo,è pro

poſito, con fette di Lardo, un'odoretto d'Aglio, Ga

rofili intieri, pezzetti di Cannella &un poco di No

ce Moſcata; quando ſarà bene ſtufata, è foco lento,

vi porrai dentro,mezzo Bicchiero di Vino,S un poco

d'Agro di limone, con avvertenza, che dopò poſtovi

l'Agro, non ſi faccia troppo bollire, perche diverreb

be Amara ; cotta che ſarà, ſi metterà dentro al Piatto,

con farviſiuna Copritura, di Vccelletti piccoli ſtufati,

pezzetti di Preſciutto, cotto in Tegame, Bocconi di

Animelle, prima ſoffritti, Quarti di Carciofali, prima

bolliti, e poi fritti, fetre di Tartufali, riducendoſi ogni

coſa, à proportionata cottura,con li ſuoi intingoletti;

che riuſcirà un Piatto, di buon guſto, con Piſtacchi,e

Pignoli ſopra, regalandoſi con paſta di Siringa fritta,

tramezzata, con fette di Limone. - ..

- - Altro piatto, di piccioni.

Riempirai i ſudetti Piccioni, di Polpa di Vitella di

Sorrento battuto,Petto di Cappone, Roſſi d'ova, Pi

gnoli,Tartufali, Prugoli, Midolla, e ſue Speticrie;

Cuocerai li detti Piccioni,in Tegame, e dopò cottili

taglierai per metà , gl'infarinerai, e li friggerai, in

buono Strutto, ponendoli poi dentro al Piatto, con

UlIlà
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una Salſa fatta , di polvere di Moſtacciolo, Aceto,

Zuccaro,e Cannella, e le ſolite Spetici ie, con avverten

za che non s'addenſi troppo;tramezzerai il Piatto,con

fette di Zizza, prima bollita, e poi dorata, e fritta,con

Fegati di diverſi Polli, cotti in fegame, o in altro

Vaſo, con le ſue Spetierie, fettoline di Preſciutto,pri

ma arroſtito, un'odoretto d'Aceto, punte di Sparaci,

prima bolliti, infarinati, e fritti, tramezzandolo di

fette di Limoncello, con ſugo di Limone ſopra.

Altro Piatto, detto Pottaggio.

Lo formerai con Ale di diverſi Polli, prima bolli

ti,in brodo, e poi meſſi, a ſoffriggere, in Tegame,

con un'odoretto di Cipolla trita, un pò di Lardo bat

tuto; Riempirai li Colli delli medeſimi Polli, levate

prima le Teſte, con gl'infraſcitti Ingredienti; Vitella

battuta, Roſſi d'ova freſche, Mollica di pane, che ſia

ſtata, a mollo, in brodo, Erbette odorifere, Zaſſarina,

Pignoli,e le ſue ſolite Spetierie; Riempiti, che ſaran

no li ſudetti Colli,gli legherai, cou un filo, e li met

terai,a cuocere, con le ſopradette Ale, e del paſtume,

fitto, che reſterà, formerai Polpettine piccole, facen

dole parimente cuocere, con le Ale, e Colli ſudetti,

ponendovi dentro,Ova nonnate, quando però ſaran

no vicine alla cottura, con le ſolite Spetierie; cotto

che farà il tutto, o quaglierai, con un Brodetto, fatto

di Roſſi d'ova,e ſugo di Limone, regalando il Piatto,

à tuo piacere.

Altro
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Altro Piatto, di Piccioni diſoſſati,e ripieni ,

Si riempiranno dei ſoliti lngredienti, e dopò che

ſaranno ripieni, ſi metteranno, a ſoffriggere, dentro

un Vaſo, à propoſito, con le ſolite Spetierie, Strutto,

e brodo buono ſoffritti che ſaranno, ſi taglieranno per

metà,e ſi ſotteſteranno, tramezzandoli, con Animel

le di Vitella, involte in Rete, ſue Spetierie,e Sale, è

proportione, dovendoſi ungere il Teſto, di Butiro,ò

di Strutto, con ſugo di Carne dentro; cotti che ſaran

no,gli metterai il Piatto; vi farai una Tartaretta, e li

coprirai con la medeſima Tartara, regalando il Piat:

to medeſimo, con fette di Limone e paſta frolla

Altro Piatto, detto imbratta Barba, in un

altro modo. .

- Piglierai un Vaſo, è propoſito, vi porrai dentro, un

poco di Lardo, è Strutto, Cipollette trite, facendole

ben ſoffriggere, ſoffitte, che ſaranno, vi porraiden

tre pezzettidii" teneri, Animelle di Caprette,

- piſelliteneri , fettarelle di preſciutto, fette di Gola di,

porco, Fungitelli piccoli, Quarti di Carciofili prima

bolliti, Erbette odorifere, Torzetti di Lattugha, pri

ma bolliti, e le ſolite Spetierie; cotto, che ſarà il tatto,

e bene ſtagionato, lo quaglierai, con Roſſi d'ova ei

- ſugo di Limone , se i i piatti e º

. Altro Piatto, dl Teſticiioli di Crapetto. A oroi

Si facciano prima bollire, e poi ſpolpate, ſi metta

nosà ſoffriggere, aggiungendovi, pezzi dipieſ utio,

Animelle, Fegatelli di polli, pezzetti del medeſimo

Bbb Ca
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Capretto, delli Quarti di dietro, Forei di Cardi, pri

ma bolliti, Prugnoli, e Puigitelli, fetturelle di Tartu

fali, punte di Sparaci,prima bolliti , Erbette odorife

re,e le ſue ſolite Spctierie, cotte che ſaranno, le qua

glierai, con Roſſi d'ova, e ſugo di Limone, e le ſervi

raicalde, regalando l'Ale del Piatto, confettarelle di

Limoncello, e diverſe paſte

o Altro Piatto, di Pollaſtripiccoli.

Piglierai li ſudetti Pollaſtri, gli metterai, gli leverai

i Colli, e li mettera, a ſoffriggere , con un poco di

Lardo,ò di Strutto, Fegatelli delli medeſimi, Fungi

telli piccoli è ſuo tempo, Prugnoli ſecchi, che prima

ſieno ſtati, è mollo, in buon brodo, fettarelle di Tar

tufali, Quarti di Carciofali, Torzi di Cardoni, prima

bolliti, vecelletti piccoli, cotti ſeparatamente, Pigno

li, e ſugo di Limone, Erbette odorifere, con le ſolite

Speticie, e fette di pane dentro al Piatto; ſi ſerviran

no caldi, regalando il Piatto,di diverſe palle sfogliare,
e fette di Limone. I

i Altro Piatto, detto Ceſuola, in un'altro modo,

· Piglierai Animelle; le metterai,à ſoffriggere den

tro un Tegame è in altro vaſo, con fettarelle di Pre

ſciutto, ei" Spetierie, cotte che ſaranno, vi aggiun

gerai,Cannolicchi,Tonninole,e Gongole;polite dalle

loro Arene, mettendo il ſugo di eſſe, nel medeſimo

Tegime, e ſi cuoceranno con le ſolite Speticriesteirai

preparato, un'altro Tegamino, con dentro Creſte,

Granelli, e Fegatelli di Polli, ſoffitti, Vccelletti pic
-

' coli,



- Di Antonio Latini. Paaf. 37s

coli, fettarelle di Sopreſſata, li ſoliti adattati Condi,

menti,e ſugo di limone 5 terrai preparato, un'altro

Pignattino con dentro Braſciolette, di Vitella battu

te,con la Coſta del Coltello,fettarelle di Gola di Por

co; pezzetti di lingue di Capretto si occhi del me

deſimo prima bolliti; º altri Aromati, cotte che ſarà

il tutto ſeparatamente, ſi piglierà un Piatto d'Argen

to, e s'anderanno componendoli detti lntingoli, per

ordine, dentro ai medeſimo Piatto, che uniti inſieme

tutti, formeranno un nobile, edilicato Piatto, quelle

potrai regalare, con Bucconotti alla Genoveſe, tra

mezzati, confette dilimoncello, l, il log i º ,

Altro Piatte, alla Reale, d'un Coſciotta i

e di Caſtrato.

Cuocerai il ſudetto Coſciotto non intietamente

allo spiedo, lardato tutto di pezzetti di Cannella, e

4Gatefuli» e dopò lo metterai dentro un Tegame, ag

giungendovi Vino bianco, ſugo d'Arroſto, Petto di

Giappone, e di Piccione, Carne di Coniglio Lattaroli,

è Animelle, c Bottoni d'Agnello, ogni coſa retta a

parte, regalerai il Piatto di Bottoni, Fegati, Creſte di

Polli, Piſtacchi mondi, con una Salſa dentro, fatta,

con ſugo di Carne, ſtemprata con Fegatipiſti di Role

lo, e ſugo di Limone e

. Altro Piatto, d'altra Caſuola, in altro modo º

a Lafornera con Biaſciolette di Vitella,cotte in Tºs

game,con il ſuo lardo battuto, ben ſoffritte; vi ſi fa

rà il ſuo proportionato Intigolato, e s'accommodeº

Bbb a iàIA- .
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vanno poi nel Piatto, con gl'infraſcritti ingredienti,

coitif paratamente sembro oa preportisti, pere,

ti di Piccioni, Animelle Lattaroli di Vitella, Botto

ni, ò Granelli d'Agnello, pezzetti di Preſciutto, e di

AVentreſca, Petto di Piccione, Tartufali, e Prugnoli,

punte di Sparaci; Fegatelli di polli, pezzetti di irza.

prima bellica, e poi fitta e frutti di Mare, con una

Salſa di piſtacchi, e Frutti pur di Mare, e ſugo di Li

none, regalando il piatto, di paſta di Caricſtrelle, con
il ſuoCope è ſopra. - d ora i te:

i º ofio ) Altro Piatto, dºb tra i 3 a i

Queſta puol farſi, in buonbrodo, bollita ebºliſe

guenti Ingredienti, cioè, Carne di Vacca, libretre;

Codarda di Caſtrato,libre due,cappone, numero due,

Filetti di Giugliano, Soppreſſata, e preſciutte, pezzi

di Ventreſca di porco, e cotta, che ſarà dettarobba, vi

aggiungerai Foglia Cappuccia, Erbette odorifere, due

Teſte d'Aglio intiere, finta di Zafirano, Spetitria à

proportione, e Ceci dentre, cetti in buon brodo, coe

sa che ſarà, la farai ben ripoſare,e ſi darà calda, poten

doti anche ſervire del brodo, dentro le Scudelle, coa

Zuppa di pane abbruſcato ſotto, con un Tortiglione,

attorno il piatto º º e

- Altro Piatto, alla Svizzera.

Si farà, con libre quattro di Vitella, tutta intiera,

cotta in un Vaſo a propoſito, prima arroſtita ſecca

ta bene di Cannella, e di Garofali, con fette di Lardo

ſottili, guarnita con pezzetti di Preſciutto, mezzi Pol

- ---- - - -- ------- --- la- -
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faſtri, cotti in Tegame, Lingue ſalate, ſtate à mollo,

una Notte, con le ſolite Speticrie; quando la Carne

ſarà vicin alla cottura, vi porrai dentro, un poco di

Vin bianco, è diſcretione, regalando il Piatto, con

paſta di Caneſtrelle, tramezzata con Pera ſciroppate.

; - Altro Piatto, detto Torreſe. -

- Si farà con Pollaſtri teneri, prima bolliti , e poi

ſpaccati per metà meſſi in Addobbo, con un poco d'

Aceto, Aglio ammaccato, Origano,e Spetie; ſtati che

ſaranno per un hora,ò due, in Add bbo, gl'infarine

rai,e gl'indorerai, con Ova; dapoi li friggerai in buo

no Strutto gli accommoderai nel Piatto, e li tramez

zerai con pezzi d'Animelle,avvolte in Rete di Porco,

con Fegati di Polli cotti Arroſto, allo Spiedo, pezzi

di Piedi di Vitella, bene ſpolpati, prima bolliti, e poi

dorati, ei fritti, fetterelle di Preſciutto, prima ſoffritte

in Fegame, con un poco d'Aceto, & una Salſa, fatta,

con Aceto, Zuccaro, 8 Olive, Cappari, e Pignoli,

Paſſarina, e pezzetti di Cedro candito, e con le ſolite

Spetierie,regalando il Piatto di Sfogliatelle,ripicue di

Bianco mangiate. . . . . . . .

-s Altro Piatto, di Scigotto di Gallo d'India.

L'arroſtirai, e cotto che ſarà, lo farai raffreddare:

lo ſpolperai, e piccherai minutamente, mettendolo in

Piatto d’Argento, don le ſue Spetierie, e ſugo di li

mone; lo guarnirai di diverſi Vccelietti, arroſtiti con

dentre, ſugo d'Arroſto, paſſato per Salſa di Preſciutº

totramezzato con Animelle di Vitella arroſtite,guar

i - ni:
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nite con Bottoni, e Fegatelli di Polli fritti, tagliati in

Quarti,regalando l'Ale del Piatto, di fette di limon

celfo, 8 Acini di Poma Granate

Altro Piatto, d'Ale de Polli:

Farai dare alle ſudette Ale;un bollo, a mezza cot

tura, nel brodo, e poi le metterai nel Tegame, con gl'

infraſcritti Ingredienti; un poco di Cipolla trita mi

mutamente,Lardo battuto, Erbette odorifere, pezzet

ti di Cardoni, prima bolliti, facendo ſoffriggere ogni

coſa inſieme; e quando ſi vuole portare in Tavola, vi

ſi faccia un Brodetto, con Ova freſche, è ſugo di Li

mone, che venga quagliato, le ſue Spetierie,e Pigno

li, e riuſcirà un Piatto di molto guſto, s.

i Altra Piatto, di mezza Biſca, º

Piglierai Piccioni teneri; gli darai mezza cottura

allo Spiedo, e mettendogli in un Tegame, vi aggiuntº

gerai Braſciole di Vitella, Animelle pur di Vitella,

imboracciate, mezze arroſtite allo Spiedo, Vccelletti,

cotti, dentro un Pignattino, è altro vaſo, con le ſue

Spetierie,tutte le ſudette robbe, ſi faranno poi finir di

cuocere tramezzate, con Tomaſelle, fatte con Fagati

di Vitella, Carciofali, prima bolliti, e poi fritti,pez

zetti di Cardoni, prima bolliti, e poi ſtufati, in buono

Strutto, è altri nobili Ingredienti; ſi faccia cuocere

ogni coſa è parte, con buon brodo, e ſugo di Carne,

conuna Zuppetta ſotto, fatta di pan bianco, abbru

ſcato,e ſugo di Limone, ſi componga la ſudetta Biſca

er ordine, regalata di Paſticcetti piccoli, fatti di Pol

-
pa
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pa di Vitella battuta, Pignoli, un'odoretto d'Aglio,

e ſuc Spetierie; vi ſi porranno ſopra Piſtacchi mondi,

Altro Piatto, di capponi diſoſſati,

. . e ripieni. i ,

. Si riempiranno con diligenza, di Polpa di Vitella,

Petti di Piccioni, Antmelle, Oſſamaſtre, Preſciutto,

Roſſi d'ova, Mollica di pan bianco, inzuppato in bro

do, Prugnoli, e Piſtacchi intieri, Polpa d'Amarene,

Erbe odorifere, e Spetierie, è proportione; ſi cuocerà

ogni coſa, in un Tegame, a fuoco lento, e poi ſi co

prirà, conuna Salſa fatta di Tonninole, Cannolicchi,

Ancini, Prugnoli, Tatufali, ſugo di Limone, e ſugo

d'Arroſto; ſi regalerà il Piatto di fette di Zizza, indo

rate,e fritte,tramezzate, con fette di Limoncelli.

Altro Piatto, d'un Scigotto, conſue duiſioni.

Si componga in un Piatto d'Argento tramezzato,

con paſta fatta, d'Ova,Zuccaro, e Stintto; vi ſi faccia

no tanti ſpartimenti, quanti ſi farebbe d'una inſalata

Reale, è in ogni ſpartimento, ſi metta il ſuo Sapore

di Carne piccata; cioè Petto di Cappone, e di Piccio

ni, Carne de'Pollaſtri, Petto di Starne, e di Piccioni'

Selvatici, vitella piccata, 8 altre Carni, cotte tutte

Arroſto; ogniuno di queſti ingredienti, dovrà havere

il ſuo Saporetto, è parte, con ſugo di Limone, e di

Frutti di Mare, ben compoſti, che riuſcirà un Piatto

degno, di qualſivoglia Banchetto; lntorno al ſudetto

Piatto, ſi potrà fare un Tortiglione, di tè ordini,uno

ripieno di Biance mangiare, l'altro di paſta di Maza
e, pa:

,

-
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pane,il terzo di pera, e Mela ſciroppate, con Zucca

ro ſopra i -

Altro piatto,d'Oglia alla Napolitana.

Si comporrà queſto piatto di Capponi bolliti, pet

to d'Annecchia, un pezzo di Caſtrata, fette di pre

ſciutto, Lingue ſalate, ſtate prima è mollo, Ventreſca,

Caſcio parmiggiano, Fungi di Genova, Torzi di Sel- .

lari,ò Acci, Cardoni, e Repe, Foglia Cappuccia, Sca

rola, Lattuga, e Tartufali ripieni, Agli, e Ceci, Radi

che di petroſello, fette di Zizza, e di Soppreſſata, Fi

letto di Giugliano, Erbette odorifere, e Zaffarano,

Frutti di Mare, guarnito di Craſtato Arroſtito ſopra,

con piſtacchi verdi; Si faccia ſtagionar bene; che riu

ſcirà un piatto molto dilicato, 8 io ne feci una volta

un ſimile, nell'andare è poſilipo, con alcuni Cava

lieri, che riuſcì così perfetto, che delli dodici piatti;

che erano in Tavola, non ſi mangiò , ſe non queſto,

con gran applauſo del Cuoco, e di chi l'ordinò;Si può

ſervire, nel medeſimo Tegame, dove ſi compone,

avvertendo, che ſia fatto, con buonſugo, e brodo,

º

ſquiſto. - º - - -

Altro Piatto,d'nua Impanata fatta vuota, con º

Paſta frolla, e poi ripiena. . . . . .

Si cuocerà l'Impanata, a parte, e poi ſi riempirà di

ligentemente di Maccaroni,cotti in buon brodo, Ca

ſcio Parmiggiano, Provola, e Caſcio Cavallo; Vi ſi

tramezzeranno Coſtarelle di Vitella, è Porco, ben

ſottili, Salciccie fine, prima cotte in Tegame mezzi

- Polla
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Pollaſtri, prima arroſtiti, ſugo di Carne, cotta in Te

game, ſenza aggiungervi brodo, eſſendo baſtante

quello, che faranno gli ſudetti Ingredienti, ſi coprirà

con il ſuo Coperchio, e ſi metterà dentro al Forno, è

ſtagionare,ſervendoſi calda. -

Altro piatto, di paſticcio, ſenza Paſta,overo

paſticcio in Rete.

Piglierai Rete di Porco, e quando queſta manchi,

di Vitella, è di Capretto, è d'altro Animale, Quadru

pedo;la ſtenderai ſopra un Piatto d'Argento, e vi met

terai dentro accuratamente, Braſciolette battute, è co

ſta di Coltello, e fette di Lardo ſottili, ſopra le detto

Braſciole; dapoi comporrai il paſticcio, con Coſcia di

Vitella piccata, che ſia prima rifatta in Tegame, è in

altro Vaſo, à propoſito, con dentro, petto di Pollo

piccato, pezzetti di Piccioni teneri, Midolla,Tartufa

li,Prugnoli, pignoli, Vccelletti piccoli, netti degli

ſuoi interiori, pezzetti d'Animelle, e di preſciutto ta

gliato, a dadi, polpettine piccole di Vitella, Torzi di

Carciofali,prima bolliti, e poi ſoffritti,in buono Strut

to,Roſſi d'ova dure, fette di Zizza, prima bollite Ro

gnoni di Vitella,pure ſoffritti, pezzetti di Cardoni,

prima bolliti, e poi ſoffritti,con ſue Spetierie, Erbette

odorifere, & altri nobili Ingredienti proportionati;

Si leghi poi, la Rete di ſopra, e ſi faccia cuocere, den

tro al Forno, in una Tiella, unta di Butiro, bene ſta

gionata; cotta che ſarà, vi ſi faccia un Ghiaccio ſopra,

ad uſo di Marzapane,con ſugo di Limone,e Zuccaro,

ccc che
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che ſarà un buon paſticcio, ſenza paſta; regalando il

Piatto, di Paſticcetti alla Mazzarina, con dentro rob

ba ſciroppata, tramezzandolo con ferte di Limone,

Altro Piatto di Scigotta di Natte,overa di Capo.

di latte, per ſei perſone.

Piglierai latte Carrafe trè, overo alla Romana Fo

gliette quattro, Capi di latte, è Natte, libra una, Ce

dronata piſta, mezzalibra, Biſcottini di Savoja, ove

ro Moſtacciere, una libra, un Cappone arroſtito,ſpol

pato, e poi piccato, e ſe ſi fara con il petto ſolo, ſarà

meglio, aggiungendovi, Ova, numero ſei, Cannella,

una quarta, meſcolerai dentro al latte, tutta la ſudetta

Compoſitione, con la metà di detti Biſcottini, tritati,

e dell'altra metà,ti ſervirai, per comporre il fondo del

Piatto ordinatamente,havendoci prima fatto un Tor

tiglioni attorno, di paſta, ordinaria, unto il piatto di

Butiro; meſſa che vi havrai la detta Compoſitione,la

porrai nel Forno, ben caldo, e quando ſarà il tutto,

ben quagliato,e roſoliato, lo ſervirai caldo, e lo re

galerai d'ova filate, overo di paſta frolla, che riuſcirà

un piatto nobile, e degno di qualunque Perſonaggio,

Altro Piatto, di Capponi bolliti,

Dopò che ſaranno cotti i Capponi, li metterai in

un Piatto, e gli coprirai con gl'infraſcritti Ingredien

ti,cioè, Torzi di Carciofali, prima bolliti, e poi ſof

fritti, piſelli, prima cotti, e poi ſoffritti in Tegame,

fettarelle di Preſciutto, Bocconcini d'Animelle,con

le ſolite Spetierie; tramezzerai il piatto, con fette di
- - - Pro

---
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provole, fritte in Butiro, e lo regalerai, è beneplacito

Altro piatto, di petto di Piccione,ſenz'oſſo.

Lo cuocerai, in brodo lardicro ſoffritto con pre

ſciutto,tagliato a dadi, Frondi di Lauro, tanto che pi

gli quel'odore, e poi ſi levano; farai ſtufare il tutto,

in una Conferva, con dentro Vino Moſcatello, buon

brodo,e le ſolite Spetierie; vi farai una Salſa, con Bru

gne di Marſilia, cotte nel Vino, Aceto,e polvere di

Moſtacciolo, ſtemprata con il brodo, che havranno

fatto i detti piccioni; dapoi meſcolerai ogni coſa in

ſieme, e la farai finir di cuocere, ſervendola, con fette

di pane bianco, abbruſcato, inzuppato in Malvaſia,e

che ſia ſtato nella Liccarda, imborracciato, con Ova

fritte nello Strutto, e con piſtacchi verdi ſopra; rega

lerai l'Ale del piatto, con Bocconotti alla Genoveſe,

fritti nel Butiro, ſpolverizzati di Zuccaro.

Altro Piatto, di Starne.

Piglierai quattro Starne: le farai ben bollire, e

giunte alla cottura, le coprirai con gl'infraſcriti In

gredienti cioè, Torzi di Caoli ripieni, Cipolle ripie

ne,Ceci bianchi, piſelli freſchi, Carciofali, fette di

preſciutto,e di Soppreſſata, Tartufali intieri,e Finoc

chetti; ſi cuocerà ogni coſa, a parte, con la debita

proportione, e ſi coprirà il Tegame, è altro Vaſo,con

un Copertojo ſopra , di paſta di Sfoglio , fatto è

Geloſia, - -

Altro Piatto di Pagnotte ripiene,

Si grattino prima bene nella loro ſcorza 5 e ne

Ccc 2 ca
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“cavi da dentro la mollica, e poi ſi mettano è molto,

nel latte, tanto che reſtino bene inzuppate, del ſudet

to latte;dapoi ſi riempiano degl'infraſcitti Ingredien

te; cioè Petto di piccione arroſtito, e poi piccato, Ca

pi di latte, è Natte, Pignoccata piſta, Cedro candito,

polvere di Moſtacciolo, piſtacchiata, e Roſſi d'ova;

s'ungerà bene il Piatto di Butiro, e poi ſi metterà in

Forno, paſſato per Albivera,facendogli un luſtro Rea

le,e ſervendolo, con Arme, in mezzo, degli Signori

Convitati, la quale Arme, ſi farà di paſta di Marzapa

ne,circondata da Caſſette di Zuccaro, e Brugne di

Marſilia.

- Altro Piatto, di piccioni domeſtici,ripieni.

Si riempiranno trè Carne,e Pelle, di polpa di Vi.

tellabattuta, Roſſi d'ova, Capi di latte, Cedronata

piccata, polvere di Moſtacciolo, e confacevoli Spe

tierie; dapoi ſi cuoceranno in Forno, coperti d'una

Mineſtrina, compoſta difettoline di Cardi, Torzi di

lattuga ripieni, fette di Soppreſſata,fette di Tattufali,

e Prugnoli con fette di pane ſotto, regalato il piatto

di Paſticcetti ripieni di Braſciolette di Vitella piccole,

fette di Preſciutto, Animelle di Vitella, e ſugo di

limone.
-

Altro Piatto, di Pollaſtri.

Piglierai ſei Pollaſtri,e gli arroſtirai ſenza laſciarli

giungere, alla intiera cottura, gli avvolgerai in Rete

di Vitella,e quando ſaranno bene ſtagionati allo Spic

do, li metterai in un Tegame, è in altro Vaſo, à pro

po:
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poſite, unto bene di Butiro, overo di fette di Lardo;

li farai ben ſoffriggere, con le ſolite Spetierie, 8 un

poco di brodo buono, e porrai dentro, fette di Frut

ti freſchi, Acini d'Agreſta, o d'Vva Spina, ſecondo il

tempo, fettarelle di preſciutto ſottili, con avvertenza,

che non reſtino troppo brodoſ ; giunti che faranno

alla debita cottura, regalerai il Piatto di Tomaſelle,

fatte, con Fegato di Vitella, ripiene degli ſeguenti

Ingredienti; Provela freſca, piccata, Roſſi d'ova fre

ſche, Formaggio parmiggiano grattato, Cedronata

piccata, Oſſamaſtre, pignoli, Spietic, Acqua d'odore,

voltate in Rete di Porco, e poſte dentro una Tiella,

unta di Butiro, e cotte in Forno.

Altro Piatto, di Pollaſtrotti d'India diſſati, ri

pieni, e teneri, in altro modo.

Netti, e politi, che ſaranno gli empirai di ViteMa

- battuta, Cedro candito piſtato, Ova freſche, un poco

di Sale,fettarelle di Tartufali, Pignoli, Caſcio par

miggiano grattato, le ſue ſolite Spetierie, un poco di

ſugo di Limone,Midolla di Vaccina,Fegatelli di pol

li in bocconi;li farai cuocere in Tegame,ò in altro Va

ſo,giunti, che ſaranno alla debita cottura, li ſcrvirai

nel Piatto, regalato con pera ſciroppate, tempeſtati d'

Anaſini bianchi, con una Zuppa ſotto, di pane abbru
ſcato. , , ,

Altro Piatto, di pagnotte ripiene, in altro modo.

Si riempiranno le ſudette Pagnotte di Capi di lat

te,e Natte, Pignoccata, Ovafilate, petti di Piccioni

- º II O
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arroſtiti, battuti bene, Cedro candito, e polvere di

Moſtacciolo ſi riampiranno bene dalla parte di ſotto,

ungendoſi dentro di Butiro , eſſendo prima ſtate un

poco à mollo in latte ; ſi cuoceranno in Forno, con

un Ghiaccio di Zuccaro ſopra, ſervite, con una Coro

na di Zuccaro intorno,tocca d'Oro,e Fiori di Zuccaro,

ficcati in mezzo ad ogni pagnotta, con una Tartara

ſopra, fatta con latte, e Capi di latte, Cedro candito

piſtato, Zuccaro, e Cannella, cotta ſeparatamente in

piatto; ſi potrà poi mettere, ſopra le ſudette pagnot

te,à beneplacito -

Altro Piatto, di Caſuola di Pomadoro.

Si formerà la fudetta Caſuola, con pezzi di pic

cioni,petto di Vitella, e Polli di polli ripieni; ſi fa

ranno ſtufar bene, dentro un buon brodo, con ſue Er

bette odorifere, e Spetierie confacevoli, inſieme,con

Creſte,e Granelli di polli, quando ſarà giunta alla de

bita cottura, ſi piglino le pomadoro, e ſi mettano ad

abbruſcare, sù le brage; dapoi ſi mondino, e ſe ne fac

ciano quattro parti, mettendole dentro, con le ſopra

dette robbe,con avvertenza, che non ſi facciano cuo

cere troppo, perche queſte vogliono poca cottura; ſi

piglino poi Ova freſche, con un poco di ſugo di Li

mone, e ſi facciano quagliare, coprendoſi conunTe

ſtato,con fuoco ſotto, e ſopra. -

Altro Piatto, di Petto di Gallo d'India.

Si farà arroſtito,e poi cotto, nel Tegame, con den

tro buon ſugo di Carne,e brodo buono, e fette di Vi

- - tal
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tella ſottili, prima arroſtite; ſi guarnirà il Piatto, con

Cannolicchi,Prugnoli,Lattaroli, Bottoni, Fegatelli di

Polli, ſugo d'Arroſto, ogni coſa, è parte, regalandoſi

il ſudetto Piatto, con paſte d'Offelle, ripiene di Bian

co mangiare,

Altro Piatto, di Pollaſtri, in altro modo, detto

alla Moreſca.

Piglierai pollaſtri intieri, è in pezzi, è beneplaci

to, e gli metterai, è ſtufare, dentro un Vaſo, à propo

ſito, con dentro, pezzi di Vitella, fette di Preſciutto,

e Spetierie proportionate: ſcſfritti che ſaranno, vi po

trai aggiungereun poco di buon brodo, è ſugo d'Ar

roſto; aceiòche giunga alla intiera cottura; piglierai

dapoi, Piſtacchi, polvere di Moſtacciolo, un poco di

pane abbruſcato, quattro Fegati di polli, cotti nellc

brage;piſterai ogni coſa nel Mortajo, e la ſtemprerai,

con buon brodo, e quando ſarà vicina alla cottura; vi

metterai dentro la ſudetta Salſa, con un poco di ſugo

di Limone, facendola, per poco ſpatio di tempo bolli

re,ſervendola poi, dentro con fette di pane abbruſca

to,regalando il piatto, di Croſtine di pane, parimen

te abbruſcato, con ſopra un Piccatiglio, fatto di Ro

gnoni di Vitella,e fette di Limoncello intiero,

Allro Piatto, di Capponi ripieni, in altro modo,

Si riempiranno diligentemente, di Vitella battuta,

Preſciutto tagliato, Lattaroli, è Animelle, Tonnino

le,Cannolicchi, Roſſi d'ova, ſugo di Limone, e Mi

dolla; ripieni della ſudetta Empitura, ſi metteranno,

, den
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dentro un Vaſo, à propoſito, con Butiro, è fette di

Lardo, e ſi faranno ben cuocere, guarnendoſi il piat

to con Piccioni ripieni, fritti in buono Strutto, Tar

tarette ripiene, e ſalſa di Moſtacciolo. - -

Altro piatto,di Starne,in altro modo.

Dopò che ſaranno mezze arroſtite,ſi metteranno a

bollire in buon brodo, e ſi copriranno degl'infraſcit

ti Ingredienti, Mazzetti di Finocchietti bianchi, cotti

in buon brodo, pezzi di Ventreſca, fette di Pre

ſciutto, e di Tartufali, prima ſoffritte, in Tegame,

Salciccie fine bollite, Lingue di Porco, bollite prima

diſſalate, con una Salſa dentro, fetta di Fegatelli di

Polli,prima arroſtiti, e Spetierie ſolite; la faraibolli

re,dentro un Tegame, per poco ſpatio di tempo, e la

butterai ſopra le dette Starne,con fette di pane abbru

ſcato ſotto. -

Altro piatto di Caſuola,in un'altro modo.

Piglierai quattro Piccioni, ſpezzati in quattro par

ti, e li farai ſoffriggere dentro un Tega me, è in altro

Vaſo;àpropoſito, con un poco di Lardo battuto; da

poi v'aggiungerai del puon brodo, e dopò ſoffritti, vi

porrai dentro pezzetti di preſciutto, Bocconi di Ven

treſca,Fianchetto ripieno, in fette, Molignane picco

le,Vccelletti graſſi, Braſciolette, e Polpettine di Vi

tella,Cardoni, prima bolliti, e poi ſeffritti, Tartufali,

Prugnoli,ò Fungitelli, Bottoni d'Agnello, tagliati in

pezzi, e poi ſoffritti, Animelle prima bollite, e poi

ſoffritte, Piſelli, al ſuo tempo, dopò che ſe gli è fatto

--- - - - - - - - - - -- - - - - fare
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fare un bollo, pezzetti di Zuccaro, prima bollita, un

poco di Caſcio Parmiggiano grattato, Carciofalita

gliati, in quarto parti, e punte di Sparaci, al ſuo tem

po; ſi piglieranno poi delle Gongole, e s'apriranne

diligentemente,dentro ad un Vaſo,al fuoco, dove ſia

un pò di graſſo, dentro, overo un poco d'Oglio,rac

cogliendoſi tutto quel ſugo, con diligenza, acciòche

non vi vada l'Arena, che ſtà poſata nel fondo. Piglie

rai del ſopradetto ſugo , e lo porrai dentro la detta

“Caſſuola, poco prima di porla in Tavola, quanto vi ſi

faccia dare un bollo, per bene incoporate il ſudetto

ſugo; dapoi porrai dentro le Gongole, levate della

ſcorza, e lavate, è due, è trè Acque, per ben nettarle

dall'Arena:dopò che ci havrai poſto il ſugo,v'aggiun

gerai gl'infraſcritti Ingredienti, Gannolicchi, Piſtac

chimondi, Agro di Limone, e ſue Spetierie; ſervirai

il Piatto, con un Feſtone attorno, fatto di paſta, ripie

no di robba ſciroppata,ò d'altro, è beneplacito. Que

ſto piatto ſi può accreſcere, è diminuire, a tuo piace

re,e lo proportionerai nella materia, alla quantità del

le perſone convitati; con avvertenza, che gli ſudetti

Ingredienti,ſi devono mettere, è tempo, e quando nel

luogo, dove ſi forma il Piatto, non ſi trovino frutti

. di Mare, vi porrai mettere ſughi di Carne; le ſudette

robbe vanno tutte ſoffritte in Tegame, è parte.

Altro Piatto, di Capponi ſpezzati e poi ſoffritti,

Piglierai Capponi, netti,e politi; li farai ſoffrigge

re nel Teame con Lardo, è Butiro, un'odoretto di

D d d . Ci- - -
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Cipolla trita, Midolla, Tartufali, ſugo di Limone Pi

ſtacchi mondi,e ſue Spetierie;cotti che ſaranno, li po

trai coprire con una Frittata, fatta di Chiara d'ova,

ſervendola con Zuccaro,e Cannella ſopra.

- Altro Piatto ſtravagante. -

Piglierai piedi di Porco,netti, e politi; li farai cuo

cere;e giunti alla cottura, gli leverai tutte le Oſla,con

diligenza, li piccherai minutamente, e vi portai den

tro,le ſolite Spctierie, Paſſarina, e Pignoli, un poco di

Caſcio Parmiggiano grattato, Ova freſche, è diſcre

tione, provatura freſca, un poco di Cedronata piſta,

un poco di Ventreſca, di porco battuta, 8 Acqua d'

odore;formerai de'Piedi, Tomaſelle groſſe,avvolgen

dole in Rete di Porco; fatte che l'havrai, le potrai la

ſciare ſtare così, perun pò di tempo; dapoile cuocerai

ſotteſtate, overo dentro un Tegame, con Butiro, è

Strutto, e te ne potrai ſervire, per Piatto aſſoluto, e

per tramezzare, Regali de'Piatti; che riuſcirà di buon

suſto,ponendovi ſopra, ſugo di Merangolo.

Altro piatto,d'Oglia Podrita,atla Italiana,

- in forma di Montagna.

Performare queſto piatto, vi porrai gl'infraſcritti

Ingredienti, che lo readeranno appetitoſo ; una fetta

di Vaccina graſſa, bollita,due Aaatre groſſe domeſti

che, prima bollite, Salami in fette, Preſciutto, Capi d'

Aglio intieri, Cipolle ripiene , Finocchietti bianchi,

Rapcfettate,Caoli ripieni, Olive diſſoſſate, Salciccie,

fette alla Milaneſe,Caoli fiori, a ſuo tempo, Tartuſa

li,
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li, Oſtriche, Piſtacchi, Lombi di Lepre arroſtiti, fette

di Marzolino, Animelle di Vitella, lardate allo Spie

do,dovendoſi cuocere ogni coſa ſeparatamente, con

i ſuoi Intincoletti; da porſi nei piatti ordinatamente

con le ſolite Spetierie,e potrai ſervire la ſudetta Oglia,

dentro Caſſa di paſta

Altro Piatto, alla Svizzera, in altro modo.

Piglierai una Teſta di Vitella, polita, e netta,diſ.

ſoſſata, con diligenza; ſpolpata che l'havrai la riem

pirai, degl'infraſcritti Ingredienti, Polpa di Vitella

battuta, pezzetti di Midolla, Bocconi di preſciutto,

Animelle della medeſima, Roſſi d'ova, Caſcio Par

miggiano, fette di Tartufali, pignoli, Agreſta,ò Vva

Spina, conforme al tempo, una mollica di pane, ba

gnata in buon brodo, polpa d'Amarene, polvere di

Moſtacciolo, Noce Moſcata piſta, un poco d'Agro di

Limone, le ſue ſolite proportionate Spetierie, e le da

rai la forma di prima, dentro un Vaſo, unto bene di

Butiro; la metterai a cuocere,a fuoco lento,e quando

ftarà ſoſriggendoſi, vi porrai dentro un Bicchiero di

Malvaſia, è di Vino bianco generoſo, la farai di nuo

vo ſoffriggere ſenz'altro, rivoltandola ſpeſſo, e quan

do havrà pigliato il ſapore del Vino, v'aggiungerai

buon brodo di Cappone, è alrro, che arrivi almeno, è

coprirne la metà, voltandola di nuovo ſpeſſo, quando

poi ſarà vicina alla cottura, procurerai di ſgraſſare il

brodo,elevato via il graſſo, piglierai otto Fegatelli di

Polli, cotti sù le brage diligentemente, li piſterai nel

D dd 2 Mor--- ---
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Mortajo, con Amandole atterrate, e poi gli ſtempre:

rai con ſugo di Carne,overo col medeſimo brodo, Se

un poco di ſugo di Limone, la metterai dentro al bro

do, fatto dalla medeſima Teſta, e la farai bollire, per

poco ſpazio di tempo, mettendola poi nel Piatto,tra

mezzata con ſei Piccioni Selvatici,ò aitro, è tuo pia

cere, cotti in Vino, con fette di Preſciutto dentro, e

eon le ſolite Spetierie ; ſervirai il Piatto con fette di

Preſciutto attorno , e regalerai l'Ale, con un Torti

glione, fatto di robba ſciroppata, e ſarà un Piatto mol

to nobile.

Altro Piatto, il quale ſi può fare,quando qualche

Cavaliero vada iu converſatione,e che

ogniuno porti il ſuo piatto.

Piglierai una Coſcia di Vitella, levandole lo ſtin

co,laſciandola corta, le darai un taglio, per mezzo,le

leverai la Polpa, con diligenza, ma non tutta, laſcian

dovene almeno due dita,batterai la ſudetta Polpa mi

mutamente, e vi porrai gli ſeguenti Ingredienti, le ſo

lite Spetierie, il ſuo Sale, a propotione, Erbette odo

rifere,Majorana, Roſſi d'ova freſche, fettarelle di pre

ſciutto ſottili, Bocconcini di Ventreſca, è Barbaglia

di porco, Bocconcini d'Animelle, Vccelletti piccoli,

ò Beccafichi, à ſuo tempo , polvere di Moſtacciolo,

. Quarti di Carciofali, à ſuo tempo, bolliti, e poi ſof:

fritti,Piſtacchi mondi, Occhi, e Cervella di Capretto,

overo di Vitello, fettarelle di Lingua del medeſimo,

un poco di pan bianco, che ſia ſtato, è mollo nel latte, t

- Mi
-.
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Midolla di Bue, un poco di graſſo di Rognonata,mà

in poca quantità, Pignoli, che ſiano ſtati, è mollo, in

Acqua Roſa, fette di Tartufali, Prugnoli ſecchi, che

ſieno ſtati, è mollo in Malvaſia, Telline, prima poli

re,dalle loro Aiene, Gongole, 8 altri Frutti di Mare,

à tuo piacere;Fatto, che havrai il Paſtume, contutti

li ſopradetti Ingredienti, bene ſpetiato, tornerai è

riempire la Coſcia di Vitella , nel modo di prima,e

lacuſcirai, con Ago,e filo bianco, avvolgendola in

Rete di Vitulla, è di Porco, in modo, che reſti bene

involtata ; dapoi cotta nello Spiedo, ſi porrà inun

Vaſo, a propoſito, con dentro fette di Lardo, è di Bu

tirosſi coprirà ſotto, e ſopra, e ſe le darà fuoco lento,

facendoſi cuocere adagio, ſi rivolterà ſpeſſo con dili

genza; acciòche non ſi abrugi ; ſtagionata bene, che

ſarà, la metterai dentro un Bacile, e la coprirai, con

gl'infraſcritti Ingredienti, cotto ogniuno, ſeparata

mente; le darai le Spetierie,è proportione, S. ad ogni

Pignatello,darai il ſuo Sapore differente, Gli Pignat

tini ſaranno gli ſeguenti

Vn Pignattino d'Vccelli piccoli, bene ftuſati, con

Preſciutto,e ſue Spetierie

Vn'altro Pignattino d'Animelle di Crapette fritte,

è d'altro,cotte differentemente, con altro Sapore.

Vn'altro Tegame, con Cſtriche, Tonninole, e con

la ſua Concia addattata. - -

Vn'altro Tegame di Tartufali in fette, con ſugo di

Merangolo, e Pepe. - -

Vn
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Vn'altro Tegamino,di Caoli fiori fritti, con graſſo,

Pepe,e ſugo di Limone. - - - - - - - - - -

Vn'altro Pignattino, di Torzi di Cardoni, prima

bolliti,e cotti,con un'altro Sapore. -

Vn'altro Tegamino, difettarelle di Preſciutto,

cotto, con un poco d'Aceto, è Agreſta, e con un poco

di Zuccaro. -

.Vn'altro Tegamino di Prugnoli, ben ſoffritti, con

la loro Mentuccia,Pepe,e ſugo di Merangoli.

Vn'altro Tegamino, con Mazzetti di Sparaci,pri

ma bolliti, e poi ſoffritti. -

Vn'altro Tegamino di Piſelli teneri, al ſuo tempo,

prima ſcaldati,e poi ſoffritti

Si pigli un Coſciotto di Caſtrato, ſi metta ad ario

ſtire allo Spiedo,raccogliendoſi tutto il ſugo, e quan

do ſarà, più chemezzo cotto, ſi taglierà in pezzi;ſi

metterà ſotto alla Soppreſſa, 8 è forza di eſſa, ſe ne

leverà il ſugo; ſi lacierà raffreddare, finche ſi quagli il

graſſo; e dapoi ſi farà ricuocere, dentro un Tegame,

per poco ſpatio di tempo, mettendoviſi ſopra, la me

deſima Caſcio del Vitello, prima ſgraſſata, con dili

genza, per fuggire la nauſea; coprirai poi la ſudetta

Coſcia, con li ſopradetti lcgredienti, e la metterai

dentro un Bacile, con un Tortiglione attorno, di

teè ordini; uno ripieno di Bianco mangiare; l'altro

ripieno , di Mela,e Pera ſciroppate ; il terzo di di

verſe robbe candite, ſpolverizzate, con Zuccaro, che

ſarà un Piatto raro, da neſſuno coſtumato, degno d'

- - eſſer
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eſſer poſto in qualſivoglia Converſatione; è vero,che

vivà della ſpeſa; mà in ſimili occorrenze, non vi ſi

deve abbadare; ſi potrà diminuire la ſpeſa, e la doſa,

à piacere di chi comanderà la Cucina, ricordando al

Trinciante, che lo tagli in ſette ſottili, che ſarà una

coſa molto dilicata.

Altro Piatto ſimile, in altro modo. -

Riempirai la Coſcia, degl'infraſcritti Ingredienti,

3 empita che l'havrai, la ſteccherai, con ſecchi di

Cannella, e chiodi di Garc f.li, e poi l'involgerai in

carta bianca,con dentro, fette di Preſciutto ſottili, fet

te di lardo,e Sale piſtato; li faſciata, che havrai la ſu

detta Coſcia, con la carta, come ſi è detto, la metterai

allo Spiedo, che habbia ti è Rami, facendola cuocere

à fuoco lento, e quando ſarà più, che mezza cotta, la

potrei mettere, dentro un Vaſo, à propoſito, che non

ci vada troppo alla larga; dapoile leverai la carta che

haverai intorno, e la farai finir di cuocere, con ſugo di

Caſtrato, e con un poco d'Agro di Limone, overo ſu

go d'Agreſta; cotta che ſarà, la porrai dentro al Piat

to,ò Bacile, regalandola, con diverſi Paſticcetti picco

li,sfogliati ripieni di Petto di Pollo piccato, Spcticrie

ſolite, un'odoretto d'Aglio, è beneplacito , Piſtacchi,

e Pignoli mondi, ſugo di limone dentro, con il ſuo

lºro detto , ſe la vorrai finir di cuocere Arroſto allo

Spiedo, con gli ſopradetti Ingredienti, riuſcirà pure

ſaporita, ed otiima.

Al
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Altro Piatto, di Gallotti d'India diſoſſati.

Quanvoglihaurai diligentemente levate l'oſſa, gli

riempirai degl'infraſcritti Ingredienti; Vitella battu

ta,Midolla di Bue, overo Oſſamaſtre, Ova freſche,

parte ſenza la Chiara,e parte con eſſa, Caſcio parmig

giano,ò altro ſimile grattato, polvere di Moſtacciolo,

Pignoli, Vva Spina, al ſuo tempo, overo Agreſta,

Bocconcini d'Animelle, Polpa d'Amarene ſecche,e

Piſtacchi intieri mondi , Riempiti, che gli havrai, li

metterai dentro un Vaſo, è propoſito, è ſtufare, e ſoſ

friggere in buono Strutto, è Butiro, e quando ſaran

no ben foffritti, v'aggiungerai un poco di brodo buo

no; arrivati alla debita cottura, li rimetterai nel Piat

to, tagliati in quarto parti, overo intieri; li tramez

zerai con Animelle di Vitella, involtati in Rete, cot

te allo Spiedo, paſſate per una Salſa Reale, regalando

il Piatto, co paſta frolla,fatta di Butiro, Roſſi d'ova,

e Zuccaro, cotta in Forno, con Zuccaro ſopra, e fette

Si Limoncello,

Altro Piatto d'una Caſſetta di Paſta frolla,ripor

tata in banda, con Rabeſchi attorno, con

dentro,una Teſta di Vitella

, ſenz'oſſo. -

Riempirai la ſudetta Teſta, diſoſſata, con gl'infra

ſcritti Ingredienti;cicè, Polpa di Vitella; Midolla di

Pue, Caſcio Parmiggiano, Ova freſche, pignoli,fette

Tartufali, Mollica di pane, che ſia ſtata, a mollo

brodo Bocconcini di Preſciutto, pezzetti d'Ani

- -- - - - - - melle,
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melle,Piſtacchi mondi intieri, Polpa d'Amarene,pol

vere di Moſtacciolo, ſugo di Limone, Spetierie ſolite,

con altri nobili Ingredienti, tornando poi, è darle la

forma di prima; la metterai a ſoffriggere, dentro un

Vaſo à propoſito, facendola bene ſtagionare, con un

poco di brodo, e quando ſarà ſoffritta, la metterai al

Forno,è finirla di cuocere, dentro la ſudetta Caſſetta,

con diligenza; e dapoi la metterai nel Piatto,tramez

zandola, con altre Caſſettine, più piccole, ripiena

ciaſcheduna Caſſetta, d'un Piccione tenero ſtufato,

con Malvaſia,fette di Preſciutto, pignoli,fette di Tar

tufali, e Prugnoli; il tutto coperto con buon'ordine,

di Lattughe ripiene, della medeſima empitura della

Teſta, Preſciutto sfilato, Salciccie fine, ſpaccate per

metà, e Gardoni tagliati, prima bolliti, e poi ſoffritti;

regalerai l'Ale del Piatto, confettoline di Limoncelli.

sº Altro Piatto, d'un Poipertone di Vitella- .

Formerai con diligenza il ſudetto Polpettone,be

ne conditionate, con gl'infraſcritti Ingredienti; Carse

di Vitella battuta, Ova freſche, Caſcio Parmiggiano

grattato, ſettoline di Cedro candito, pignoli, che ſie

no ſtatià mollo, in Acqua Roſa, Tartufali infette,

polvere di Moſtacciolo, ſugo di limone, Midolla,

Mollica di pane, che ſia ſtata à mollo, nel latte,cvero

in brodo buone con le ſolite proporti pateSpetierie,

gli darai la forma, è tuo beneplacito, lo cuocerai den

tro un Vaſo, à propoſito, overo dentro il Piatto d'Ar

!, gento, unto bene di Eutiro 3. è distrutto, con fuoco,

e ſi E e e ſotto,
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ſotto, e ſopra, ci farai alcuni Rabeſchi d'Anime di Pi

gnoli, che ſieno ſtati è mollo, in Acqua Roſa, ficcan

doli dentro alla medeſima paſta, tramezzando il Piat

to di Tordi graſſi,cotti allo Spiedo, con una Croſtata

di polvere di Moſtacciolo, regalando il ſudetto Piat

to,con Paſticcetti piccoli di paſta frolla, ripieni di Vi

tella battuta, Midolla, pignoli, con il ſuo Brodetto di

Roſſi d'ova, tramezzati con fette di limoncello.

e Altro Piatto, di Tomaſelle in voltate in Rete, fatte

con Fegatelli di Cappone prima cotte in

huon brodo,e poi piccate mie

e e mutamente . . . . .

º Formerai le ſudette Tomaſellº, con diligenza, de

gl'infraſtritti; ingredienti Cedro candito piccato, Pi

gnoccata, Roſſi d'ova freſche, polvere di Moſtaccio

lo, Caſcio Parmiggianos"
ſarina, e Pignoli, un poco di Butiro, Spetierie ſolite,

e proportionate, cotte in un Tegame, prima fufritte,

º con Butiro; v'aggiungerai un poco di brodo buono,

ridotte alla debita cottura; le metterai dentro un piat

to d'Argento, con poco brodo 3, le tramezzerai con

iPollaſtri, ripieni ſenz'oſſo, aperti nel petto, e poi cot

ti in Forno, sù ITeſtato, è Tiella, unta prima di Bu

tiro, è di Strutto; levate che le havrai dal Forno, le

trapunterai ſottilmente, con pignoli, che prima ſieno

ſtati à mollo, in Acqua Roſa, tramezzati con Cocuz

ze lunghe, ripiene di Vitella battuta, Bocconi d'Ani

melle, panna di latte, Mollica di pane, che prima ſia
la ſtata,
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ſtata, a mollo nel brodo, Roſſi d'ova, pignoli Caſcio

Parmiggiano,Erbette odorifere, Spetierie ſolite, è

proportione; cotta ogni coſa ſeparatamente, la qua

glierai, con un Prodetto, fatto di Roſſi d'ova, e rega

lerai l'Ale del piatto, con fette di Limoncello, e ſarà

un piatto nobiliſſimo. - -- - - -- -

- Altro Piatto, d'otto Teſticciole di capretto

in altro modo.

Riempirai diligentemente le ſudette Teſticciole

prima diſſoſſate, con gl'infraſcritti Ingredienti; cioè,

Vitella battuta, Roſſi d'ova, polvere di Moſtacciolo,

Pocconcini d'Animelle, fettarelle di Preſciutto, Cer

vella del medeſimo prima bollite,Pignoli, e paſſari

na, Vva Spina, àſuotempo, empite, che ſaranno, le

metterai dentro un Vaſo, à propoſito, con le ſolite

Spetierie,unto bene di Strutto, è di Butiro; le farai

ben ſoffriggere, e quando ſaranno bene ſtagionate,vi

porrai dentro, un poco di brodo buono, e mentre ſtà

bollendo, viaggiungerai diverſi frutti freſchi, a ſuo

tempo:cioè, ſettoline di pera, di Perſico, di Mel'Ap

pie,e di Brugne 3 eduando ſaranno bene ſtufite, vi

potrai dentro Pignoli , e Vachi d'Agreſta , cotte, che

ſaranno, le mettetai dentro al Piatta, e lo regalerai,

con fette di Cotogni ſciroppati, con Anaſti bianchi

ſopra,e fette di Limoncelli e

Altro Piatto, alla Fiorentina.iº ziº

Piglierai due Oche, e le riempirai d'Vccelletti pic

coli, Fegatelli di Polli, Bceeénéini di Gola di porco,

E e e 2 fet
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fettarelle ſottili di Preſciutto, Amarene, è verdi,ò

ſecche,fettarelle di Mel'Appie, Bocconcini d'Animel

le, Roſſi d'ova dure, pezzetti di Cardoni, prima cotti,

e poi foſfitti, fette di Tartufali, Erbette odorifere,e

Speticrie ſolita, ſi faccia ſºffriggere, ogni coſa in Te

game, è in altro Vaſo, à propoſito, riempiendo poi le

ſopradette Oche, con diligenza, le quali ricuſcirai:

con un filo bianco, nelle aperture; e le metterai è ſtu

fare, dentro un Vafo,unto bene di Butiro,ò, di Strut

to, con fettarelle di Preſciutto; ſoffritte che ſaranno,

vi porrai dentro,un poco di brodo buono,conun mez

zo Bicchiero di Malvaſia, prima del brodo, vi porrai

dentro fette di diverſi frutti freſchi, al ſuo tempo,è

altro, cotte, che ſaranno, le metterai dentro al Piatto,

regalandolo, conTomaſelle, e Cervellata fina taglia

ta, tramezzata con fette di Limoncelli.

Altro Piatta,di Conigli alla Bulogneſe.

i Piglierai quattro Conigli netti, e politi, elevin

sdogli le Teſte, 8 i piedi, li riempirai degl'infraſcritti

- Ingredienti pezzetti di Coratelle,degl'iſteſſi Conigli,

iBocconcini di Preſciutto, Tartufali intieri, non molto

groſſi, Amarene ſecche, è verdi, mezzi Fegatelli di

Polli, Caſcio parmaggiano grattato, Midolla di Bue

fette di Mel'Appie, di Cedronata, e di Lardo, ſottili,

un'odore d'Aglio, un poco di Sale, con le ſolite con

venienti Spetierie;Gli ſopradetti Ingredienti, ſi faran

“no ſoffriggere in un Tegame, con Butiro, è Strutto;

ſoffritti, che faranno, ne riempirai, li ſudetti Conigli,

i 3- 2 - - qua
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quelli cuſcirai nelle aperture, e gli metterai, è ſtufare

dentro un Vaſo, con fitte di Lardo, è di Butiro, Ci

polla tritata, in poca quantità, e mezzo bicchiero di

Malvaſia; quando ſaranno ſoffritti, v'aggiungerai un

poco di brodo buono, piſelli teneri, a ſuo tempo,Pi

gnoli, fette di Tartufali, Bocconcini di Ventreſca, Er

bette odorifere,e ſue ſolite Spetierie, cotti, che ſaran

no, li metterai nel Piatto, e li coprirai con gli ſudetti

ingredienti che ſaranno nelTegame, regalando l'Ale

del piatto, con Pere ſciroppate, coperte d'Anaſini

bianchi, tramezzate,con fette di Limoncelli

Altro Piatto, all'Olandeſe.

Piglierai una forma di Caſcio d'Olanda, più, è me

no, ſecondo la quantità de piatti, che vuoi fare; la po

lirai con tutta diligenza di fuori, e polita, che ſarà, le

farai un buſcio ſopra, tanto che ſi poſſa vuotare tutta,

con levarſi la mollica di dentro riſerbandoſi quel Co

perchio, che ſi leverà di ſopra; vuotata, che ſarà,la

metterai, a mollo nell'Acqua calda, per lo ſpatio d'un

giorno, e d'una notte; dapoi la leverai dall'Acqua,e

la riempirai degl'infraſcritti Ingredienti; cioè,Cocuz

za di Genova, prima bollita, e poi meſſa, in Acqua

i freſca, Fonghi di Genova, pezzetti di Preſciutto. fet

toline di Ventreſca, Lingue di Porco, tagliate infette,

prima diſſalate, Cervellate à ſuo tempo, e volendoci

mettere pelle di Cappone, ſarà è tuo piacere,Boccon

cini di Midolla, Caſcio grattato, di quello levato dal

la forma, e le ſolite convenienti Spetterie, empita, che

ſa
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ſarà,de ſopradetti ingredienti, vi metterai dentro bro

do di Cappone, e la coprirai con il ſuo Coperchio,

mettendola a bollire, in un Vaſo , in cui vada giuſta

la ſudetta forma,con brodo graſſo di Vaccina, e Car

ne ſalata; e dopò che l'havrai fatta bollire, per lo ſpa

tio di cinque, in ſei hore, procurerai di levarla intiera,

e di metterla in un Piatto d'Agreſta, regalando l'Ale,

& il Fondo del Piatto, di Quarti di Capponi, prima

bolliti 3 acciòche tagliandoſi detto Caſcio, ad uſo di

Melone, il brodo, che da quello eſce, ſi meſcoli,con

quello de Capponi, e così anderai facendo le parti,tra

mezzando il detto Caſcio, con li ſudetti Capponi.

Altro Piatto di Polpa di Vitella, che potrà farſi

di Marzo, o Aprile,

Piglierai la Polpa di Vitella , in tanta quantità,

quante ſono le perſone per cui deve ſervire; battuta,

che l'havrai, vi meſcolerai, Roſſi d'ova, polvere di

Moſtacciolo, un poco d'Oſſamaſtre, Paſſarina, e Pi

gnoli, Erbette odorifere, un poco d'Agro di Meran

goli, il ſuo Sale, è ſufficienza, con le ſolite Spetierie,

e tenendo preparata una dozzena di Spugnoli lavati,

in più Acqua, li riempirai della ſopradetta Compoſi

tione, mettendoli dentro un Tegame, con un poco di

Butire,ò di Strutto, facendoli ſoffriggere, con un po

co di Vin bianco; ſoffritti, che ſaranno, vi porrai den

tro, un poco di brodo buono, aggiungendovi fette di

Preſciutto ſottili, Bocconcini d'Animelle, Fegatelli

intieri di Polli, Quarti di Carciofali , prima bolliti,

-t
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Piſelli teneri, punte di Sparaci, fettarelle di Tartufali,

Prugnoli, Erbette odorifete, con le ſolite Spetierie

prima ſoffitta ogni coſa , ecotta, che ſarà, l'ac

commoderai, con diligenza, nel piatto, per ordine:la

coprirai con le ſudette Compoſitioni, avvertendo,che

non vi ſia troppo brodo, e fevi vorrai mettere fette

di pane fotto, ſarà a tuo piacere; regalerai il piatto,

con Cimette di Caoli fiori, prima bollite infarinate

con fiore di Farina, involtate in Ova sbattute, e frit

ite,in buono Strutto, è Butiro, con fette di limoncelli.

Altro Piatto, di Scigotto alla Mazzarina

Piglierai due libre di Vitella, che ſia della Coſcia,

l'arroſtirai nello Spiedo, pilottate, con Lardo acceſo,

cotta, che ſarà, la piccherai minutamente; la metterai

dentro un Piatto d'Argento, con il ſugo di quattro li

bre di Caſtrato arroſtito, è altro, S&"in bian

co, facendola ſtagionare a fuoco lento, e prima di met

terci le ſue ſolite. Spetierie, e Sale , ne farai una

Montagnetta, in mezzo al Piatto, e guardirai la ſu

detta Montagnetta, con diverſi frutti di Mare; cioè,

Cannolicchi, cotti ſeparatamente, con il ſugo di Li

mone, Fonninole, lavate delle ſue Arene, oſtriche,

cotte pure ſeparatamente, con il ſuo Agro di Meran

goli;Terrai prepatate delle Animelle di Vitella, quali

cuocerai pure, ſeparatamente, in Tegame, e poi por

ºrai dentro ogni coſa, per ordine, tramezzande il Piat

ºto,con mezzi piccioni teneri, ripieni, con li ſoliti In

sgredienti; potrai anche tramezzare il ſudettopiatto
- COI)
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con Bocconotti,fetti alla Genoveſe, e Vachi di Poma

(Granate,che ſarà un Piatto, alla Reale. -

Altro Piatto, alla Moreſca,in altro modo.

Piglierai Gallotti d'India, netti, e politi, levando

gli gl'Interiori, Colli,e picdi, gli aggiuſterai l'Alee

Coſcie, e gli darai mezza cottura, allo Spiedo, e poi li

metterai in un Tegame, a ſoffriggere, con pezzi di Vi

tella, buon Butiro, overo fette di Lardo, e di Preſciut

to;ſoffritti, che ſaranno, vi metterai dentro Malvaſia,

à diſcrettione gli laſcierai ſtare tanto tempo, che baſti

à pigliare il Sapore, mettendovi anche Garofali intie

ri,e Cannella; quando ſaranno vicini alla cottura,vº

aggiungerai un poco di brodobuono, e Capo d'Agli,

ò Cipollcintiere, ſecondo le perſone per chi ha da ſer

vire,e Moſtacciolo piſto nel Mortajo, con Amendole

atterrate, 8: una mezza dozzena di Fegati di polli,

cottisù le brage, piſti nel Mortajo, ſtemprandoli,con

un poco di brodo, Agreſta chiara,e Zuccaro; li mette

rai poi a bollire, dentro un Vaſo è propoſito, e gli fa

rail'Aſſaggio, tanto che l'Agro ſuperi il dolce, cotti,

che ſaranno, gli aggiuſterai nel piatto per ordine, tra

mezzati con la Vitella; vi porrai la ſua Salſa ſopra,re

galando il Piatto, di paſte di Caneſtrelle alla Genove

ſe, e Vachi di poma Granate. I

Altro Piatto, fatto all'Ingleſe,

Piglierai otto Piccioni teneri,netti , e politi; gli

metterai dentro un Vaſo, à ſoffriggere, conun poco

di Lardo battuto, è di Strutto, Erbette odorifere,Sale,

- - à pro- -
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a propotione, Spetierie convenienti, ſoffritti, che ſa

ranno, v'aggiungerai un mezzo Bicchiero di Vin

bianco, facendoli ſoffriggere tanto, quanto pigliano

l'odore di quel Vino; dapoi vi porrai dentro li Fega

telli delli medeſimi Piccioni intieri parimente ſoffrit

te; Giunte alla debita cottura, li coprirai con gl'infra

Aſcritti ingredienti, Bocconi d'Animelle, cotte ſepara

tamente, dentro un Tegamino, con le ſue ſolite Spe

ticrie,e fugo di Limone, un'altro Tegamino, di fette

di Preſciutto, fatto ſoffriggere, con un poco d'Aceto,

«Quarti di Carciofali, prima bolliti, e poi ſoffritti, fet

te di Tartufali, prima ſoffritti à parte, con un poco di

Butiro,ſugo di Merangoli,Pepe, fettarelle di Cervel

io di Capretto, ſoffritte à parte, dando, adogni coſa

la ſua cottura,e Sapore proportionati, 8 havendopo

ſtili detti piccioni nel Piatto, vi getterai ſopra, tutti

di detti Saporetti, con un poco di ſugo d'Arroſto di

Caſtrato, overo brodo buono, ma in poca quantità,

con piſtacchi, e Pignoli, che ſieno ſtati a mollo, in

Aequa Roſa, e ſe ci vorrai fare un Brodetto, di Roſſi

d'ova, ſarà a tuo piacere; ſe queſto piatto ſarà fatto,

con tutta diligenza, riuſcirà molto guſtoſo, e ſoſtan

tioſo ; potrai regalarlo, con Paſticcetti sfogliati alla

?Napolitana ripieni dei ſoliti Ingredienti,tramenzan

doli,con fette di limoncelli. -

- Altro Piatto, Pellegrino.

Piglierai una Zizza lattante di Vacca; legherai be

nei ſuoi Caporelli; acciòche non eſca il latte, la met
F ff tC
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teraià bollire in un Vaſo, à propoſito, avvertendo di

fchiumarla bene; cotta che ſarà, la fatai raffreddare,e

lavuoterai al meglio, che porrai ; vuotata, che ſarà,

piglierai parte di quella robba, che havrai levata,e la

piccherai minutamente, aggiungendovi Bocconcini

di preſciutto piccato , Roſſi dova, provatura,e Ca

ſcio Parmiggiano grattato, con un pò di Cedronata

piccata,Butiro, fettarelle di Tartufili, pignoli, Piſtac

chi mondi intieri, Bocconcini di Midolla, polpa di

Amarene ſecche,Cervello di Vitella, prima bollito, e

poi piccato , Animelle di Capretto, in Bocconcini,

paſta di Salciccie, è ſuo tempo, Garofali, e Cannella

piſta, è diſcrettione,Noce Moſcata, pepe, 8 un pò d'

Acqua d'odores farai d'ogni coſa un Paſtume, maneg

giandolo bene;acciòche s'incorpori; n'empiraila Ziz

za, ricuſcendola con un'Ago diligentemente; cucita,

che l'havrai, la farai bollire, dentro d'un Vaſo, à pro

poſito, overo in un Caldarino ſtagnato, con buo bro

do, e ſugo di diverſi Arroſtiti, facendola finir di cuoce

re, inſicme con pezzetti di Cannella, e Garofali intie

ri,à diſcretione, fettarelle di Preſciutto, con il ſuo Sa

le a proportione; cotta che farà, la metterai dentro ai

Piatto,con un poco del ſuo brodo, e fette di pane ab

bruſcato ſotto; ne potrai far fette, come più ti ſarà

commodo, regalerai il piatto, d'un Tortiglione,ripie

no di robba ſciroppata, con diverſi lavori, e Zuccaro

ſopra,overo lo potrai regalare, con diverſe Tartarette,

ripiene di Salſa Baſtarda, è Amarene ſciroppate,tra

ImcTL
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mezzate con Bocconotti alla Genoueſe , overo Ovi

Miſſide, e fette di Limoncelli, che ſarà un nobile, e

bizzarro Piatto. -

e Altro Piatto, alla Franceſe.

Piglierai la Carne di Vitella,e la metterai adarroſti

allo Spiedo,cotta che ſarà, ſi levi, e ſi metta a raffred

dare; dapoi ſi levi la ſuperficie, 8 il corpo di detta

Carne, che reſterà, ſi taglierà contro pelo ſottilmen

te, con il Coltello; dopò ſi accommoderà dentro un

Tegame, con fette di Preſciutto ſottili, con darli cin

que, è ſei voltate in aſciutto, e poi s'accommoderà

dentro un Piatto d'Argento con la Salſa,ſugo d'Arro

ſto,ò pure Sorſico di Carne;ſi farà con Prugnoli,Tar

tufali, Tonninole, è Gongole,Code di Gambaretti,

Vino bianco, e ſugo di Limone; ogni coſa cotta ſepa

ratamente; guarnirai il Piatto, con Animelle di Ca

pretto infarinate e fritte, e Granelli di Polli,e regale

rail'Ale del Piatto , con paſte frolle , e fette di Li

moncelli. -

Attro Piatto,detto acconcia Stomaco.

Piglierai dodici Piccioni teneri netti, e politi, po

nendo da parte, tutti i loro Fegatini, 8 havendo pre

parato un Tegame,ò altro Vaſo, à propoſito, con fet

te di Lardo ſottili, 8 un pò di Cipolla, tritata minu

tamente,8 hadendola ben ſoffritte inſieme, v'aggiun

geraigli ſudetti Piccioni ſani, con Sale, a proportio

ne; facendoli così ſoffriggere per un buon quarto d'

hora, con fuoco adagiato,8 un Bicchiere di Vin bian

- - - Fff 2 CQ
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co buono, e quando ſaranno ben ſoffritti, vi porrai

dentro le ſue ſolite Spetierie, 8 un pò di brodo buo

no, overo ſugo di Carne, che ſarà meglio,laſciandoli

così finir di cuocere,e quando ſaranno bene ſtagiona

ti, e cotti, li porrai dentro al Piatto, e li coprirai con

una Salſa,fatta di Cannolicchi, Spugnoli, Tonninole,

gongole, overo Oſtriche, con tutto il loro ſugo, caci

ciato diligentemente, fette di Tartufali, Prugnoli,che

prima ſieno ſtati, è mollo, in Vino buono, cotta ogni

coſa ſeparatamente Bocconcini di Preſciutto tagliato,

ià dadi, pezzetti di Lattaroli, è Animelle, prima ſof

fritte, li loro Fegatelli intieri, anche ſoffritti, overo

fritti in buono Strutto, con Piſtacchi ſopra, e ſugo di

Limone,e le ſue ſolite Spetierie, è proportione, rega

lando il Piatto, con fette di Limoncello , tramezzate

con paſticcetti pieni di polpa di polli , overo di Vi.

tella battuta, Bocconcini di Preſciutto, piſtacchi, e

Pignoli, che ſarà un piatto nobiliſſimo, degno d'ogni

Convito Reale. E ſe tu foſſi in luogo, che non vi foſ

ſero frutti di Mare, ti ſervirai di Pungitelli piccoli, è

Prugnoli, fette di Tartuſali, Terzi di Cardoni, Quar

ti di Carciofali, pezzetti di Vitella, prima arroſtita,

e poi ſoffritta, ad uſo di Scigetto,alla Genoveſe; tut

te le altre coſe dovranno eſſere bollite, e poi ſoffritte

in buo:ì Butiro, è Strutto, con ſugo di Limone, e

Pepe, piſelli teneri, a ſuo tempo, Torzi di lattuga,

etti di Scliari, e Bocconi d'Auimella, anche que

iti, e poi ſoffritti i rimettendomi ſempre al giu

- - Si:
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ditio di chi ordinerà la Cucina; e queſto ſarà un Piate

to,che riuſcirà migliore, a tempi freddi, che caldi.

Altro Piatto, detto dell'Avvocato.

Piglierai un'Oca,ò Papera, che ſia ſtato prima ben

spolita, e la metterai dentro un Vaſo, à propoſito, è

bollire con Sale à proportione:cotta, che ſarà, la met

terai dentro un Tegame capace, con un pò di brodo,

e mentre, ſi cuoce l'Oca, terrai preparato del Riſo, in

un altro Vaſo, e lo ſoffriggerai aſciutto, ſenz'Acqua;

e lo farai tanto ſoffriggere,finche venga colorito, e

cosi abbruſtolito, e caldo, lo metterai aſſieme con l'

4Oca, o Papara, che ſtieno nel detto Vaſo, l'uno,e l'al

tro in un tempo; fatto,ciò, li coprirai, con un'altro

Piatto ſopra, avvolgendo il tutto con un panno bian

co, mettendolo per ſpatio d'un'hora,e mezza, ſottoli

Matarazzi, così poi ritroverai detto Rifogroſſo, e ben

tifatto, havendo pigliata tutta quella ſoſtanza dell'

Oca; lo ſervirai con Caſcio Parmiggiano, e pepe, re

galando il Piatto con fette di Vaccina bollita calda:

che ſarà un Piatto guſtoſo. I

i Altro Piatto, detto d'I'ſabella, che potrà baſtare i

- g per ſei Perſone- r, i

· Piglierai Tordi, numero fcinetti, e politi,levate

via le loro Teſte,picci, ed Interiori; li metterai a cuo

cere in Irgame, con un poco di Lardo battuto,overo

l'utiro, e quando faranno arrivati a mezza cottura, vi

trºterai dentro pezzi di Cardeni, prima bolliti, e poi

ſtati in Acquafreſca, e piſellittneri e quando ſaran
- . - no
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no ben ſoffritti aſſieme con li Tordi, v'aggiungerai

pezzetti d'Animelle,Bocconcini di Preſciutto,pezzet

ti di Ventreſca ſottili, Prugnoli, è Fungitelli piccoli,

avvertendo, che li Prugnoli ſieno prima ſtati a mollo

in un poco di Vino buono, e prima che ſieno arriuati

all'intiera cottura, vi porrai dentro un poco di brodo

buono, e Sale, è proportione, e le ſue ſolite Spetierie,

e quando ſaranno bene ſtagionati, vi farai un Brodet

to,con trè, è quatrro Roſſi d'ova, con ſugo di Limo

ne; quagliato, che ſarà, lo metterai dentro il Piatto,

nel quale prima havrai poſte dentro fette di pane ab

bruſcato, e ſarà un Piatto, aſſai guſtoſo;lo potrai re

galare a tuo piacere.

Altro Piatto, detto per la Commare, che poſſa

ſervire per otto Perſone. i

Piglierai Piccioni teneri, numero quattro, netti,e

politi,gli farai dare una mezza cottura allo Spiedo, e

cavandoli poi dallo Spiedo, li dividerai, per metà,fa

cendone otto parti, e ricogliendo quel ſugo, che fa

ranno nel tagliarle, li metterai con il detto ſugo in un

Tegame, è in altro Vaſo, a propoſito, con un poco di

Lardo battuto, overo di Strutto, e con Sale, à propor

tione, fattili ben ſoffriggere, v'agginngerai Animelle

di Capretto, overo d'Agnello, è d'altro Animale, ſe

condo il tempo, Bocconcini di Preſciutto tagliato è

dadi, fette di Tartufali, Prugnoli, Braſciolette di Vie

rella battute, con la coſta del Coltello, numero otto,

li Fegatelli intieridelli detti Piccioni ; E quando ſa:
- - - graI)-
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ranno ſoffritte tutte le coſe aſſieme, con le ſue ſolite

Speticrie, v'aggiungerai un poco di brodo buono, fa

cendole arrivare all'intiera cottura ; e poi piglierai

quattro libre di Telline, e dopò che l'havrai aperte in

un Tegame,le leverai dalla loro ſcorza, e le laverai in

Acqua freſca, perche reſtino meglio polite, e dopò,

che ſaranno ben lavate le porrai nel Tegame, aggiun

gendovi quel ſugo, che havranno fatto, aprendole,

con avvertenza, di non ve le mettere tutto; acciòche

in quell'ultimo non vi cada la loro Arena, e così farai

arrivare all'intiera cottura, ogni coſa aſſieme; e dopò

v aggiungerai Piſtacchi mondi,e dentro al Piatto por

rai fettoni di pane abbruſcato, quando ſia grande una

Pagnotta,S&acciòche vengono pieni, di due Pagnot

te, ne farai otto fettoni, avvertendo, che devono eſſer

bagnati in buono brodo, e ſopra ad ogniuno di detti

fettoni,porrai un mezzo Piccione, con la ſua portio

ne degl'Ingredienti, che ſaranno dentro il Tegame»

che riuſcirà un Piatto di molto guſto ; aggiuſterai

il Piatto per ordine, lo regalerai, con fette di Limon

celli,ò altro, è tuo piacere. -

- Altro Piatto. -

Piglierai un Petto di Vitella, e lo riempirai di Pol

pa della medeſima battuta, Petto di piccione, prima

arroſtito, e poi piccato,Natte, è Capi di latte, Butiro,

e Manteca,Bocconcini di Preſciutto,fettarelle di Ven

treſca, Mollica di pane, che ſia ſtata à mollo nel latte,

Roſſi d'ova freſche, Bocconcini d'Animelle, Fegatelli

/
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di Polli, polpa di Amarene, Cedro piccato, fettarelle

di Tartufali, prugnoli ſecchi, pignoli, piſtacchi mon

di, le ſue ſolite Spetierie, S& altti nobili Ingredienti;

ripieno, che l'havrai, lo metterai allo Spiedo, logire

rai à fuoco lento, per poco ſpatio di tempo, poi la met

terai dentro un Tegame, con fette di Lardo, e di pre

ſciutto ſottili,un Bicchiero di Greco, Garofali,e Can

nella intieri; ſoffritto,che ſarà, leverai il Lardo, ag

giungendovi ſugo di Carne,e biodo buono;cotto,che

ſarà, lo coprirai con una Salſa fatta, con Cannolicchi,

Spugnoli;Gongole,Tonninole,Code di Gambari,An

cini,Creſte, e Granelli di polli, punte di Sparaci, & al

tri nobili Ingredienti: regalerai il piatto di paſte frol

le tramezzate con Paſticcetti piccoli, ripieni di diverſi

Sapori fette di Limoncelli, e le ſue ſolite Spetierie.

7Nota a parte d'alcuni Piatti Reali , ſeparati dagli

altri Piatti, per appartenere ai Profeſſori,

- più periti, e di maggiore intel

ligenza.

PI A TT o P R 1 M o.

r Iglierai Animelle di Mongana arroſtite, ave

volte in Rete di Capretto , ſpolverizzate di

“Aromati,e Zuccaro,pezzetti di Canditi tagliati minu

tamente, regalando l'Ale del Piatto d' Ortolani,arro

ſtiti, Tomaſelle, paſta di sfoglio, e Limoni tagliati.

- Pi
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2 - Piglierai Fagiani, Galli di Montagna, tramez

zati di Pernici, e Starne, tutte arroſtite, lardate minu

tamente,con cime di Cedro, in mezzo alzate, con ſo

pra un Falchetto di paſta di Marzapane con Ale aper

te,tutte tocche d'Oro, e d'Argento, che in una Zam

patenga una Starna, in atto di mangiarla, regalando

il Piatto d'ova filate, e paſticcetti, fatti di paſta di

Marzapane.

3 Vna Zuppa di Piccioni alla Franceſe, regalata

di Braſciolette di Mongana lardate, e Caoli fiori,

4 Vn Pottaggietto di Regagli di polli, prugno

li,Tartufali, piſtacchi mondi, legato con Brodetto di

latte, Piſtacchi, Roſſi d'ova, con Copertojo ſopra, di

paſta di Marzapane, ſpolverizzato di Zuccaro.

5 Beccafichi d'Inverno, arroſtiti, tramezzati di

Lodole, con Paſticcetti alla Genoveſe, c Limoni ta

liati. . -

6 Vna Oglia putrita fatta, con un Cappone in

tiero, con un pezzo di Vaccina, di Caſtrato, di Vitel

la Mongana,pezzi di Preſciutto, e Cervellata, regala

ta di Caoli Cappucci, e Torzuti, Finocchietti bian

chi,e Sellari,colorita con Zaffarano,e Lattughe ripie

Il C attorno,

7 Vna Coſcia di Vitella Mongana, ripiena di

Petti di Capone, Midolla, prugnoli, e Tartufali, re

galata di fatte di preſciutto ſciroppate, e paſte di

sfoglio. . -

8 Lepre arroſtito, con Salſa Reale, lardato mi

G 8 g nu
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nutamente, regalata con diverſe paſte di Marzapane,

tramezzate con Pera ſciroppate.

9 Anatre cotte, in brodolardiero, lardate prima

di Lardelli, di Preſciutto, mezze cotte Arroſto, e poi

ſtufate, regalate di Caſſettine ripiene di diverſi Sapori,

1 o Pagnotte ripiene, compoſte nel Piatto è pira

mide,ricoperte d'ova filate, ſpolverizzate di Zuccaro,

I I Galli d'India arroſti, regalati d'Offelloni ri

pieni,e Limoni tagliati.

12 Piccioni fatti in Addobbo Reale, con Candi

ti, Zuccaro, Aromati,ò Aceto Roſato, regalati con

mazzetti di Salvia, ſciroppati attorno

I 3 Potrai formarlo,con una Luppa di Tartufali.

14 Pizzarde arroſtite,lardate,tramezzate di Tor

di regalate di paſte di sfoglio, e Pere ſciroppate.

I 5 Coſciotto di Cinghiale arroſti,lardati forniti

con Tartarette di Cotogni ſciroppati.

16 Petti di Vitella Mongana, ripieni, cotti ſot

teſtati,e regalati di Sfogliatelle ripiene, ſpolverizzate

di Zuccaro. -

17 Tortiere alla Franceſe, fette di paſta di Mar

zapane,Roſſi d'ova, Polpa di Capponi, Canditi, Mi

dolla di Vaccina,ſpolverizzate di Zuccaro.

18 Vna Gelatina, fatta di più colori, ragalata di

Polpa di Capponi. -

19 Lombi di Vitella Mongana, arroſti, regalati

di Ciambelle sfogliate,Mela ſciroppate, e Limoni ta

gliati. - - - - - -

Cro
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2o Croſtate di Pere ſciroppate, ſpolverizzate di

Zuccaro. - - : :

21 Animelle di Vitetta, cotte allo Spiedo, con

ſopra Salſa Reale, intorno Fegati di Vitella, diverſi in

due parti,lardati, e cotti allo Spiedo, tramezzati con

Limoni ſpaccati, e fogliami in banda, fatti di paſta di

Marzapane, con Gelatina. - - - -

22 Lepre sfilata, ſoflritta in Butiro, e poſta in

Tegame, con Aceto forte, e Zuccaro, bollitaà fuoco

lento, poſta in mezzo del Piatto, ed intorno, lavori

in banda, in forma d'Aquilette, ripiene di Sapore,fat

to con Agro di Cedro, Luccaro,e Cannella tramezza

te con Ortolani, allo Spiedo, e fette di Limone.

23 Starne nella carta, cotte allo Spiedo, regalate

con Bianco mangiare dorato fritto, ed intorno Ta

gliolini di Zuccaro, e Croſtini di Rognonata di Vi

tella - - a -

24 Paſticci brodoſi di ſpezzato di Capponi,Bra:

fciolette di Vitella, con Oſtriche, e Tartufali intieri,

fatti in forma di Leone, a mezzo rilievo, con foglie

di Lauro dorato,intorno.

25 Vn Coſciotto di Cinghiale, cotto in brodo

lardiero, in mezzo del quale ſtia un Cacciatore, fatto.

di paſta di Marzapane , con arme in aſta nelle mani,

in atto d'aſſalire detto Cinghiale per ferirlo, dalla qua

le ferite ſi farà uſcirc licore di Poma Granate, traià

mezzando l'Ale del Piatto, con Cotogni ſciroppati.

26 Ficedole ailo Spiedo, eoperte con Ova fila

- O gg 2 te,
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te, è miſſide, tramezzate con Fegatelli di Cappone,

e Bocconi d'Animelle di Vitella; regalando il Piatto,

con fette di Limoncello,e paſte di Siringa fritte.

27 Fegati intieri di Vitella, lardati alla Franceſe

con chiodi di Garofali dentro,tramezzati con Granel

letti d'Agnello,e paſte fine sfogliate.

28 Starne ſottilmente lardate, non intieramente

cotte allo Spiedo ; dopo poſte in brodo graſſo con

Caoli fiori, fette di Preſciutto, regalato il piatto con

Tartufali, e diverſi frutti di Mare. - i

29 Capirottate di polpa di Cappone, tramezza

te con fette di Caſcio grattato freſco, polvere di Mo

ſtacciolo, Midolla di Bue:Cotognata, Roſſi d'ova,e

panne di latte,bollita in brodo graſſo,regalato il Piat

to di paſte frolle i

3o Pollaſtrotti affogati, e cotti nel latte, ſerviti

con Zuppa ſotto, coperti con Ova freſche, diſperſe

nello ſteſſo latte con ſopra Caſcio Parmiggiano grat

tato,e Cannella,ſerviti caldi,

3 I Tortore arroſtite, con Croſtata di polvere di

Moſtacciolo, intiero, Sparaci fritti, tramezzati con

º Limoncelli ſpaccati. º

a 32 Piccioni graſſi teneri, cotti allo Spiedo, poi

diverſi in più parti,fitti nella padella, con Merangoli,

Canditi infette, un poco di Sale , e pepe,poſti nel

mezzo del piatto, con intorno Quaglie graſſe arroſti

e,tramezzate di paſta fine sfogliate,

33 Porchette di latte, con faſcie, e lavori di Li

-

-
Ill0
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mone; coperti d'Wccelletti graſſi, cotti allo Spiedo,

con la ſua croſta di polvere di Moſtacciolo,regalato il

Piatto, con Paſticci piccoli, ripieni di Capo di latte, e

fettoline di Limoncello.

34 Pezzi di Fegato di Vitella, lardati, cotti nel

lo Spiedo con ſopra,Salſa Rcale, regalati intorno con

Bianco mangiare fritto , tramezzati con Granelli d'

Agnello fritti, e fette di Limoni.

35 Granelli d'Agnello, tagliati infette, fritti in

buono Strutto, fattaci ſopra una Salſa, con fette di

Preſciutto, e cinquanta para di Granelli, di Pollo,

cotti ſeparatamente in Tegame, con ſopra Patelle di

Mare, anche cotte in Tegame, con ſugo di limone,

ch'è un piatto molto nobile. - -

36 Piccioni graſſi teneri, poſti nelle carte, con

dentro fette di preſciutto,regalato il Piatto, con Ani

melle di Vitella, tramezzate con diverſe paſte Tede

ſche,e fette di Merangolo, - -

37 Caſſette di paſta Reale della grandezza d'un

Tondo, ripiene con Oſtriche, Caoli fieri, Tartufali,

Prugnoli, Animelle di Capretto, & altri nobili Ingre

dienti, coperte di paſta di Marzapane, lavorate à fo

gliami, e le dette Caſette hanno da venire à cadere

nel mezzo del piatto, con quattro Gugliette, fatte di
Gelatina. - -

38 Polpettoni di Vitella, ripieni, con Ova,Ca

º ſcio Parmiggiano grattato, Mollica di pan bianco,

prima ſtato a mollo, in buon brodo, Piſtacchi, fetto

- li
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line, di Cedro candito, Tartufali infette, Cimette di

Menta Romana, e Finocchi,con Spetieria convenien

te, ſervito il Piotto di Tortore arroſtite, con Croſtata

di polvere di Moſtacciolo, tramezzate eon Paſticcini

piccoli. - -

39 Fagiani lardati, con Cedro candito, cotti allo

Spiedo, con Ale, l'eſte, e Coda di paſta di Marzapane,

ed intorno una Corona di Dattali, ſtufati, in buona

Malvaſia,e Zuccaro. -

4o Tomaſelle grandi, fette con Fegato di Vitel

la, Finocchietto freſco,Cedro candito minuto, Caſcio

graſſo grattato,Roſſi d'ova,Cannella, Zuccaro, Pepe,

Garofali, Midolla, Butiro, incorporate tutte le ſudet

te coſe, involtate in Rete, cotte in Tegame al Forno,

poſte nel mezzo del Piatto, con Zuccaro ſopra, rega

lato con Cotogni ſciroppati, e varii Vccelletti graſſi.

41 Vn lavoro di paſta, a guiſa d'una gran Sotto

coppa,con piede alto, fatto con variati lavori dorati,

poſti nel mezzo del Piatto,ripieno con Quaglie graſ

ſe, arroſtite, tramezzate con Ova miſſide, ed intorno

Pollaſtrotti teneri,aperti nel Piatto, e cavatene l'Oſla,

ripieni gentilmente,cotti in Tegame,con Butiro,Zuc

caro, & Agreſta, inſproccati con Finocchi lavati in

Acqua Roſa, tramezzati con Polpettoni fatti di Pol

pa di Vitella, Ova, Caſcio, Piſtacchi, fette di Cedro,

Erbette odorifere, pepe, Noce Moſcata; e Cannella,

con poco Sale, quali moſtrino nel mezzo, Animelle

intiere di Vitella. -
- - - - - - -- -

Vn
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42 Vnlavoro fatto di paſta Reale, in forma di

Roſe, con vari compartimenti, ripieni di varii Sapo

ri, alcuni fatti con Cervelletti di Vitella, Roſſi d'ova,

panna di latte, Zuccaro, pezzetti di Brugne Dama

ſchine,e convenienti Aromati altri con gelo di Coto

gni, ed altri, con Finocchi, Baſilico , Moſtaccioli

in polvere, e ſugo di Merangoli, ſollevato nel mezzo

del piatto, con intorno Gigli di paſta di Marzapane,

rapportati in banda, ripieni con latte di Storione, Fe

gato dell'iſteſſo,Oſtriche,Tartufali, Cappari,Pignoc

cata, con ſue adattate Speticrie, tramezzate con figure

di Gelatine di vari colori, -

43 Torrioni di Paſta Reale, con ſuoi Merli in

torno,armati in cima, di Cannoncini, di paſta sfoglia

ta, ripieni d'Ova miſſide, con un Recinto intorno di

paſta di Marzapane, e varii Baloardini; poſto il tutto

in Oro,ogniuno de'quali, habbia nel mezzo una Star

na,la data minutamente, 8 arroſtita, tramezzati con

altri Cannoncelli di Paſta Reale, ripieni di Bianco

mangiare, & attoruo à tutti i vacui, Vccelletti graſſi,

con lavori di Limone, coperto il fondo del Piatto, d'

Ova filate, - - -

44 Nel mezzo del Piatto, Lattaroli di Vitella è

foggia di Montagna,cotti allo Spiedolardati,con Salſa

Reale ſopra, intorno ad eſſi Torture ſtufate in buona

Malvaſia, poco Strutto di Porco, Zuccaro,e Spetic

rie,coperte con Fegatelli di pollo lardati, S& inſtecca

ti allo Spiedo,con ſopra,Sale, e pepe, ſottilmente am

mac
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maccato, 8 intorno paſte Tedeſche fritte, tramezza

te,di Bianco mangiare, parimente fritto; mà prima

imboracciato con Caſcio, 8. Ova battute, 8 invarii

luoghi, crolline di Rognonata di vitella, con diverſi

i lavori di Ccdro - - -

45 Nel mezzo del Piatto, Starne lardate minu

tamente, cotte allo Spiedo, regalate con fogliami di

Paſta Reale rapportati in banda parte ripieni di Bian

co mangiare, e parte di gelo di Cotogni, tramezzate

con Montagnette di Granelli d'Agnello, paſte fritte,

in diverſi luoghi Braſciolctte di Vitella lardate, cotte

in Butiro,con un poco di ſugo di Limone,e ſuoi Arci

mati,inſieme con lavori di Cedro. -

46 Gabbiottini fatti di Paſta Reale, ritocchi d'

Oro, diſpoſti intorno al Piatto, con dentro un Pic

cione graſſo per ciaſcheduno,cotto in bianco, coperto

con Caoli fiori,e Tartufali col medeſimo riempimen

to in mezzo Piatto , tramezzati detti Gabbionetti

con Granelletti d'Agnello, e ſopra, fette intiere,con

Cedro.

47 Cacciatori fatti di Paſta Reale, poſti in mez

zo del Piatto, con una Lepre di Zuccaro minuta al na

turale, alle Spalle i loro arneſi da Caccia, con due Ca

ne Leurieri, fatti dello ſteſſo è laſſo, con un Cordonci

no d'Oro, 8 intorno ad eſſi, Lepre sfilata ſoffitta

in Butiro, poſcia bollita con Zuccaro, 8 Aceto can

elato, armata intorno con pezzi di lombo di eſſa

cpre allo Spiedo,tramezzati con Limoncelli,S. Ani

“ melle



Di Antonio Latini. Par. I. 425

melle di Vitella, cotte in Butiro, un poco d'Agreſta,
e Zuccaro- - - i -

48 Vna Pollaſtra fatta di Paſa Reale, con Ale,

e Code dorate, paſta nel mezzo del Piatto, in atto di

covare, con intorno,Pollaſtrelli teneri,cotti allo Spic

do, regalati con Bianco mangiare, in figure piccole,

tramezzate con varie paſte Tedeſche , e lavori di

Cedro

49 Ppllaſtri alla Scapece,regalati con Confetti

ni bianchi ſopra, ſervito il Piatto di pera ſciroppate,

tempeſtate d'Anaſini bianchi.

59 Vna Biſca fatta con Braſciolette di Vitella,

Vccelletti piccoli, fettarelle di Preſciutto, punte di

Sparaci, Cimette di Caoli fiori, prima bolliti, e poi

fritti, Tomaſelle fatte con Fegato di Vitella, avvole

in Rete di Porco, Prugnoli, Tartufali, Pignoli,pez

zetti di Animelle, & altri nobili Ingredienti; regalato

il Piatto di paſte frolle , tramezzate con fette di Li

moncelli. º -

5 I Gallotti d'India piccoli, fatti alla Svizzera

regalati con Cotogni ſciroppati,dentro Caſette di pa

ſta frolla, con il Ghiaccio, ſopra, tramezzati con fette

di Limoncelli. - -

52 Vn Fritto, fatto con Fegato di Vitella, che

prima ſia ſtato è mollo in latte, Animelle, pezzetti di

Lattaroli di Vitella, Vccelletti piccoli, Quarti di Car

ciofali, Torzi di Cardoni, prima bolliti, Cervella di

Vitella, fette di Zizza, prima bollita, Fegatelli intieri

H h h di
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di Polli, fettarelle di Preſciutto, ſoffritte in Tegame,

regalato il Piatto di paſte sfogliate, ripiene di Bianco

mangiare. -

53 Pagnotte ripiene,che prima ſieno ſtate à mol

lo in latte, con dentro pezzetti di Cedronata, e Co

cuzzata, paſta di Marzapane, Roſſi d'ova freſche du

re,Manteca, polpa d'Amarene,Pera candite, Cannel

la piſta, Acqua d'odore, & altri adequati lngredienti,

tramezzate con una Tartara, fatta d'Ova, Zuccaro, e

Cedronata. -

54 Vna Biſca fatta con Piccioni teneri, Vccel

letti, Braſciolette di Vitella, Animelle, fette di Pre

ſciutto,Cervellate fine, è Salciccia, Fegatelli di Polli,

Tomaſelle fatte con Fegato di Vitella, con una Salſa

di Piſtacchi ſopra, e ſugo di Arroſto, regalato il piat

to di paſticcetti della Regina, fatti con Petto di polli,

Oſſamaſtre, Tonninole, Tartufali bianchi, piſtacchi,

Roſſi d'ova,con il ſuo Brodetto.

55 Agnoline fette di Boccolaro di porto picca

to,l'icotta, Caſcio parmiggiano grattato, Erbe odo

rifere, cotte in brodo di Cappone, Roſſi d'ova, Spe

tierie, guarnite con Maccheroni ſcaldati, con buon

Caſcio grattato ſopra.

56 Scigotto di Gallo d'India, prima arroſtito,

guarnito con Animelle di Capretto, con il ſuo ſugo

d'Arroſto, regalate l'Ale del piatto con Vachi di po

ma Granate,e fette di Limoncello. -

57 Croſette alla Cenoveſe, tramezzate con pet

-- --- to



Di Antonio Latini. Par. f. 427

to,e Pelle di Cappone, con buon Caſcio Parmiggiano,

58 Saporiglia, fatta con Polmone di Vitella pic

cato, Roſſi d'ova,cotti,e crudi, 1 attaroli, l'ellire,

Oſſa maſtre;guarnito il piatto di Cervellate, Cervelia

indorate,e fritte, e fette di Limone.

59 Pizza ſcoperta, è Croſtata fatta con Gallo d'

India piccato, Animelle di Capretto, Midolli, frutti

di Mare, Tartufali, Cedronata piccata, Roſſi d'ova

freſche, Butiro, Piſtacchi, pignoli, Cannella piſta,

guarnita ſopra di paſta di Marzapane,è modo di Cro

ce di Malta. -

6o Pollanche di latte, arroſtite, tramezzate con

Picare alla Spagnola, fette di paſta frolla, ripiene di

Petto di Cappone, e di piccioni, Bottoni di Pollaſtri,

pezzetti di Animelle,con una Salſa piccante dentro.

61 Zuppa alla Spagnola, fatta con petto di Cap

pone arroſto, Animelle, Preſciutto, Braſciolette di

Vitella,anche arroſtite, frutti di Mare, tramezzata con

fette di pane abbruſcato, guarnito il piatto con fette

di Zizza,S: un Copertojo ſopra,fatto di paſta di Zuc

caro,bagnata con buon brodo,e ſervita calda.

62 Paſticci in Rete di Vitella, fatti con Petto di

Gallo d'India piccato, Animelle, frutti di Mare, Pre

ſciutto, Oſſamaſtre, Pignoli, Cocuzzata, Ccdronata,

e Zuccaro, quagliati con Roſſi d'ova, & Agro di Li

mone, e ſue Spetierie, regalato il piatto di paſte Te

deſche.

63 Zizza di Vacca,prima bollita,e poi arroſtita,

H h h 2 COll
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con Salſa Reale ſopra, regalata di Cedronata, fette di

pan dorato, 8 intorno al Piatto, provature anche
dorato- -

64 Vn'Alcaparrato di Conigli alla Portugheſe,

regalato il Piatto di Paſticcetti piccoli, e mezzi Li

moni.

s5 Piatto detto Raù, Fianchetto di Vitella, ri

pieni di Polpa della madeſima battuta, Roſſi d'ova,

polpa d'Amarene, Preſciutto piccato,Midolla,fette di

Tartufali,polvere di Moſtaccioli,Pignoli,Erbette odc

rifere,le ſue Spetierie ſolite, ed altri nobili Ingredien

ti, cotto ſotteſtato, unto bene di Butiro, è di Strutto,

con ſugo di Carne; cotto, che ſarà ſi coprirà Bocconi

d'Animelle,Cimette di Caoli fiori,Sparaci, prima ſof.

fritti, regalato il Piatto è piacere.
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TRATTATO XIII.

In cui s'inſegna il modo facile di fare Croſtate fo

gliate,ò Pizze alla Reale, con la loro doſa,

che potrà ſervire ad otto perſone

commodamente, a

º ONO varie le maniere, che ſi poſſono uſare

per fare le Croſtate di Capo di latte, Scaltre,

come anche ſono varii gl'Ingredienti, che vi

ſi poſſono mettere; nobiliſſimi, per mio giudizio, ſarà

il modo ſeguente, e decoroſo ad ogni gran Convito.

Piglierai libre trè di fior di Farina, buoniſſimaim

paſtandola con Acqua, e Sale ne farai gli sfogli al nu

mero di otto, è dieci, come meglio ti parrà, metten

done la metà ſotto , cgniuno unto con il Butiro, è

Strutto, e ſopra vi metterai la ſepradetta Campoſitio

ne, libre due di Capo di latte, è Natte, e mettendolo

nel Mortajo, con oncie ti è di Cotognata, mezza libra

di paſta all'uſo di Genova,mezza libra di Caſcio graſ

ſo grattato, oncie trè di paſta di Marzapane, oncic trè

di Zuccaro, quattro Roſſi d'ova freſche, con il ſugo

di un Limone; piſterai ogni coſa itſieme, con una

mezza quarta di Cannella, 3 havendo preparato gli

sfogli, con l'altra metà, la coprirai, unta bene di Bu

tiro;e cotta, che ſarà al Forno diligentemente, la ſer

virai con Zuccaro ſopra.- ---- -

Di
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Di Perſici.

Piglierai dodici perſici mondi, tagliati in ftte, e

dopò haverli poleſati in buon Vino con Zuccaro;li

metterai nel Mortajo,con oncic trè di Piſtacchiata,on

cie due di Cedro candito, mezza libra di Provature,ò

Mozzarelle freſche grattate, è Caſcio graſſo, oncie

due di Zuccaro, mezza oncia di Cannella piſta, quat

tro di Butiro, e due Roſſi d'ova freſche, piſterai ogni

coſa inſieme, e ne farai la pizza, coprendola ſotto,e

ſopra, con sfogli della medeſima paſta detta di ſopra,e

la ſervirai calda, ſpolverizzandola con Zuccaro.

Di Piccioni Domeſtici.

Piglia quattro piccioni bengraſſi, cotti allo Spie

do,col ſuo Sale ; lcvane l'Oſſa, e batti le loro Carni

con Coltello, e metterli poſcia in Addobbo,con ſugo

di Limone, un poco di Moſto cotto, pepe, e Cannel

la; levali dall'Addobbo, e dagli una voltata nella pa

della, con Butiro freſco, S. havendo preparati li sfo

gli,vi comporrai la Croſtata di dette Carni,con il loro

ſugo , e ſpolverizzandole beniſſimo di polvere di

Moſtacciolo, vi aggiungerai trè oncie di Cedro can

dito infette, con un poco di pepe, mezza libra di Mi

dolla di Bue, ben netta in Bocconi, fettoline ſottili di

Caſcio graſſo, trè Roſſi d'ova battuti con Zuccaro,e

ſugo di Limone, e la comporrai con detti sfogli,met

tendola al Forno,la ſervirai calda, con Zuccaro ſopra.

- Di Mela Roſa.

Piglia due libre di Mela Roſa in fette, cotte ſotto
le

-- -- -- --



Di Antonio Latini. Par. I. 431

le brage, piſtale nel Mortajo, con mezza libra di Pi

gnoccata, oncie due di Cedro candito grattato, una

ſcorza di Melarancia candita, oncie due di Zuccaro,

due d'Acqua Roſa, due Grani di Muſchio, mezzali

bra di Butiro, e quattro Roſſi d'ova freſche; piſtata,

che havrai ogni coſa, componi la Croſtata ſoprasfo

glio fatto di Farina, Zuccaro, Butiro, Acqua Roſa,e

latte di Pignoli, untando beniſſimo di Butiro freſco

la Tiella,e ſpolverizzando i sfogli di Zuccaro, e Can

nella, l'applicherai al Forno, e facendole la ſua Croſta

di ſopra con Zuccaro,la potrai ſervire calda, e fredda,

come ti piace. -

- Di Cotogni. - -

Piglia da ſei Cotogni ben maturi, cotti ſotto le

brage, levagli la polpa, piſtandola nel Mortajo, con

oncie due di polvere di Moſtacciolo,oncie trè di Zuc

caro fino, mezz'oncia di Cannella, e mezza di Noce

Moſcata, mezza libra di Butiro, quattro Roſſi d'ova

freſche, e mezza libra di pan di Spagna, macerata in

buon Vino, incorporate, che havrai tutte le ſudette

coſe, ne farai la Pizza, applicandovi ſotto, e ſoprasfo

gli della ſopradetta paſta, untandoli beniſſimo ſotto,

e ſopra con Butiro, applicandola al Forno, la ſervirai

con Zuccaro aſſai ſopra, calda, e fredda, come più ti

piace.

Di Neſpole.

Piglialibre due di Polpa di Neſpole mature,ò del

la lor Conſerva , aggiungi oncie quattro di paſta di

- - - - -- Mar
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Marzapane,oncie due di ſcorza di Cedro candito grat

tato, un'oncia, e mezza di polvere di Moſtacciolo,

con due ottave di Cannella fina; piſta ogni coſa inſie

me, aggiungendovi oncie trè di Butiro, quattro Roſſi

d'ova freſche,con una ſola Chiara,e mezz'oncia d'Ac

qua Roſa, & accommodato, che havrai lo sfoglio di

Paſta Reale ſopra la Piella, beniſſimo unta di Butiro,

comboni la pizza, e mettila al Forno, quando ſarà vi

cina alla cottura,le darai il ſuo luſtro di ſopra, è modo

di Marzapane, e la ſervirai calda, e fredda, come ti

piace

Di Neſpole, in altro modo.

Piglialibre due di Polpa di Neſpole, mezza libra

di Caſcio grattate, mezz'oncia di Cannella fina piſta,

un'ottava di Pepe ammaccato, due oncie di polvere

di Moſtacciolo, oncie trè di ſcorze di Melarancie can

dite ben piſte, oncie trè di Zuccaro fino in polvere,

quattro di Butiro, contrè Roſſi d'ova freſche, 8 in

corporate inſieme tutte le ſudette coſe , ne coprirai

la Croſtata, ſopra gli sfogli della ſudetta paſta, e co

prendola con detti sfogli, la metterai nel Forno, ſer

vendola calda,con Zuccaro ſopra.

Di Sparaci.

Piglialibre trè di Sparaci in Mazzetti; ma nella

parte più tenera, mettendoli a bollire in Acqua, un

poco ſalata, e ridotti a conveniente cottuta, levagli,

con mettegli in Acquafreſca, acciòche perdano quel

loro odore di verdume poſcia gli batterai ſottilmente-- - -- -

COIl
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con Coltello, e mettendoli dopò nel Mortajo, gli pi

ſterai inſieme con due libre di Ricotta graſſa di Peco

- ra, mezza libra di Caſcio Parmiggiano, mezza libra

di paſta di Marzapane, oncie trè di ſcorza di Cedro

candito grattato,oncie due di polvere di Mioſtacciolo,

quattro Roſſi dova freſche, con una ſola Chiara, po

co Sale, e Pepe, S un'oncia d'Acqua Roſa;& haven

do preparata la Tiella, untata di buon Butiro, vi por

rai gli sfogli della ſudetta paſta, e componendovi ſo

pra la detta Pizza, la coprirai delli medeſimi sfogli,

cuocendola nel Forno, e la ſervirai calda,con Zuccaro,

fopra.
P Di Scigotto, di Caſtrato.

Cotta,che ſarà il Scigotto allo Spiedo, ne picche

rai beniſſimo una parte di libre due in circa , e vi ag

giungerai una libra di Capo di latte, oncie quattro di

ſcorze di C ed o candito,oncreti è di Pignoccata piſta,

oncie quattro di paſta di pan di Sp gna, macerata in

ſugo di limone,e Zuccaro, mezza libra di Buti o fic

f , un'oncia d'Acqua Roſi, ove ſia temprato un po

co d'Ambra, quattro Roſſi d'ova feſche, un'oncia di

polvere di Moſtacciolo, un'oncia di Zuccaro fino in

polvere, con il ſugo di Limone, è incorporando be

niſſimo il tutto, darai forma alla Pizza, ſopra gli sfo

gli della medeſima paſta, detta di ſopra; e coprendola

con gl'iſteſſi sfogli l'applicherai al Forno, unta prima

bene di Butiro, e la ſervirai calda con Zuccaro.

I ii Di
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- - - Di Pelle, di Capponi.

Piglierai quattro,ò più Capponi graſſi, conforme il

biſogno, beniſſimo netti, & alleſſati, che raranno, le

verai via le loro pelli, e tagliandole in forma di Ver

micelli, le incorporerai ſenza piſtarle , con due li

bre di Capo di latte, mezza libra di Zuccaro fino,on

cie trè di ſcorze di Cedro candito grattato, due otta

ve di Cannella, poco Pepe, quattro Roſſi d'ova fie

ſche, oncie quattro di Caſcio Parmiggiano grattato,

oncie quattro di Butiro , & un poco d'Ambra ſtem

prata con Acqua Roſa , e componendo la Croſtata

trà sfogli Reali, la conſerverai nel Forno morbida di

Butiro,e la ſervirai calda, con Zuccaro ſopra.

- - - Di Zucche, e Cipolle,

Piglierai quattro Cipolle,levando tutte le loro

ſcorze ſuperflue, le taglierai minutamente, e le met

terai a bollire con panna di latte, e Zuccaro in Pignat

tavetriata, tanto che ſtieno coperte, 8 havrai pari

mente preparato Zucche, tenere , bollite nel latte,e

paſſate per Stamigna libre due,e le metterai nella me

deſima Pignatta, con polvere di Moſtacciolo,un'on

cia di Cannella fina, Sale, e Pepe à ſufficienza, Ova

freſche, numero quattro, Caſcio Parmiggiano gratta

to,oncie otto, Ricotta graſſa , libra una, S incorpo

rando il tutto inſieme beniſſimo, ne comporrai la piz

za,ſopra gli sfogli della ſudetta paſta,e degl'iſteſſi co

prendola, la metteraial Forno con Butiro aſſai, la ſer

virai calda, con Zuccaro ſopra,- --- -

Di
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Di Grano,detto alla Napolitana Paſtiera.

Piglierai Grano del più bello, che potrai h vere,

nettandolo con diligenza, lo mettermi a bollire in lat

te graſſo,e ridotto, che ſarà alla cottura, e convenien

te ſpeſſezza, lo paſſerai per Setaccio, e pigliando due

libre della detta paſſatura, vi aggiungerai oncie otto

di Caſcio Parmiggiano grattato, una libra di Ricotta

graſſa di Pecora, oncie due di Farina di Pane di Spa

gna,pepe, Sale, e Cannella è ſufficienza, oncie due di

Zuccaro in poluere, mezza libra di Piſtacchi ammac

cati, macerati in Acqua Roſa muſchiata, oncie quat

tro di paſta di Marzapane , ſtrettamente ſtemprata

con latte di Piſtacchi, S un poco d'Ambra. Incorpo

rerai tutte queſte coſe, e comporrai la Paſtiera, den

tro d'una Tiella, ſopra sfogli della medeſima paſta,e

coprendola degl'iſteſſi sfogli, ungerai beniſſimo,con

Butiro, e mettendola nel Forno, la metterai morbi

da, la ſervirai calda, con Luccaro ſopra.

- - - - - - Di Fravole.

Si tiriranno gli sfogli, conforme hai ftto gli altri,

unti bene di Butire,ò di Strutto, uno per uno,e quan

do n bavrai compoſti, cinque,ò ſei, à tuo piacere,den

tro la Tiella, all'ultimo di eſſi sfogli , piglierai due

Cva freſche, e depò che l'havrai sbattute, con tutta la

Chiara, ri'ungerai bene tutto lo sfoglio, e poi vi ag

giungerai quattr'oncie di Biſcottini di Savcja, overo

Moſtaccere in polvere; dopò piglierai trè libre di Fra

vole,ò più, è meno, è tuo giudizio, che ſicno ben po

I i i 2. lite
--
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lite, meſcolandovi dentro Limoncelli canditi piccoli;

due,ò trè, tritati minutamente , 8 un poco di Zucca

ro,& una quarta di Cannella fina piſta ; dopò piglie

rai altrettanti di detti sfogli , & ungendoli come di

ſopra,ne coprirai la pizza, overo Croſtata, gli darai li

ſuoi tagli à traverſo con Coltello caldo, la metterai

nel Forno, e cotta, che ſarà, la ſervirai con Zuccaro

ſopra,calda,ò fredda, a tuo piacere,

Di Viſciole.

Piglierai trè libre di Vicſole, e bollendole in Zuc

caro per poco ſpatio di tempo, le cauersi dal detto

Zuccaro diligentemente, e mettendole ſopra degli sfo

gli,vi aggiungersi polvere di Moſtaccere, o di pan di

Spagna, a tuo piacere, con mettervi anche di Limon

celli piccoli canditi, è Cedro candito, 8 an poco di

Cannella,ù tuo giudizio,e coprendola, come di ſopra,

la ſervirai à beneplacito, che riuſcira di buonguſto.
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TRATTATO XIV.

Di Salſa,e Sapori di diverſi modi.

Sapore,ò Salſa di Preſciutto di Porco,
i - -

º I Sapore del ſudetto Preſciutto è buoniſ

gº f, ſmo per coprire gli Arroſti, e vale aſſai,

i; i per far ritornar gli Appetiti perduti; pi

N º glierai il Preſciutto crudo, netto da ner

vi,e dal graſſo,lo taglierai mi utſſimo,e

dopò haverlo beniſſimo piſto nel Mortajo,lo ſtempre

rai con un poco di Malvaſia, 8. Aceto Roſato, paſſan

dolo dopò per Stamigna ; v'aggiungerai Pepe, Garo

fali, e Cannella, polvere di Moſtacciolo, & un poco

di polvere di Baſilico, e lo farai bollire, coprendone

poi Arroſti di tutte le ſorti.

Il Preſciutto,è aperitivo, ma di graſſo nodrimento

ll modo meno difettoſo, per valerſene, ſarà in fette sù

la Graticola, con polvere di Baſilico ſopra.

Altro Sapore d'Alice.

L'Alice è aſſai guſtoſ,e giovevola all'appetito; per

farne Sapore, piglierai di quelle di Genova ſalate, e

dopò haverle ben lavate in Aceto, elevata la lor ſpi

na,le piſterai nel Mortajo,con un poco di Pepe, Can

nella, Garofali, ſcorze di è ranci canditi, e polvere di

Moſtacciolo,il tutto piſtolo ſtemprerai con Aceto Ro

ſa
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ſato,e paſſandolo per Setaccio, gli farai dare una bol- |

lita nella Pignatta, e potrai ſervirtene à coprire ogni

ſorte di Peſce ; nel medeſimo modo farai Sapore di

Tarantello magro, di Bottarghe, e di Caviale,mì

quello di Caviale, ſi deve ſtemprare, con ſugo di Li

mone; queſti Sapori ſono veramente guſtoſi, e fanno

ritornare gli Appetiti perduti ; tuttavia non è bene

l'uſarne ſpeſſo, e li migliori Sapori ſono delle ſudctte.

Alici.- -

- - In altro modo.

Piglierai le Alici , nette, e polite , come ſopra

lavate in Aceto ; levato che n'havrai la ſpina, e

meſſo un poco di ſugo di Cetrangolo, dentro un Vaſo

à propoſito, a bollire ſopra le brage, vi porrai dentro

delle ſopradette Alici, è giudizio, che ſi liquefaranno

da per loro; vi aggiungerai le ſue ſolite Spetierie, av

vertendo di farle bollire per poco ſpatio di tempo,e

te ne ſervirai , per coprite tutte ſ ri di Peſci bolliti,

che ſaranno moſto guſtoſi. - -

Altro Sapore di Brugne Damaſchine,ò di

Marſilia,

Si pigliano le Brugne, dopò haverle levate l'Oſſa;

ſi pongono in Pignatta vetriata, a bollire, con Moſto

cotto, inſieme con un Bicchiero di Malvaſia; disfatte,

che ſono, ſi paſſano per Stamigna, e ſi deve avvertire,

mentre bollono, s'hanno da riempir ſempre, con

to cotto; acciòche non manchi il Sapore. Dopò

er paſſate, ſi pongono nell'iſteſia Pignatta, con ag

- giun
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giungervi, Cannella, Garofºli, Pepe, e Noce moſca

ta;ſi fanno brllire, per breve ſpatio, e ſervirà poi que

ſto Sapore, per coprirVolatili, Quadrupedi, e Selvag

gine, di tutte le ſorti, e riuſcirà buona in tutti i tempi,

ed in tutte le forme; nel medeſimo modo farai il Sa

pore di Viſcole, Zebibo, & Amarene, quali rieſcono

nei ſuoi tempi molto grati. -

Altro Sapore,di Moſcatello, overo Moſtarda.

Per fare il Sapore di Moſcatello, avvertirai prima,

che ſia perfettamente maturo ; lo ſgranerai, e ne pi

glierai venti libre, e mettendolo in Vaſo,ben ſtagna

to,lo farai bollire,ò fuoco lento,volgendolo conSpa

tola di legno;v'aggiungerai quattro Cotogni benma

turi, infette ſottili, mette della ſcorze, e ſua durezza

di dentro , inſieme con quattro Mel'Appie in fette,

beniſſimo mette, e volgendo il tutto, con la Spatola

toccando ſempre il fondo della Caldaja, avvertirai,

che li Cotogni,e Mel'Appie ſieno cotte,e volendo co

noſcer la loro cottura, ne piglierai un poco, sù la pal

ma della mano, e con l'altra ſtrigendo, e ſentendo,

che attacchino, potrai aſſicurarti, eſſere arrivate è ve

ra perfettione; levate del fuoco, ſe vorrai levarne il

fioretto, colerai quel liquore più ſottile,in un Vaſo ca

pace, quale s'aromatizerà, con Garofali,Noce moſcata

Pepe, e Cannella,che vi ſi faranno lentamente bollire,

à fine,che venga un poco più denſo,con metterviſi un

poco di polvere di Moſtacclolo;ſi conſerverà, ſerven

dolo con gli Arroſti,8. Alleſſi;che ſarà una coſº,mol
tO
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to guſtoſa;ll corpo d'elio,ſi paſſa per Stamigna larga,

e ſi aromatizza, come ſopra, conſervandoſi in Vaſi,

altre occaſioni;nella medeſima maniera, ſi fanno tutti

i Sapori, d'Vva nera, e bianca; Queſto dilicatiſſimo

futto, fù da Dio dato, per nodrimento dell'Huomo,

col ſuo licore pretioſo,e di tanti variati Sapori.

- Altro Sapore, di Mela Granate.

Per fare il Sapore di Melagrani, ſi mettano i ſuoi

Granelli,in un Vaſo di Terra ſi ſpremono con le mani

cavandone il Vino,e ſi laſcia così chiari espoſcia ſi co

la,e ſi mette in un Vaſo, beniſſimo ſtagnato;e ſe il Vi

no ſarà trè libre, vi ſi mettevanno due libre di Zuccaro

fine, e ſi farà bollire, è ſoſſiſtenza di Giuleppe, avver

tendo di non dargli il fuoco gagliardo; po che facil

mente s'abbrugia;s'imbandiſce,anco ſenza Zucca o ſo

pra. l Melagrani ſono di molto utile al Corpo,maſſi

me i più forti, i quali mangiati, giovano al Fegato, S&

alle febri ardenti, levando la ſiccità della bocea,miti

gano l'ardore dello Stemaco, e ſmorzano la Colera,

L'Inverno pigliando i lor Granelli, la ſera, li metterai

dentro l'Acqua al Ser ne, e mangiandoli poi la matti

na,à digiuno, ti ſentirai ſmorzata la ſete, e lubricato

il Corpo, è il lor Sciroppo probibiſce, che le ſuper

fluità corrano alle Viſcere, c non laſciano ſalire i Va

pori alla Teſta. -

Altro Sapore di Fra vole.

Si pigliano le Fravole, e ſi ſpremono beniſſimo in

una stagnata, e ſe ſaranno tiè libre, vis aggiungerà
Ul Il 3

-
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una libra, e mezza di Zuccaro fino, piſto in polvere,

con un mezzo Bicchiero di Malvaſia, e ſi fa bollire ſo

pra il fuoco di Carbone, voltandolo ſempre con la Pa

lettina di legno ; quando ſi comincia a ſtringere, ſi

paſſa per Setaccio,e ſe dopò oſſer paſſato, pareſe trop

chiaro, e che non foſſe intieramente cotto, ſi può

rimettare al fuoco,aromatizandolo, con Acqua di fior

di Cedro; queſto Sapore non è durabile, e però ſe ne

deve fare,in poca quantità.

Altro Sapore di Mortella

Si pigliano i Grani della Mortella, e dopò haverli

penpiſti;ſi pone à parte quel loro poco ſugo, e ſi met

te il Corpo, a bollire, con un poco d'Acqua, e quan

do ſi ſpolperà da ſuoi oſſetti, all'ora, gli devi paſſar

per Setaccio, e pigliando due libre di quella paſſatura,

vi metterai vna libra, e mezza di Zuccaro di Madera,

disfatto nel ſugo di eſſi, e facendolo bollire, a fuoco.

lento,lo volgerai ſpeſſo, con la Spatola; gionto, che

ſarà, vicino alla cottura, v'aggiungerai, oncie trè di

ſugo di Limone, 8 un'oncia di polvere di Cannella,

e volgendo bene ogni coſa inſieme, lo farai odorifero

con un poco d'Ambra ſtemprata, in Acqua di fior di

Cedro; conoſcerai la ſua cottura , nel vedere , che

tiri al negro , e che nel bollire , alzi certe Veſſi

chette, in luogo del fugo di Limone, potrai mettervi

ſugo d'Agreſta chiara, e reſterà dolciſſimo; Queſto

Sapore ſi conſerva lungo tempo , e ſi ſerve in tutti i

modi , e particolarmente con gli Arroſti di Selvag

Kkk gi
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gine,come di Porco Selvaggio,Caprio,Scaltri.

Altro Sapore,di Limoni,e Merangoli.

Il Sapore di queſti due Frutti,non è altro, che il Zuc

caro fino, S: il ſugo di loro medeſimi; Devi dunque

pigliare due libre di ſugo di Limone, 8 una libra, e

mezza di Zuccaro fino, 8 in un Vaſo ben ſtagnato,ò.

di Creta, mettere l'uno, e l'altro inſieme, a bollire, è

fuoco proportionato, dandogli la cottura à guiſa, e

ſpeſſezza di Giuleppe , e lo devi aromatizzare con

Muſchio, con Ambra; queſti due Sapori,ſono cor

dialiſſimi, alcuni gli amano con il Corpo, e per dar

glielo, piglierai quattro libre del ſudetto Sapore, e trè

libre di limoncelli canditi, quali devono eſſer prima

piſti ſottilmente, e mettendo prima è bollire il Sapo

re, v'aggiungerai il Paſtume, e laſciandolo venire à

ſpeſſezza, lo farai Aromatico , con Muſco, come

ſopra. - - - -

Altro Sapore, di Viſciole.

Piglierai dieci libre di Viſciole, elevandone il Pic

ciuolo, e l'Oſſa, le metterai in una Stagnata, ſopra il

fuoco, e quando cominciano a crepare, le paſſerai,per

Setaccio;colerai prima il Vino, del quale farai pure un

Sapore, che ſarà perfettiſſimo, aggiungendovi, ſe ſa

rà la quantità di due libre, una, e mezza di Zuccaro,

mettendolo al fuoco, laſciandolo ben cuocere,saro

matizza con Ambra, e lo ſervirai in tutti i modi, che

vorrai, avvertendo, che i Sapori, quali non hanno

Corpo, ſi devono ſervir tutti, ſenza Zuccaro ſopra.-- - - -- - --- - - - - - - - --- -

- Al.
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Altro Sapore, di Perſiche. - -

Per fare il Sapore di Perſiche piglierai Polpa di

eſſe,libre dieci, beniſſimo mondo, le farai bollire in

tanta Acqua, che le copra; dopò che faranno cotte, le

leverai dal fuoco, elevandone il Sciroppo, o ſua Bol

litura,vi metterai libre quattro, di Zuccaro, e lo farai

bollire,finche ſi veda, quaſi cotto.. Devi piſtarpoi,le

Perſiche nel Mortajo,paſſarle per il Setaccio, e mette

re la paſſatura nel Zuccaro ſciroppato , e tirandolo è

cottura aſſai lenta, l'aromatizzerai con Ambra, ſtem

prata in Acqua di Gelſomini, e te ne potrai valere in

“tutte le occaſioni. . . . .

- Altro Sapore, di 7Neſpole. , iº

i Piglierai Neſpole mature, ſei libre; le paſſerai per

un Colatojo di Rame, è Stamigna larga , come più ti

piace, 8 havendo preparato libre trè di Zuccaro pur

ſgato,e cotto, è cottura un poco lenta, v'aggiungerai

le Polpe delle dette Neſpole,laſciandole bollire,è per

fettione, che ſarà, quando nen corrano molto, per il

Cucchiaro,con il quale le andrai ſempre volgendo nel

fondo perche facilménte s'abbrugiano;l'aromatizzerai

con una quarta di Garofali, e mezz'oncia di Cannella

fina,e trè oncie di Acqua d'odore, avvertendo di non

laſciarle molto bollire, perche s'indurano aſſai,e le ſer

virai nei Piatti con Zuzzaro, e ſe le vorrai un poco

agre, quando le mineſtrinelli Piattini, vi potrai ag

giungere un poco d'Aceto di odore,ò ſugo di Meran

goli- - -- - -
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Salſa di Pomadoro, alla Spagnola.

“Piglierai una mezza dozzena di Pomadoro, che

ſieno mature; le porrai ſopra le brage, à bruſtolare,e

dopò che ſaranno abbruſcate, gli leverai la ſcorza dili

gentemente,e le tritcrai minutamente con il Coltello,

e v'aggiungerai Cipolletritate minute, è diſcretione;

Peparolo pure tritato minuto, Serpollo, è Pipernalia

poca quntità, a meſcolando ogni coſa inſieme, l'ac

commoderai con un pò di Sale, Gglio, 8 Aceto,che

farà una Satſa molto guſtoſa, per bollito,ò per alcro.

Sapore di Ribes.detto in Napoli,Salſa de'

Cardinali - -

Si doglie il Ribes, quando è benmaturo, che ſieno

li Granelli quaſi negri, perche eſſendo eſſi di color

roſſo, pajono ſempre maturi, e dopò che gli havrai

Iben lavati, e politi in Acqua, gli porrai a ſcolareden

tro un Crivello, è altro, e quando ſaranno ben aſciut

ti, havendo prima preparato il Luccaro, ehe ſia ben

purgato, e quaſi arriuato alla cottura; vi porrai den

troli ſudetti Granelli, e li faraibollire per poco ſpa

tio di tempo,eſſendo di natura facilià disfarſi, gli vol

sterai ſempre con una Spatola di legno; S&arrivati è

perfettione, gli leverai,e paſſerai per Stamigna, è Se

taccio; queſto è un Sapore, che ſi conſerva lungotem

p o,e benche in queſte parti non ſi uſi, perchenon ve

ne ſtà; nondimeno in Roma, 8 in altre parti ſi prati

ca , & è molto ſtimato dagran Signori ; ſi ſerve in

Tondini, con zuccaro finore Cannella ſopra, e non ſi----- - -- - --- - -- -- - -

aIO
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º

º

.

aromatizzerà con altro, perche non lo ricerca. Que:

ſta Salſa vate, per Arroſti di Polli, e di qualunque al

tro Volatile, come anche per bolliti; li più perfetti

Granelli di Ribes ſono nei Meſi di Settembre, e d'Ot

tobre,8 in alcune Montagne ſe ne ritrovano per inſi

no al Meſe di Novembre; li migliori ſono quelli di

Giardino, ſono ſtommatici, e di ottima qualità, e

della ſudetta Salſa, ſe ne può anche dare a Convale

ſcenti; però in poca quantità. - - -

- Salſa Reale.

Piglierai Aceto del migliore che ſi trovi; lo met

terai dentro un Pignattino, con Zuccaro, che ſuperi l'

Aceto,facendolo bollire à fuoco lento , per ſpatio di

un quarto d'hora ; dopò v'aggiungerai pezzetti di

Cannella intiera, Chiodi di Garofali, à diſcretione,

un pò di Pepe piſto,un poco di Noce moſcata piſtata,

ò grattata, ſcorzette di limoncello piccolo odoroſo,

tagliato ſottilmente, overo Cimette di Cedro verde,

iò di Cetrangolo, piſtate nel Mortaio ; mà in poca

quantità; cotta, che ſarà, te ne potrai ſervire per Ar

roſti,sì di graſſo, ccme di magro, che ſarà una Salſa,

Imolto appetitoſa.

Altra Salſa, in altro modo.

Piglierai Accte,è tuo giuditio, ſeccndo la quanti

tà della Salſa, che vorrai fare ; lo metterai a bollire,

dentro un Pignattino,ò Tegame, dove meglio ti par

rà, vi porrai del Zuccaro, ſecondo l'ordine tenuto nel

la Salſa Reale; Piglierai un Granato, è più à tuo pia

CC
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cere;ne caverai diligentemente le Granelle, facendole

bollire inſieme con l'Aceto,e Zuccaro,per poco ſpatio

di tempo, aggiungendovi pezzetti di Cannella, Garo

fa'i intieri, un po di Pepe piſtato, e te ne ſervirai con

tutti li Granelli, per Arrotti,e Fritti, à tuo piacere;la

potrai ſervire calda, è fredda, che ſarà una Salſa di

gran guſto. - - -

Salſa di olive, e Cappari da ſervirtene, per

Graſſo, e per Magro. - -

Piglierai l'Olive, e cavandole l'Oſſo,v'aggiunge

irai li Cappari, e Pignoli, facendoli bollire in Aceto,

e Zuccaro,avvertendo, che l'Agro ſuperi il dolce; vi

porrai anche pezzetti di Cannella intieri, e Chiodi di

Garofali; cotta,che ſarà, ti potrai ſervire di eſſa calda,

iò fredda, come più ti piacerà.

- Salſa,di Pernici Arroſte.

Piglierai un pò di Vino bianco, due Spighe di

Aglio ammaccato, è tuo giuditio, un pò d'Oglio,

Pepe,Garofali,e Cannella piſta, e ſugo di Merangoli,

farai bollire tutte dette coſe aſſieme, dentro un Vaſo,

à propoſito; cotta,che ſarà,la ſervirai, è tuo piacere,

sù i Tondini,ò ſopra le ſudette Pernici Arroſte.

- Salſa,di Moſtaccioli.

Piglierai Aceto, e Zuccaro ; lo metterai a bollire

dentro un Vaſo, e bollendo, v'aggiungerai la polvere

de'ſudetti Moſtaccioli piſti,avvertendo, che venga un

poco denſa, e vi porrai ſe ſolite Spcticrie piſte.

- -

.Sal
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Salſa, di Arciere, o di Beccaccie.

Piglierai li loro lnteriori li farai cuocere dentro un

Tegame,ò altro Vaſo, con un pò di Preſciutto in fet

te,8: un poco di brodo buono, ſugo di Limone Pepe,

Cannella, e Garofali piſti; cotta, che ſarà , la paſſerai

per Setaccio,cte ne ſervirai, à tuo piacere, - - -

Salſa per coprir Lepri Arroſtiti.

Piglierai Ambivera, è Zuccaro in polvere, & Ace

to d'odore, Paſſarina,e Pignoli pezzetti di Cedro can

dito, pezzetti di Cannella, e Garofali intieri, e farai

bollire ogni coſa inſieme, 8 arrivata alla debita cottu

ra, la ſervirai come l'altra , e ſarà una Salſa di buon

guſto. -- - - - -

Salſa verde , di Petroſello.

Piglierai il Petroſello, netto,e polito; lo piſterai

nel Mortaio, con una Mollica di pan bianco, bagnata

in Aceto, e ſe la vorrai dolce, v'aggiungerai un poco

di Euccaro , avertendo di farla, quando proprio ti

ſervc,eſſendo che ſubito perde il colore, e ſervita così,

per Bolliti ſarà perfettiſſima. -

- Ssſa, di Agreſta. ,

Monderai gli Acini d'Agreſta dalle ſue ſcorze, e

ſpaccandole,ne caverai le Grsatile da dentro,e la por

raià bollire dentro un Pignattino, con un poco di Zuc

caro ſciroppato, conforme ti parrà, aggiungendovi

Garofali, e Cannella piſti;cotta, che ſarà, la metterai

in Tondini,e ne ſervirai Arreſti di qualſivoglia ſorte,

che ſarà una Salſa molto guſtoſa. -

Sal
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Salſa, di Crugnali.

Metteraili Crugnali, che ſieno ben maturi, a bol

lire in un Pignattino con Zuccaro ſciroppato , è in

polvere, con aggiungervi Garofali, e Cannella piſti;

e cotta, che farà,la paſſerai per Stamigna,ò altro, dove

meglio ti piace, avvertendo, che ſia ben denſa, la ſer

virai in Tondini, e riuſcirà perfettiſſima.

Li ſudetti Grugnali ſono di gran giovamento a

Corpi humani , per eſſer d'efficace rimedio a tutti i

fluſſi del Ventre;ſi conciano verdi,come l'Olive,e del

le mature,ſi fa Conſerva con Zuccaro,e Mele,che vale

alla diſſenteria, S è corroborare lo Stomaco, e ſi poſ.

ſono dare a Febricitanti.

- Sapore bianco,di Paſta d'Amendole.

Piſterai le Amendole Ambroſine, nette, e polite

dalle loro ſcorze, nel Mortajo, e nel piſtarle, lesbruf

ferai ſempre con A qua; acciòche non vengano oglio

ſe, e quando ſaranno gionte alla perfettione , ti ſer

virai di quattro oncie di Amendole , e due di Zucca

ro, e ſtemprerai con ſugo di Limone , avvertendo,

che venga la paſta denſa, e non molto ſciolta, e la ſer

virai,a tuo piacere; che ſarà vina Salſa guſtoſa, e po

trai valertene anche per Graſſo, e per Magro.

Salſa di Fegatelli di Capponi.

Piglierai ſei di detti Fegatelli , e friggendoli in

Butiro,overo Strutto, li piſterai nel Mortajo , dopò

otti, gli aromatizzerai, con un poco di Cannella, e

arofali,Noce moſcata, 8: un oncia di Zuccaro, e gli

- - - - - -- - - - - - - ſtem
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ſtemprerai con mezzo Bicchiero di uin bianco ag

giungendovi ſugo di Limoncello, è Merangolo,a di

ſcrettione, e dopo paſſata per Setaccio, la farai cuoce

re à fuoco lento, in un Vafo,à propoſito, è Tegamino,

e così le darai poca cottura, perche non ne ha troppo

biſogno,e te ne ſeruirai, ſopra Anim lli Selvatici Ar

roſti, è altri di qualſivoglia ſorte; che farà una Salſa,

nobile, e molto guſtoſa. - i -

Salſa,di Rognoni,di Vitella Mongana

Piglierai il Rognone di detta Vitella, e l'arroſtirai

allo Spicdo diligentemente; cotto che ſarà, lo picche

rai minutamente, e lo metterai, in un Vaſetto à pro

poſito, aggiungendovi le ſue ſolite Spctierie piſte, un

pò di fugo d'Arroſto;ſugo di Limone, è tuo giuditio,

un pò di Cedro candito,piſtato; ſtemprerai ogni coſa

inſieme, e la farai cuocere, a fuoco lente, e di queſta

Salſa ti potrai ſervire, per ſopra Arroſti di Vitella, e

tutte ſorti di Volatili Arroſti , che riuſcirà perfe

-
:
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TRATTATO XV.
-

-

Per far Profumi, di diverſe maniere.

tene nelle Profumiere di Argento, piglierai

mezz'oncia di Storace , trè ottave di Belſo

vino,un quarto di legno Aloè, un'ottava di Cannel

la,una di Garofali , & un'altra di ſcorze di Cedro,

due di buccie di Roſe, trè di Paſtella di Levante , e

dopò haverle alquanto piſtate, le metterai in un Vaſo,

con Acqua Roſa, è proportione, e le darai fuoco len

to;acciòche getti mangior fumo,e più ſoave odore. -

i In altro modo. -

a Piglierai una Caldajola, overo Pentola della Pro

fumiera,e riempendola di fiori di Cedro, overo d'Ac

qua Roſa,vi aggiungerai due ottave di Paſtella di Le

vante, una di legno Aloè, una di Storace calamita,

una di Belſovino, con ſei grani di Muſchio, e la farai

sbollire,che ti darà fume aſſai, e grandiſſimo odore.

Altro Profumo, -

iPiglierai otto grani d'Ambra, ſci di Muſchio,un'

ottava di legno Aloè, una di Sandali bianchi, e met

tendo ogni coſa in un Vaſetto pieno di Acqua di Gel

ſomini di Catalogna, la farai fumare, è fuoco lento,

che darà pretioſiſſimo odore.--- -- --- - - -- -- -----

S E vorrai fare un Profumo odoroſo, per ſervir

In
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'In altra maniera. º

piglierai trè ottave di Garofali intieri, una di Bel

ſovino, una di legno Aloè, una di Cannella intiera,

una di ſcorze d'Aranci, 3 un'altra di Sandali bianchi,

eon una Noce Moſcata, e piſtando ogni coſa inſieme

groſſamente, la metterai, è bollire lentamente in un.

Vaſetto, con Acqua di fiori d'Aranci, e di lavanda,

che ſentirai un guſtoſiſſimo odore.

In altro modo.

Piglierai un Limone grattugiato intiero, e lo por

rai in un Vaſo beniſſimo vetriato, con Acqua di fior

di Cedro; vi aggiungerai mezz'oncia di legno Aloè,

due ottave di Carfora , quindici grani di Muſchio,

dieci d'Ambra, trè ottave di Sandali bianchi aggiu

ſtati , altre tiè di Veſſiche di Muſco , tagliate

in pezzetti, ſei grani di Zibetto disfatto con la ſu

dett'Acqua , e turando bene il Vaſo , lo farai ſtare

per otto giorni al Sole , e tenendo una Caldajola

della Profumiera, piena d'Acqua comune, le darai

fuoco, e vi farai cadere ti è ottave del licore del ſu

detto Vaſo, che ne vedrai ſpirare fraganza ſoaviſ

fima.

Altrofumo odoroſo.

Piglierai due Veſſiche, in cui vi ſia ſtato il Muſ

chio; le taglierai minutamente, in Acqua di Gelſomi

ni di Catalogna , aggiungendovi diciotto grani di

Zibetto, ſei Limoncelli grattugiati , è ſottilmente

tagliati, con le ſcorze di quattro Mel'Appie, e

- Lll 2 tut- -
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tutte queſte coſe metterai in un Vaſo turato, per

otto giorni al Sole , e ponendo un poco di queſta

compoſitione nella Profumiera ſentirsi traſpirare all0

ſoaviſſimo odore

i , -

-
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TRATTATO XVI.

in cui s'inſegna il modo di fare diverſe ſorti d'

Accti odoroſi, di molta ſoſtanza,

- - e di grand'utile à Corpi -

humani.

-

- - - - - Aceto Roſato.

V Iglierai quella quantità de'Fiaſchi, che

i ti biſogneranno, e li farai un poco più,

5 si che mezzi d'Aceto fortiſſimo, e chiaro,

SºSià e cogliendo le Roſe , mezz'aperte la

mattina, levato che ſia il Sole , perche

cdorano aſſai più dell'altte , laſciandole per mezza

giornata impaſſire, leverai le foglie, beniſſimo nette

da quelle lor ſementi, e ne tiempirai i Fiaſchi, quelle

racchiuſi, metterai al Sole, per due giorni, avverten

do di non laſciarli di notte al ſereno. In capo è due

giorni, colerai l'Accto, e con freſche Roſe, lo rimet

terai ne Fiaſchi, così facendo per cinque volte, l'ulti

me Roſe, le laſcerai ne'Fiaſchi, perche conſervano

l'Aceto, e lo tengono chiaro, e così potrai valerte

ne alle occorrenze. Il Maggio, lo potrai rinfreſcare

di Roſe,S: Aceto, e così l'andrai mantenendo, che ſa

rà più perfetto. ----- -

i 9i
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\ Di Fiore, di Sambuco. -

Piglierai Ramette di Fiori di Sambuco, levato che

ſia il Sole, e caduta la Rugiada, ſcuotendola in una

Tovaglia bianca, ove caderanno i ſemplici fiori,te

nendo preparati i Fiaſchi, poco più che mezzi d'Ace

to; v'aggiungerai detti fiori, riempiendone beniſſi

mo i Fiaſchi ; i quali ben racchiuſi, metterai al Sole,

laſciandoli ſtare per quattro giorni; leverai poſcia l'

Aceto, e muterai i fiori, così facendo per ſei volte, l'

ultima volta li ritornerai al Sole, con laſciarveli tutto

il Meſe di Agoſto, benturati,avvertendo di tenergli

la notte al coperto: dapoi lo colerai beniſſimo per fel

tro, e mettendolo è conſervare ne Fiaſchi, v'aggiun:

gerai due Manipoli de'medeſimi fiori, ſecchi, all'om

bra, e turandoli beniſſimo , li conſerverai in luogo

aſciutto, avvertendo però, dinon laſciar mai aperti i

Fiaſchi,perche perderebbero aſſai del ſuo odore;queſt'

Aceto vale grandemente à dolori di Teſta, e deve eſſer

uſato degl'Idropici

Di Garofali

Piglierai un Fiaſco d'Aceto, di due Boccali,e tiè

quarte di buoni Garofali, che non habbiano toccato

Acqua ſalſa, e gli metterai in un Mortajo, con dargli

due,in trè ammaccature, col Piſtone, e li metterai nel

detto Fiaſco, turandoli beniſſimo, con Zuccaro,e car

ta pecora, e lo coprirai per dieci giorni, in una maſſa

di ſtabbio, con avvertenza, che non ſi rompa; paſſati

i dieci giorni, leverai il detto Fiaſco, e nettandolo be

. - - . niſ
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niſſimo, lo metterai al Sole, per venti giorni,facen

dolo ſtare la notte al ſereno, paſſerai poi l'Aceto, per

calza di feltro lavando il Vafo diligentemente,e chiu

dendolo con Turacci nuovi, tene ſervirai, conforme

al biſogno. Il vero Garofalo viene dalle Molucche;

ſerve in molte coſe, tanto ne cibi, quanto ne Medi

camenti- - - - - - - -

Ti Fiorirdi Gelſomini, di Catalogna.

Coglierai i Fiori di Gelſomini, la mattina nel le

var del Sole, e tenendo preparati i Fiaſchi, con Aceto

ben colato, perche ſia più chiaro, ammezzati d'Ace-.

to,gli riempirai di fiore, e li metterai al Sole, ben tu

rati laſciandoveli, per due giorni, dopò i quali caverai

li ſudetti fiori, rimettendovene de'freſchi, e così farai

per otto giorni, dopoi colerai l'Accto, e rimettendolo

nc'Fiaſchi, con nuovi fiori,benturati, li metterai nuo

vamente al Sole, laſciandoli ſtare, per tutto il Meſe d'

Agoſto, levandoli in ten:po di notte, e così potrai ſer

virtene, che ſarà perfettiſſimo; di queſto Aceto petrai

valerti nelle coſe più dilicate, come à farne Salſe, che

riuſciranno di miracoloſo odore- -

- - - 'Di Fiori, di Cedro. -

- Coglierai li fiori di Cedro, ſubito levato il So

le, laſciandoli impaſſire all'ombra, per mezzo gior

no, e tenendo preparati i Fiaſchi, conbuoniſſimo,e

chiaro Aceto, più che ammezzati , come gli altri,li

riempirai di fiori, e li farai ſtare, ſotto lo ſtabbio, per

otto giorni, e dapoi levandogli, e lavandogli, ſcole

Ial
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rai l'Aceto, e lo ritornerai ne i Fiaſchi, con altri fiori,

mà pochi,e turandogli beniſſimo li ritornerai al Sole,

per venti giorni, dopò i quali ſarà ridotto a perfettio

ne;queſt'Aceto vale a molte Vivande; dandoſi è bere,

à chi haveſſe mangiato de Fonghi maligni, ſubito lo

guariſce, e parimente dandoſi calda, à chi foſſe ſtato

dato del Solimato, e ſugo di Nappello, opera,e ſana

aCCCrtat2 ſlicflic- - -

Di Fiori,di Roſmerino

Coglierai i fiori del Roſmerino nel mezzo giorno,

e tenendo preparati i Fiaſchi, gli empirai nel medeſi

mo modo, detto degli altri,ripieni, che ſaranno con

i fiori, gli darai una meſcolata, con una Verga di le

gno, dapoi turerai beniſſimo gli ſudetti Fiaſchi, e li

metterai ſotto lo ſtabbio, per otto giorni, dopò i qua

li gli leverai, colandoli beniſſimo, e riempendoli, l'

uno, con l'altro, ſino alla bocca, vi ritroverai un certº

Oglio,fatto da quei fiori , quelle raccoglierai con

diligenza,eſſendo pretioſo; dapoi aggiungerai ne'Fia

ſchi,nuovi fiori, e turati li metterai al Sole, per otto

giorni, dopò i quali conſerverai i Fiaſchi, ſenza colar

l'Aceto, baſtando il farlo, quande vorrai ſervirtene,

l'Oglio ſudetto è giovevole à dolori di Capo, untan

doſi la Fronte, e le Tempia; con ungervi il Capo, s'

ammazzano i Vermi ; giova è gli Stomachi frigidi,

& à quelli, che non poſſono ritener il cibo.

- Di Fiori, di Salvia. -

Vanno colti i fiori di Salvia,come quelli di Roſme

11ſì03
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rino, ſi mettono nell'Aceto, e ſi mutatoper trè vol

ta,che così baſta, ſtaute l'acutezza di detto fiore, ſi può

conſervare per i biſogni, giova molto à quelli, che

atiſcono di Milza, 8 è quelli, che ſputano ſangue;

de'ſudetti fiori,ſi fà Conſerva col Zuccaro, moltogio

vevole allo Stomaco-
-

Di Fiori,di Melarancie.
-

Si devono cogliere i fiori di Melarancie, nelmodo

iſteſſo, che ſi fanno quei di Cedro; ſe ne poſſono riem

pire i Fiaſchi coll'Aceto, come ſi è detto degli altri,

mutandoſi per otto volte, eſſendo queſto fiore di na

tura, che mal volontieri laſcia il ſuo odore ; che però,

ſi deve far ſtare anche, ſotto lo ſtabbio, per altri otto

giorni; dapoi ſi cola l'Aceto per feltro, e ſi rimette ne

i Fiaſchi, con aggiungervi nuovi fiori, e ſi pone al So

le, per venti giorni, conſervandoſi dopò, beniſſimo

turato; queſto è un'Aceto, molto odoroſo, che am

mazza i Vermi, e tenendoſi in bocca caldo,leva il fe

rore de'denti,

Di Cannella fina. - -

Piglierai due Fiaſchi di due Boccali, l'uno, e li

riempirai d'Aceto; ſpartirai frà detti due Fiaſhci, un'

oncia di Cannella fina,non piſta, ma fatta in pezzetti,

fatti ſtare al Sole, per trè giorni; dapoi v'aggiungerai,

per ciaſcheduno,un quarto della medeſima Cannella,

e turandogli bene , li metterai ſotto lo ſtabbio,per

venti giorni, dopò i quali leverai i Fiaſchi, colerai l'

Aceto, e rimettendolo nei medeſimi, ben netti, v'ag

M mm giun
-
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giungerai un'altro quarto della medeſima Canneſla

per Fiaſco,e turandogli beniſſimo,ſerberai poi l'Acc

to per i biſogni, adoprandolo nelle occaſioni. Tro

vaſi della Cannella, di più ſorti, ma la vera è quella,

che è frangibile, polita da un nodo, all'altro, ſottile, al

guſto mordace,dolce, di ſoave odore, pungente alla

lingua,di colore roſſiccio, ma non molto acceſo. Na

“ſce nell'Indie Orientali, la migliore viene dall'Iſola

di Zeilan, il cui Territorio è fertiliſſimo, 8 il più de

litioſo di tutto il Mondo , dicono gl'Indiani, che ivi

ſono i Campi Eliſi, tanta è l'abbondanza, e ſoavità di

“quel Territorio. - - - - º - - -

Di Muſchio. - -

Piglierai Fiaſchi, che tengano,un Boccale, e mez

-zo l'uno, e li riempirai d'Aceto, ben colato, genero

ſo, e paſſato per feltro; per ogni Fiaſco, vi metterai

otto grani di Muſchio di Levante, macinato in Mor

tajo di Porfido, e turandogli beniſſimo, li metterai al

Sole, per vinticinque giorni, in capo deleguali, gli le

verai, conſervandolo alle occorrenze, avvertendo di

“non laſciarli mai ſcoperti. Il Muſchio è caldo nel fe

condo grado, e ſecco nel terzo; fortifica il cuore,e dà

vigore a tutti gl'Inteſtini. -

- - D'Ambra.

Faſſi1'Aceto d'Ambra, nel medeſimo modo, che ſi

fà quello di Muſchio, e con la medeſima quantità d'

Aceto,e peſo degli otto grani, per Fiaſco,mettendoſi

al Sole, nel medeſimo modo: L'Ambra viene dall'- - - - - ---- -- - --- - -

-

I -

-
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Indie Oriendali,e ſi tiene communemente,ſia Bitume,

che ſorga dalle fonti, che ſono nel profondo delMa

re. Ha grandiſſime virtù,e ſerve per molte coſe. Ve

ne ſono di trè ſorti;la prima è la colorita, è la meglio

re; la ſeconda è bianca, 8 è di medriocre bontà, la ter

za è negra , & è di poco, è niun valore. L'Ambra è

calda, e ſecca, in ſecondo grado; corrobora col ſuo

odore il cuore, conforta i membri indeboliti, conferi

ſce à dolori colici; giova al malcaduco, & à quelli,

che ſono frigidi, e paralitici. - º

- Di Granelli, di Ginepro.

Coglierai detti Granelli di Genepre, quando ſono

roſſi, e ben maturi; dandogli un'ammaccatura gentil

mente gli metterai ne'Fiaſchi, con Aceto, come ſi è

detto degli altri, avvertendo, che per ogni Fiaſcho, di

due Boccali, vi ſia mezza libra de'ſudetti Ginepri, be

niſſimo turati gli metterai, ſotto lo ſtabbio, per otto

giorni, in capo al qual tempo, dovrai levargli, e con

ſervare diligentemente l'Aceto, rimettendolo ne'me

deſimi Fiaſchi,ben netti, e con aggiungervi altri Gra

nelli, ſenza ammaccargli, li metterai per ſei giorni,al

Sole,e conſerverai poi l'Aceto,è i tuoi biſogni Hò vo

luto ſcrivere anche di queſto Aceto,havendolo trova

to molto giovevole, ne'ſoſpetti peſtilenziali, & oltre

modo ſalutifero, aſpergendone le ſtanze, 8 adopran

dolone'cibi; giova a morſi d'Animali velenoſi, e ge

nera molti buoni effetti,ne'Corpi humani, alla preſer

vatione della ſalute corporale. -

º Mmm 2 TRAT- - --
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Di varii modi, da conſervare diverſe ſoiti di

Frutti per tutto l'Anno.

Per conſervare Vva freſca. . -

a Oglierai l'Vva, in tempo chiaro, nel mezzo

- a giorno, che almeno ſia ſtata, per otto gior

- ni, ſenza pioggia, e che ſia ben matura; da

poi la laſcerai al Sole, per quattro volte, avvertendo

di non farli impaſſire, e tenendo una Caldaja al fuo

co, d'Acqua piovana calda, piglierai l'Vva, e graſpo,

per graſpo, la legarai per roverſcio, e così preſtamen

te la tuferai in quell'Acqua bollente, appendendola

poi in luogo arioſo, per dove paſſi la Tramontana,

e laſciandola cosi, la guarderai da tempi humidi, e la

conſerverai lungo tempo; e volendotene ſervire, la

metterai prima per poco ſpatio qi tempo , in Acqua

tepida; e dopò la porrai inAcqua ferſca, e la vedrai

reſtar belliſſima, verde,e freſca, come veniſſe dalla

Vite. Puoi anche conſervarla, dopò levata dalla Vi

te,ben matura, laſciandola al Sole, per trè, è quattro

giorni, che il Sole non ſia molto ardente, & in luogo

dominato dall'aria, e dal vento, e levandola dapoi la

porrai ſopra paglia d'orgio, in un Camerino, chiuſo,

dove non penetri aria a 8 alle volte la viſiterai, e ri

--- --- --- us.
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trovandovi qualche grano guaſto, lo leverai, con le

Forbicine,e così durerà lungo tempo. Vi ſariano di

verſi altri modi, quali tralaſcio, perche li già detti ſo

no più facili, provati , e ſicuri. L'Vva calda di trè

giorni, è meno ventoſa, e la bianca è più guſtoſa. Hò

fatto queſto Trattato per quelle parti, dove non è il

modo facile, di cuſtodirla, perche in Napoli per ogni

tempo ſe ne ritrova della bella , e quaſi allora colta

dalla Vite.

Per conſervare Perſiche, è Briccocole, per
- lungo tempo, e

Aſſeriſce Plinio , che il Perſico deve eſſer colto

acerbetto, nel voltar del Sole, e che non ſia ſpiccatoio.

Quando queſti Frutti havranno havuto , due giorni

di Sole, ſi copriranno beniſſimo, con Cera nuova di

leguata, e ſi metteranno in Pignatte nuove, con ſega

ture di Tavole,beniſſimo coperte, 8 ingeſſerai le det

te Pignatte , e le conſerverai in luogo freddo 3 mà

aſciutto. Polladio, e Columella dicono l'iſteſſo,che

Plinio, 8. io ne hò fatta prova, e mi ſon riuſciti, per

la maggior parte, intatti, con ſapore, odore, e colore,

come ſe allora ſi ſpiccaſſero dall'Albero. Si conſer

vano parimente, cogliendoſi i Perſichi non molto ma

turi, nel mezzo giorno, ponendoſi al Sole, per quat

tro giorni, con mettervi della Pece dileguata, con un

Cucchiaio nella foſſetta del piccolo accommodando

li in una Caſetta con ſegatura d'elce, tramezzandoli

ſucceſſivamente avveretndo,che i Perſichi non ſi toc

chi
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-

chino;e chiudendo poi la Caſſetta, la ſerberai in luogo

freſco, 8 aſciutto, & è queſto il modo più ſicuro, per

conſervargli. Il Preſciutto ſi corrompe preſtiſſimo,s è

cofa mirabile, il vederne del Meſe di Frebrajo, e di

Marzo. - -

-
Per conſervar Brugne.

Le Brugne, per conſervarſi, devono eſſer ſode,e

non acquoſe, la Damaſchina, la Marabolana, la Per

nigona, e certi Brugnoni tondi, che hanno della pol

paaſai, ſi conſervono belliſſimo nell'infraſcritto mo

do. Piglierai un Barile nuovo, cavandogli il fondo,

da una parte; lo riempirai di chiodetti conficcati nell'

iſteſſo Barile , per di dentro , con alcuni legnetti in

Croce, per mezzo, e cogliendo delle ſudette Brugne,

nel mezzo giorno , con i loro Rametti,e frondi, gli

darai ſei giorni di Sole, che non ſia molto gagliardo:

le legherai a quei chiodetti nel Barile, che non ſi toc

chino inſieme; ritornerai poſcia il fondo, al ſuo luo

go,chiudendolo molto bene, è infaſciandolo ſtretta

mente di paglia, lo metterai ſerrato, in un Monte d'

Arena, dentro una ſtanza, più toſto fredda, che humi

da,e così lo laſcerai ſino a quel tempo, che vorrai ſer

virtene e le ritroverai indubitatamente belliſſime.

-
Per conſervare Cotogni.

Piglierai i Cotogni dall'Albero, nel maggior caldo

del giorno, con i loro Rametti, attaccandolo al Sole,

per otto giorni, e dopò piglierai della Terra de' Vaſi,

è di Teſte, quale ſtemprerai con Acqua, che reſti però

-
-
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;

º

alquanto ſoda, e con un Pennello groſſo, ne darai è

tutti Cotogni, che reſtino ben coperti, e poi li por

rai all'ombra , in luogo però dove rifletta il Sole,e

quando ſarà ſecca, gli darai un'altra mano della me

defima Terra; e così farai per quattro volte, e ſe per

ſorte ſe ne cadeſſe detta Terra, potrai meſcolarvi pelo

di Lepre, 8 avverti, che in neſſun modo vogliono

ſentir l'aria ſecca che ſarà detta Terra gli attaccherai

in una ſtanza, dove ſia paglia aſciutta, la quale ſtanza

non ſia humida, ma freſca, e volendogli adoperare, li

metterai molto bene,ci avvertenza, che ogniuno,vuoli

eſſer appeſo ad un Trave. Potrai anche conſervargli

nell'Oizo, che non ſi tocchino inſieme , in luogo

aſciutto,S oſcuro. Parimente potrai conſervarli, con

mettergli nel Mele crudo: devono però eſſere di quei

tondi, e che habbiano la lanugine ſopra, quelli ſono

i veri, e più odoroſi degli altri; Galeno nel Trattato

delle Piante, riferiſce, che il vero Cotogno è queſto

che habbiano detto, eſſendo oltre l'odore, più ſea

ve al guſto, e più medicinale degli altri; e benche vi

fuſſero più modi, per conſervargli, voglio che ti ſervi

delle ſudette regole, eſſendo infallibili.

Per conſervar Pera di più ſorti.

Puoi conſervarle Pera in più maniere, vogliono

eſſere delle ſeguenti quattro ſorti ; Sementine, Ber

gamotte,Fiorentine,e Buone Chriſtiane,colte un poco

acerbette,ne'maggiori caldi del giorno, ponendole al

Sole per quattro volte, poſcia con Pepe dileguata cal

ſa,
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da, le bagnerai tutto il fiore , 8 attaccherai poi nel

Solaro, ciaſcheduna da persè nella ſtanza, dove ſi fà

il fuoco , e ſi mantengono beniſſimo . Puoi anche

conſervarle, dopò colte, dandole il Sole, come diſo

pra, mettendole in luogo oſcuro, ſopra l'Aliga Mari

ma aſciutta, avvertendo, che non ſi tocchino, e ſi chiu

derà beniſſimo la ſtanza, acciò non v'entri l'aria , S&

in queſto modo ſi mantengono verdi, e belle; Et in al

tra maniera le potrai conſervare, havendo dell'Acqua

Marina, facendole bollire, piglierai le Pere, con fili

attaccati alli picciuoli,ce le attufferai , per due volte,

ſenza fermarle, attaccandole dopò, per aſciugarle all'

aria, S& eſſendovi ſtate per ſei giorni, le leverai, & at

taccherai nella ſtanza del fuoco, dove giornalmente ſi

prattica, e le vedrai ſempreverdi,e belle.

Per conſervar Nociole,overo Avellane, dette

in Napoli Nocelle.

Coglierai le Nocelle, e ſpogliandole di quella loro

ſcorza verde, le laſcierai ſtare per due giorni; dapoi

ne farai de'ſuoli, ſopra la ſabbia, in luogo freſco, e

non humido,dove non penetri l'aria, e così ſi conſer

vanolungo tempo ; Alcuni le ſepelliſcono, ſotto l'

arena, con la medeſima ſcorza ; Io però non lo tengo

per ben fatto, ſtante che quella le aiuta ad infracidire.

Altri le mettono in Vaſi impeciati , ſotto l'Acqua, e

le conſervono per tutto l'Anno, molto belle. Queſto

frutto non è molto perfetto per li Corpi humani, per

che genera dolor di Capo , e ſpeſſe volte cauſa il vo

- Inito»
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mito per eſſer di tal natura, che ſtà ſempre ſopra il ci

bo,e con molta difficoltà ſi digeriſce.

- Per conſervare le Lazarole.

Coglierai le Lazarole, nel mezzo giorno, e le met

terai ſotto la ſabbia, in luogo aſciutto, nella ſteſſa ma

niera delle Nocelle, dandole il Sole per due giorni, e

rieſcano belliſſime . Puoi anche conſervarle coperte

di Cera nuova,come ſi fanno i Perſici,e nella ſteſſa ma

niera ſi caſtodiſcono. Devi però avvertire in che modo

ne leverai la Cera,e però piglierai le Lazarole,confor

me ſtanno con la ſteſſa Cera, e ponendole dentro un

Baciletto, le coprirai di Neve, che non appajano pun

to, e fattele ſtare così, finche ſi aggiaccino bene, do

pò le ſcoprirai, e vedrai, che la Cera ſe ne ſcroſta da

per sè, è pezzi, a pezzi, e che le Lazarole reſtano bei

liſſime, 8 ingranate per fopra, come ſe fuſſero ſtate

alla rugiada; e così anche poi fare, quando vorrai po

lire li Perſichi,che ti riuſciranno belliſſima. Le ſudct

te Lazarole facilmente s'infracidiſcono, e però devi

avvertire nel coglierle , che non ſieno intieramente

mature , e che almeno per ſei giorni , non habbia

Piovuto

Per conſervarle Melagrane, overo Granate.

Gueſti Frutti ſi devono laſciar maturar beniſſimo,

ſopra i loro Aiberi e prima di coglierli, ſe li deve tor

cere il picciuolo, e così li laſcerai, ſopra li detti loro

Arbori, per otto giorni, dapoi ad uno ad uno, li leve

rai,e legherai, con ſpago, avvertendo, che uno non

N nn toc
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tocchi l'altro, perche facilmente ſi putrefarebbero,e

quando vorrai ſpiccargli, avverti, che ſia nel ſcemo

della Luna, e ne maggiori caldi, dandogli da quindici

giorni di Sole in circa e dopò gli attaccherai al Soffitto

dove ſi habita con il fuoco;ſi conſervono in altro mo

do, levati dall'Aibore, e coperti della Terra già detta

dei Cotogni, e ſecchi beniſſimo, ſi attaccheranno,in

ſtanze arioſe,S&aſciutte,avvertendo,che non ſi tocchi

no inſieme. Potrai anche attuffarli in Acqua marina

bollente,come anche ho detto delle Pere, e ponendo

gli al Sole, per dieci gicrni, gli appenderai in luogo

aſciutto, 8 habitabile, c ſi manterranno per tutto l'

Anno; di queſto frutto non paſſo più oltre, perche ne

hò ſofficientemente diſcorſo ne Sapori; avverti però,

che non ſieno aperte, perche non ſi manterrebbero,

. Per conſervare i Cedri.

Puoi conſeruare i Cedri, lungo tempo nell'Orzo,

S i migliori ſono quei più groſſi,e belli, 8 in diuerſe

patti di queſto Regno di Napoli , ſe ne trovano de'

belliſſimi,e benche vi ſieno altri modi, per conſervar

gli,queſto è veramente il più perfetto,S. eſperimétato,

La ſcorza di detti Cedri mangiata,ò uſura nella ſua

decottione, fa buon fiato, e fà digerire il cibo, il ſeme

1imedia a tutti i veleni, maſſime a quello dello Scor

pione,bevuto, provoca i Meſtrui, & ammazza i Ver

mi del Ventre, dato con Agro di Cedro, a digiuno,

mangiato, vale contro la Peſte, conteo l'Aria corrot

sta, e contro il Veleno; l'Acqua ſtillata di tutto il Ceº

dro
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dro è molto ſovave al guſto,e ſommamente conferiſce

al cuore, è al cervello, e data con la Conſerva di Ce

dro, è mirabile contro le febri peſtilentiali; eſtingue

la ſete,e la febre, e reſiſte alla putredine, 8 alla corrut

tione degli humori, e l'Acquaſtillata di fiori, è giove

vole contro la Peſte,e contangion dell'Aria, contro la

– febri peſtilentiali,ele Petecchie; perche è molto ami

ca al cuore, provoca il ſudore, e leggiermente eccita

il vomito, Leggeſi, che per le loro malvagità, furo

no condennati due ad eſſer divorati da Serpenti,e paſ

ſando dinanzi ad un'Hoſte, che mangiava il Cedro,

moſſo egli à compaſſione di quei miſeri, gli diede à

mangiare il Cedro ſudetto,per confortarli; giunti poi

al luogo dove havean da morire,fur morſicati da Ser

penti,ſenza eſſer punto offeſi, e fu ſtimato,che ciò av

veniſſe per i Cedri mangiati: onde al mattina ſeguen

te, ſi diede à mangiare il Cedro all'uno, è all'altro

nò, e percoſſi da quei fieri, e velenoſi Animali,quel,

che havea mangiato il Cedro, campò, e l'altro morì,

e così manifeſtoſſi,quanta forza haveſſe il Cedro,con

tro i Veleni; la ſcorza candita è molto utile alle coſe

ſudette, e l'Oglio cavato della ſcorza, è dal ſeme, è

molto cordiale , ungendoſi i Polſi , e la Regione

del cuore, -

Nn n 2 - TRAT

-
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TRATTATO XVIII.

Di varii Trionfi,da metterſi, ſopra le Tavole,in

occaſione di Foreſterie, di Sponſalitii, e d'

altre congionture,che ſi rap

preſenteranno.

Cv Ideve avvertire, che non ſi mettano i Trionfi è

Tavola , uno aſſai vicino all'altro , mà con

qualche diſtanza , acciòche ſi peſano vedere,

e conſiderare da'Convitati; ſi devono porre per ordi

ne, di modo che, ad ogni Trionfo,corriſpondano i ſuoi

Piatti rifreddi, ben guarniti,tanto che, la Tavola ſia

tutta ripiena;potendoſi chi non hà troppo eſperienza,

regolare dal quì anneſſo diſegno, poſtovi da mè, per

facilitare è i ſudetti il modo, d'ordinarli, e ſervendoſi

di queſto,ſarancerti di non errare,e benche il diſegno

ſi rappreſenti in queſta maniera vaga, potrà ogniuno

farlo, come più gli piacerà, e ſecondo le commodità

che ſi potranno hauere.

Si ſogliono, anche fare certi Porta-Piatti, alti un

palmo, e mezzo,con il ſuo Piatto ſopra rifreddo, ben

guarnito, e queſto puol metterſi, fià l'una, e l'altra

Poſata, che viene à far trè ordini, con quello di mez

zo, e farà una vaga, e pompoſaviſta. S'avuerta,che

nel metterſi a Tavola, i Convitati, è neceſſario fargli

toglier via perche non ſieno materia d'imbarazzo, è i
- -- - --- - -- - ---- - -----

IIlC

-
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"

"l

medeſimi Convitati. Qui in Napoli non ſono in uſo;

Io però in molte congiunturc gli hò uſati, e fatti non

ſenza lode,e ſtima di chi gli ha viſti; li primo Riqui

ſito,ehe deve havere il Banchetto, è, di ricreare gli oc

chi con la varietà, di paſcere l'intelletto, con ricchi,e

ſontuoſi apparati, e dar guſto al Palato,col buono Ap

– parecchio delle Vivande, non potendoſi chiamare

i"

-

0"

!
º

::

l

a

,

li:
i

Banchetto Reale, ſe non quello, che vien compito di

tutte le Parti, cioè di Trionfi, Rifreddi, Statue,inven

tioni,Regali, primi, ſecondi,terzi, puarti, e quinti

Servitii di Cucina, tutti diſtinti, e ben ordinati,con

Frutti, Confetture,e Canditi, in Piatti Reali, chia

mati con tal nome non perche ſervano alle Perſone del

Rè, e de Monarchi, ma perche ſono capaci di Regali,

e tramezzamenti, per aſſodare, S&amplificare la mae

ſtà de'Conviti;e però nonfuor di propoſito ſi chiama

ne Servitii,e Banchetti Reali, benche non c'interven

gano Perſone Reali. Chi vuole dunque ben ordinare

un Banchetto,habbia principalmente la mira all'ordi

ne,diſpoſitione, lmbandigioni, e buon Condimento

delle Vivande,ò darle ilvegali, che richiedono, e i tra

mezzamenti, che ſono più viſtoſi, e confecevoli. Le

Piegature delle Cambraje, devono eſſere regolate da

buoni Maeſtri,e Scultori, che habbiano li loro Diſe

gni di legno , dovendoſi coprire le ſudette Statue di

Tele piegate, in diverſi modi, e volendole fare di Car

tone,ò altro ſi potranno coprire, con la paſta di farina

d'Amido, Dragante, e Zuccaro fino in polvere; Hò

ve;
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veduto qui in Napoli,in molti luoghi, merterei ſopra

figure di carte, e Galese di Cardone, ma ſono poco

adattate al propoſito, e poco conficevoli alla dignità

dc'Banchetti. Sono moltiſſimi i modi con li quali ſi

favoleggiano i Trionfi, Io però ne hò fatto queſto

breve Frattato, per facilitare a Principianti la manie

ra d'ordinargli, rimettendomi è chi è più virtuoſo di -

me,circa l'oprare, in quella maniera, che più gli pa

rerà, e ſecondo le congionture, che ſe gli rappreſen

teranno; E benche nel ſeguente Trattato ſi leggono

alcuni Trionfi diviſi, tanti, per Banchetto,nulladime

no ogniuno potrà ſervirtene,come meglio gli parerà,

e potrà

; Primi Trionf. - -

1 Si potrà fare da un Capo della Tavola, un

Trionfo,di ſottiliſſima Piega, che rappreſenti, un fio

ritiſſimo Giordino, in cui ſi veda Armida, che in aſ

petto dolente, ſi laceri i Capelli, con Rinaldo, e Com

pagni,che ſtieno,in atto di partire

2 Dall'altro Capo, un Trionfo, che rappreſenti

un verde Prato, con Selvette, e varii Alberi intorno,

e nel mezzo, un'altr'Albero maggiore, che nell'orri

dezza del Tronco, moſtri l'aſpetto d'un Briareo, con

numeroſe Braccia, che impugniono Spade, e Scudi,S&

al piede di eſſo, ſtarà Rinaldo, con il ſuo Brando, in

atto di ferire. -
-

3 In mezzo della Tavola, potrai fare un Trion

fo,tutto di Zuccaro, contornato d'Oro, che rappre

- - - - - - - - - - - - - ---- -- - - - -- -- -- - ſen
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ſenti la Giuſtizia, la Pietà, è il Valore, in tal poſtu

ra, che con una mano, ſoſtengano in altro, un'Aquila

grande inargentata, e nel Picole ſtallo di detto Trion

fo,ſi potranno imprimere in lettere d'Oro, le ſeguenti

parole - - - -

Così ſa,che Sorvole -

- ,

- - L'Aquila Imperial , le Vie del Sole.

Queſte Inſcrizioni, ſopra i Trionfi, ſi potranno fa

re,ſecondo le congienture dei Perſonaggi Commen

ſali, & à giudizio di chi ordina il Banchetto.

Altri Trionfi che ſerviranno, in altri Banchetti, i

I Amore, da una parte della Tavola, con Arco,

e Sactta alla mano, che prema con i Piedi,Armi,Scet

tri,e Corene, ogni coſa fatta di Zuccaro derato.

2 Servirà per altro Trionfo, limeneo, poſto dall'

altra parte della Tavola,fatto pur di Zuccaro,con una

facella acceſa in mano, dalla quale potrà traſpirare un

fumo odoroſo. - -

3 Potrà ſervire per altro Trionfo per mezzo del

la Tavola, l'iſteſſo Imeneo, che accarezzi, con le ma

ni,un Leone, e le trè Gratie, dalle quali ſia odornato

di fiori, il tutto profilato d'Oro, e fatto con ſomma
diligenza. - , e

Altri Trionfi,che ſervirauno, in altri Banchetti.

I Nel primo Piatto,due Lioni,in arco di lottare,

fatti politainente, e con diligenza, poſati ſopra Piat

ti Reali, in fondo di Tavola, e ſi copriranno di Bu

tiro. - -- -

Pcr



472 Lo Scalco alla Moderna

2 Per ſecondo Trionfo un Balletto di Ninfe,e di

Paſtori, fatti di Butiro, poſti, in un Piatto Reale, con

un'Albero in Capo,carico di frutti di Zuccaro, S è

piedi d'eſſo, un Paſtore è ſedere, fatto pur di Butiro,

che ſuoni la Piva.

5 Nel terzo Piatto, potrai far per Trionfo, un

Leone, 8 un Cavallo, che combattano inſieme.

Altri Trionfi, che ſerviranno, in altri Banchetti.

1 Primo Trionfo;Vna quantità di Vaſſellamenti

d'Argento,e d'Oro, con ſottiliſſime Piaghe, con arti

ficioſi fogliami,e eon capriccioſi Criſtalli, che adorni

no le Credenze,e le Bottigliere, -

2 Vn'altro Trionfo, poſto in mezzo della Tavo

la, che rappreſenti due Aichi fioriti, di Cambraja, c

ſotto il primo, Giove portato da un'Aquila in aria,

che fulmini i Giganti di Flegra, e ſi dovrà fare il tut

to, con meraviglioſa Piegatura; ſotto dell'altr'Arco,

sbranando un Leone, e vicino ad eſſi , un Paeſetto,

con variati Alberi, che regnano Pomadoro, il tutto

fatto,è forza di Piegatura.

Altri Trionf,cheſerviranno, in altri Banchetti.

1 Vn Carro Trionfale, che venga tirato da due

Pavoni, e ſopra del medeſimo Carro, Giunone,con il

Scettro in mano, e con un Iride, overo Arco Celeſte,

che poſſi ſopra la ſudetta Dea, con le trè Gratie, trà di

loro intrecciate che porgano Mazzetti di fiori di Zuc

caro, al naturale, a due Todeſchi, uno de'quali pon

ga, i ſudetti Mazzetti, in un Piedeſtallo del Carro,e

-
l'altro,
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)

l'altro, i medeſimi Mazzetti, ad un'altro Piedeſtallo, i

quai Todeſchini douranno eſſere adornati, con Coral

li,e Perle al Collo, e con le loro Alabarde, alle nani;

negli altri due Piedeſtalli, ſi vedranno due Morette,

ornate il Collo di Perle,e di Coralli le mani, 8 in mez

zo di eſſe,ſi vagheggieranno le Gratie. -

- 2 Vn Atlante, con la Machina del Mondo, ſo

ſtenuta ſopra le Spalle, 8 in mezzo alla ſudetta Ma

china,l'Impreſa, e l'Arme del Signore, che fa il Con

vito, con due Donzelle, dai lati del medeſimo Atlan

te,che tengano in mano due Armi, è altra inſegna, è

beneplacito. -

3 Si faranno nel mezzo della Tavola,due Statue,

una delle quali rappreſenti la Prudenza, e l'altra, la

Giuſtitia,che mantengano in alto, una Impreſa, è al

tra coſa, è beneplacito dello Scalco; il tutto fatto di

paſta di Marzapane,profilato d'Oro.

Altri Trionfi che ſerviranno, in altri Banchetti.

1 Quattro Paſtori, fatti di paſta di Marzapane,

miniati d'Oro, che reggano in alto, una Caneſtrella,

con dentro un'Agnello, fatto di Zuccaro , regalata,

con varii fiori, parimente di Zuccaro.

2 Quattro Ninfe,con Cimbali in mano, che for

mino un Ballo intorno ad un'Agnello, pur di Zucca

ro, eſſendo le Ninfe, inghirlandate, con vari fiori,

al Collo.

3 Quattro Caneſtrelle di Zuccaro traforate, e di

ſegnate d'Oro, piene di varii frutti, di Zuccaro dorati.

O o o Al
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Altri Trionfi,che potranno ſervire in altri

Banchetti.
- -

1 Andromeda legata al ſaſſo,con il Moſtro Ber.

ſeo,ò qualch'altra coſa, concernente la ſudetta Favola.

2 – Il Centauro, che rapì la Divinità ad Ercole, I.

Idra, & il Leone. - r

3 Vn Paone in piedi, con la Coda aperta, fatto - s

con diligenza, 8 indruſtria

Altri Trionſ,che potranno ſervire, in altri

Banchetti. “

“I Ouattro Sirene in Onde Marine, fatte di Ric

cio, che foltengano in aria, una Conchiglia,COn una

Venere di Zuccaro,

2 Maite armato di Spada, in atto di fulminare,

ſopra un Carro, fatto di Riccio, arricchito di Trionfi

Bellici,e Martilia, fatti di Zuccaro. º - -

Altri Trionfi,chepotranno ſervire, in altri

Banchetti.

1 Trè Statue di Zuccaro, che rappreſentino,Ve.
nere, Bacco,e Cerere. - -

2 Vn'Alcide, che ſi ſtringa al Perto,Anteo.

3 Vn'Orfeo, con la Lira, e varii Animali, che li

ſtieno appreſſo, intenti alla Muſica.

4 Diana nel Fonte, con Atteone, convertito in

Cervo:ogni coſa fatta a forza di Piegature, e regalata

di fiori di Cambraja. - - -

---

-
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Altri Trionfi,che potranno ſervire, in altri

Banchetti. . .

1 Vn'Arco nel mezzo della Tavola, fatto di Pic-.

gature,non Colonne,e Capitelli, con le ſue Baſi,fat

te pure à Piegature à ſpina di Peſce, con i ſuoi Feſton

cini, ornati di fiori di Cambraja, accommodati con.

- Naſtri di varii Colori, ritocchi tutti d'Oro, e due Ar

chi ſimili di ſopra, che ſi potranno, uno da un Capo,

e l'altro, dall'altro Capo della Tavola.

2 Vna Gionone, ſopraun Carro, tirato da due

Paoni. i i ! . -

3 Vna Pallade armata, con l'Aſta alla mano, e

con l'Elmetto in Capo, circondata d'una Corona da

Cacciatori i - . . . . . .

4 Vna Venere con Cupido,ſopra un Carro,tira

to da due Colombe , fatto il tutto diligentemente, è

forza di Piatti,

Altri Trionfi,che potranno ſeſtire, in altri

. Banchetti.

1, Due Giganti, che facciano alla lotta.

2, Aleſſandro Magno,ſopra il ſuo Bucefalo,

º 3 Nereidi in otto di danzare, con Tritoni, nell
Onde Marine. s - è.

4 Nettuno in piedi, con il ſuo Tridente, circon

dato da quattro Fiumi;cioè dal Pò,dal Reno, dall'Ar

no,e dal Tevere. i , a

5 Vna Balena, con quattro Cavalieri, sù'l dor

ſo,armati è ſquamme d'Argento, ſopra Cavalli Mari

O o o 2 n1,
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ni, con lance, uno incontro all'altro; il tutto fatto di
paſta di Zuccaro. e

Altri Trionfi, che potranno ſervire, in altri

- Banchetti. -

1 Caronte, con il Remo in mano nella fua Bar

chetta. i - r |

2 Cerbero legato, con catene è laſſo, e le trè Fu-- -

sie,con orribile aſpetto,fatte di paſta di Marzapane.

Altri Trionfi,da ſervirſene,in diverſe º

- Congionture.

1 Si potrà fare la Figura di Giunone, di Cebele,

di Vulcano,e e di Nettuno, ſopra Carri;Vulcano; con

il Braccio alzato, con il Martello in una mano, e con

la Tenaglia nell'altra, con diverſe Bizzarie, e Foglia

mi intorno al Carro,e dentro il Bacile.

2 Nettunoin un Carro, con il Braccio alzato, e

col Tridente in mano, tirato da due Cavalli Marini,

con il Corno in fronte. -

3 La Trasformatione di Dafne , sù le Rive del

Fiume, Peneo, in atto d'eſſere raggiunta dall'Aman

te Garzone, che ſecondo la vera alluſione, e morale

intelligenza, non altro rammenta al noſtro intendi

mento, che la Pena da Dio preſcritta, è i ſeguaci del

ſenſo.

A Quattro Ninfe, in quattro Bacili, con un'Al

bero di Palma, una per Bacile; la prima con Armi, Se

Aſte alzate; la ſeconda, con il Sc ttro in mano; la

terza, con un Corno-Copia; la quarta, con"Spec

- CIMO»
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chio, è altra coſa in mano, è beneplacito, ſecondo le

congionture- i º

5 La Giuſtitia, e la Pace, in un Bacile; la Vitto

ria,& il Regio Valore nell'altro, ſopra un gran faſcio

d'Armi,º di Trofei

Vn Gallo d'India pelato, e netto, levati via

-gl'Interiori, dalla parte, di ſopra, overo in altro modo,

Icon diligenza,che non ſi conoſca il buco di ſotto, ove

ro ſpaccato,e poi ricuſcito, accommodato con il filo di

ferro, e conuna Tavoletta, quanto fa grande il fondo

del Piatto, coperta con diverſi fogliami di paſta, è

Confettura, è beneplacito - il ſudetto Gallo d'India,

ſtarà in atto ditenere un piede alzato,con una Alabar

da, che formi il medeſimo piede, ſi porrà nel Forne

co caldo, tanto, che ſi rifaccia, regalandoſi il Petto,

con fuſti delli Confetti,overo con Aranci,e Cedri can

diti,lunghi ; vi s'aggivngerà un'Arme fatta di paſta

di Zuccaro, legata nel buco, con una fettuccia incarna

ta; ſe gli potranno fare la Teſta, 8 il Collo di paſta;l'

iſteſſo ſi potrà fare di Galline, e Pollaſtri , veſtiti da

Pellegrini,con il Bordone al piede, che ſaranno Trion

fihonorevoli, e di poca ſpeſa, e ſi potranno accom

modare in diverſi modi. r -

7 Vn Pellicano di paſta di Zuccaro , con li ſuoi

figlioli,che gli cavano il ſangue.

8 Vn Pavone bianco, con ſua Rota , adorna

to,con fettuccie d'Argento, con ſua Corona , e con

Profumi in bocca, pieno di fuſticelli lunghi , mez

2 l.
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A

zi inargentati e fiori odoriferi di più ſorti.

9 Vn Fagiano, fatto di Paſta Reale, che porti la

Barella,carrica di Biſcottini, è di Moſtacciere di Zuc

e caro figurate - - - - -

Io Vn'Arco di Salviette, con Colonne ſcannel.

late, e Capitelli con l'Arme, di chi fa il Banchetto,in

mezzo,e ſotto quattro Statue di Zuccaro, che rappres

ſentino la Giuſtitia, la Temperanza, la Carità, e la

Fortezza. - - - - - - - - - - -

11 Vna Galera, con Remi, Vele;Artigliere, 8.

altre coſe, adattate alla medeſima, fatta, ſopra Piegi,

ture,e Paſta Reale. -

12 Vna Cicogna, conun Serpe intorno , fitta

dell'iſteſſa materia. -- 4 - - - - º

13 Vn Drago, con fuoco in bocca, fatto dell'
iſteſſi materia. - i d

- - - - - - -

- - - - - - - - - - - - -
-

-

º lº

14 Vn Putto, con un Caneſtrello, ſoſtenuto dal

medeſimo,con due mani, ſopra la Teſta.

15 Vna Grue, con la Palla al piede. -

16 Due Pavoni bianchi, adornati di fettuccine

incarnate,con Perle,e Ciojelli bianchi.

17 Vn Gallo,ſopra una Colonna. "

18 Vna Statua, fatta in forma di Spoſa.

19 Vn Coniglio riveſtito, in forma di Scimia,

con una cinta al Colle, che moſtri di portare una Car

riola a due mani, che ſia carica di Biſcottiui.

2o Vn Ballo di ſei Satiri di Butiro, che ſi diano

la mano,uno con l'altro, e facciano un Cerchio ad ul

alti o Satiro in mezzo. - Vn
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- 21 , Vn Carro, fatto di Paſta Reale, con un Cu

- Laberinto. e

pido ſopra, tirato da due Colombe bianchecon Con

fetti dentro al Carro. . . .

i 22 Vn Centauro, con un Dardo in mano.

23 Vn Paſticcio in forma di Drago, con fuoco

in bocca. -

- 24, Vn'Alicorno, che tiene il ſuo Corno, dentro

un Fiume. . . . . . - -

25 Vn'Aquila,in piedi,negra,e grande.

26 Due Caneſtrelle, fatte della medeſima Paſta

Reale, con Preſciutto agghiacciato, di Zuccaro den

-

tro, con Coperchio indorato, -

27 Due Figure di Bianco mangiare, che rappre

ſentino, Venere, la quale tenga Cupido, per la mano.

, 28 Vn Paſticcio, in forma di Drago indorato,

che butti fuoco odorifero dalla bocca. . .

29 Vn Paone adornato, ſopra Colonne di Sal

viette lavorate la

3o Fagiani, è foggia d'Aquile.

31 Diverſe Stelle, di Paſta sfogliata, ripiene di

Paſta Reale, Cedronata, e polvere di Moſtacciolo,

ſtemprata, con Acqua Roſa, e Muſchio.

- Seguono i Trionfi. e Rifreddi, di Butiro.

32 Vn Giovane, con un Cane à laſſa.

33 Vn Toro,che combatte con un Leone.

34 Vn Laberinto , pieno di Gineſtrata di più

colori, con l'Arme del Prencipe, in mezzo è detto

- - - -- - Vna
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i 3 5 Vna Statua adornata, in più luoghi d'Anaſi

ni d'Argento. --- --

36 Capi di latte, fatti in diverſe Figure; Trionfo

di Confetture, che poſſa ſervire nel principio, e nel

fine del Convito. -

37 Vn Carro, con l'Imperatore ſopra, tirato da

due Fagiani,riveſtiti , & adornati di fettuccine, Perle;

e Coralli, con dentro il ſudetto Carro, diverſe Con

fettare. - -

38 Diverſe Tazze, con Moſtaccioli Napolitani,

con ghiaccio di Zuccaro ſopra, e con coccia, ſopra il

detto ghiaccio. -- -

59 Vn Carro tirato da due Pollanchette d'India

bianche, che ſembrino vive, di Paſta Reale, col ſuo

Cocchiero,fatto pur di Paſta Reale, con ſue rendini in

mano, di fettuccie d'Argento, eſſendo il ſudetto Car

ro, piene di Cialdoncini,Ciambellette, e Taralli, fatti

di Paſta Reale, con Cotognata groſſa, in Scattola

ſcoperta.

4o Vna Torre, ripiena di fiori odoriferi col ſuo

Mazzo in mezzo,che ſia ritocco di Muſchio.

41 Vn Carro, tirato da quattro Palombi bian

chi, che pajano vivi, di Patta Reale, con il ſuo Goc

chiero,come ſopra, ripieno il Carro ſudetto, di varie

forti di Confetti, la maggior parte inargentati.

42 Va Carro, tirato da due Capponi bianchi,co

me ſopra, con dentro diverſi Canditi di Genova

43 Vn altro Carro , tirato da due Conigli,

come

:

1! : “sº
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come ſopra con altra Confettura inargentata -,

a 44 Bocca di Dama alla Napolitana, mezza inar

gentata- -

i 45 Vn'Atteone di Paſta Reale. -

46 Vn Palazzo di Delitie, con Proſpettiva, fat:

ta di Zuccaro. A ,

- 47 La Statua della Liberalità, vagamente, eva

riamente guarnita. -

48 Vn Pollo d'India indorato, dentro Caſſetta

di PaſtaReale fatto à Gelatina, con il ſuo coperchio.

49. Il Monte Parnaſo, con le nove Muſe, e con

diverſi Puttini, che facciano diverſi atteggiamenti

5o Angelica, ſopra uno Scoglio, liberata per

mano di Ruggiero,dall'Ippogrifo, di paſta di Ciam

bellette, - - º - -

3 i Vn Cavallo corrente, della medeſima paſta,

con un Leone ſimile, che gli morda la gamba ſiniſtra,

con un Motto à lettere d'Oro ſotto: Dura Patientia.

52 Vn Riccio Spinoſo, con Corona Imperiale.

53 Vn torrione di Paſta Reale, con dentro di

verſi Animaletti vivi. . . . .

54 Trè Fontane, ſopra un Monte, che buttino

Acque odorifere.
- - -

55 Vn Carro tirato da due Delfini, e ſopra di

eſſo,Nettuno, con due Ninfe Marine.
-

56 Mutio Scevola, che tiene la mano, sù 'I fuo

co,con un Pugnale in mano, in atto penſoſo, d'have

re ammazzato l'Imperatore.
- -

Pp p Vn
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57 Vn Monte di paſta, con erbette, e fiori, con

Salſa di vari colori, con fuoco di Acquavita ſopra, e

con dentro Conigli vivi. -

58 Vna Gebbia di paſta fina , con due Conigli

ch'eſeono dalla ſudetta Gabbia piena d'Vccelletti.

59 Vn Caſtello di Zuccaro , con Artiglieria,

Bombardieri,e Soldati attorno e - -

6o Vn, Nave, con Vliſſe, legato all'Albero dal

la ſudetta Nave, con le Sirene, sù lo Scoglio, e con i

ſuoiSdldati di feguito. -

61 Diverſi Caneſtretti pictioli, inargentati, pie

ni di varie ſorti di fiutº di Zuccaro, con Animaletti

º ſimili di ſopra; cioè Ranocchie, Locuſte, & altriſimi

'li,cen un Mazzo di fiori in mezzo a

62 Vn Carro, tirato da quattro Leoni, ogniuno

e col ſuo atteggiamento, nel luogo dove ſtà il Coc.hie

ro , vi ſi potrà mettere un'Aquila con le Ali quaſi

aperte, in atto di guardare la Figura,intitolata, la Chia

rezza, con un Sole nella mano dritta alzata,e con l'al

tra mano, poſata ſopra del Carro, con Raggi fatti d'

un Velo ſottiliſſimo, e con fili di ferro, che ſia poſato

º ſopra un Monte, tutto fatto di Piegature, è di Lucca

ro, à beneplacito, alto cinque palini.

- --

- 63 Vno Struzzo di Piegatura, è di paſta di Zuc

caro,è beneplacito.
-

64 Vn'Aquila,in piedi, fatta di paſta di Luccaro.

65 Vn'Alicorno di Zuccaro in Bacile,con Aqui

lotti,in piedi tramezzati i

Vn



- Di Antonio Latini, Pàr. T. 483 ,

s6. Vn Leone dentro un Bacile, con Corona Im

periale in Teſta, in atto di bere in una Fontana, fatta

di Zuccaro. I

67 Alcuni Cavalli Marini, in piedi , con due

Aquile, in atto di rimirare i fudetto Leone, ſenza

al Tav - . . . » ,

68 La Fontana di Piazza Mattei di Roma, con

le ſue Statue,e Tartarughe fatte di Luccaro. ;

69 La Fontana di Piazza Navona di Roma, con

le fue Statue, 8 aguglia, e con li quattro Fiumi, che

la circondano. - - -

7o La Colonna Trajana di Roma, fatta di paſta

di Zuccaro. - -

71 Diverſi Vaſi di fiori, tramezzati, con Aquile,

& altri Animali, fatti di Piegatura, è paſta di Zuccaro.

72 Vn Corvo, e Mori , con catene al Collo di

latta,fatta di Caviale.

73 Inſalate Reali, alte quattro palmi, con li ſuoi

'Tramezzi, con quattro, è cinque Corone, una ſopra

l'altra. -

74 Alboretti di varii frutti, alti trè palmi, con

ſopra,frutti al naturale, fatti di Zuccaro. .

- 75 Il Carro di Fetonte, con altre Figure, è ca

priccio. , -

76 Diverſi Agrumi, in Caneſtrelle, alte cinque

palmi, con diverſi Tramezzi, è in ogni tramezzo

una ſorte d'Agrume, bene aggiuſtato, Sc ordinato,

Spaſe di fiori diverſi e frondi, il qual Trionfo, ſi po

. . Ppp 2 trà

-

- º
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9 5 Alcune Navicelle di Zuccaro indorate, piene

di Cotognata di varie ſorti,e d'altri Canditi º

96 Due Archi altiſſimi di ſottiliſſima piega, da

quali pendano da ogni lato, feſtoncini di frutti, e di

fiori, fatti di Zuccaro, e nel mezzo di eſſi, due Statue

di Zuccaro dorate, una delle quali rappreſenti laGiu

ſtitia,e l'altra la Pietà, ſoſtenendo l'una, e l'altra di eſſe,

con la deſtra mano,l'Armi dello Spoſo,ò d'altri, è be

neplacito, parimente di Zuccaro indorate. -

67 Alcune Galere, fatte di Zuccaro, ritocche d'

Orb, piene di varie forti, di Canditi, con dodeci Bat

telli pure di Zuccaro, carichi di varia Confettura, Co

tognata,e lavori di Monache. -

98 e Due Piatti, con dentro, due Peſcatori, fatti

di paſta, con una Rete, fatta di candito, e cordoncini

di ſeta, dalla quale, ſieno diverſi Storioncini, cotti in

bianco,con altri varii Regali di Peſci.

99 Vna Statua di Zuccaro, che rappreſenti l'Ab

bondanza, con un Coino-Copia e Spighe in mano.

1oo Vna Statua, fatta di Zuccaro, che rappre

ſenti la Pace, con un Ramo d'Oliva in mano.

1 o? Alcuni piccoli Tritoni, di paſta di Marza

pane, che ſiedano ſopra Delfini di paſta, che tengano

in Spalla,un Govio,& un'altro ſotto, il braccio.

1 o 2 Alcuni l'aſticci, in forma di Corno-Copia

indorati.

i 1 o 3 Biancò mangiare, in Figure ritocche d'Oro.

194 Arpie di Zuccaro , che foſtengano Cane
- A ſtrel
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grande di Zuccaro in piedi, coronata, che tenga nel

becco, un Giglio turchino, 8 intorno a detti Bacili,

ſi vagheggeranno diverſe Corone di Zuccaro, indo

Iatta -

88 Alcune Torri di Canditi, inquartate, 8 in

mezzo di eſſe,l'Arme del Principe, fatta di Rilievo.

- 89 Vna Caſſetta , fatta di paſta , rapportata in

banda, compartita in forma di lºoſa , che copra un

fondo di Piatto, ripieno di compartimenti di varie

robbe; l'orlo di detta Caſſetta dorata, havrà intorno

Figure di Bianco, mangiare, e ſopra di eſſa nel mezzo

un'Aquila di paſta di Marzapane, rapportata in ban

da,con un copertojo, fatto è cordoncini, che per due

lati, moſtri l'Aime dello Spoſo, e per gli altri due lati,

quella della Spoſa. -

9o Quattro Leoni in piedi, di paſta di Marzapa

ne,ritocchi d'Oro, che ſoſtengano una Corona, ſotto

della quale, pendano da ogni parte, i ſudetti Leoni,

nei quali ſi moſtrino, da un lato, l'Arme dello Spoſo,

e dall'altro lato, quelle della Spoſa. -

9 I Vna Piramide altiſſima, fatta di ghiaccio.

92 Alcuni Vaſi di ghiaccio, con dentro frutti di

varie ſorti. -

9 3. Quattro Conche Marine , fatte di Zuccaro,

della grandezza d'un Piatto l&eale, tutte ripiene di di

verſi Canditi, - -

94 Alcuni Tazzoni di Zucccro indorati,con den

tro diverſa. Confettura bianca,liſcia, e muſchiata.

Al

- - - - - -- -
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9 5 Alcune Navicelle di Zuccaro indorate, piene

di Cotognata di varie ſorti,e d'altri Canditi. ” º

96 Due Archi altiſſimi di ſottiliſſima piega, da

quali pendano da ogni lato, feſtoncini di frutti, e di

fiori, fatti di Zuccaro, e nel mezzo di eſſi, due Statue

di Zuccaro dorate, una delle quali rappreſenti la Giuº

ſtitia,e l'altra la Pietà, ſoſtenendo l'una, e l'altra di eſſe,

con la deſtra mano,l'Armi dello Spoſo,ò d'altri, è be

neplacito, parimente di Zuccaro indorate.

67 Alcune Galere, fatte di Zuccaro, ritocche d'

Orb, piene di varie forti, di Canditi, con dodeci Bat

telli pure di Zuccaro, carichi di varia Confettura, Co

tognata,e lavori di Monache.

98 Due Piatti, con dentro, due Peſcatori, fatti

di paſta, con una Rete, fatta di candito, e cordoncini

di ſeta, dalla quale, ſieno diverſi Storioncini, cotti in

bianco,con altri varii Regali di Peſci.

99 Vna Statua di Zuccaro, che rappreſenti l'Ab

bondanza,con un Coino-Copia e Spighe in mano.

1oo Vna Statua, fatta di Zuccaro, che rappre

ſenti la Pace, con un Ramo d'Oliva in mano. -

1 o? Alcuni piccoli Tritoni, di paſta di Marza

pane, che ſiedano ſopra Delfini di paſta, che tengano

in Spalla,un Govio,& un'altro ſotto, il braccio.

1 o 2 Alcuni Paſticci, in forma di Corno-Copia

indorati.

1 o 3 Biancò mangiare, in Figure ritocche d'Oro.

104 Arpie di Zuccaro, che foſtengano Cane
ſtrel
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ſºrelle indorate, ripiene di varie ſorti di Canditi; due

i Alberi,con futti ſopra al naturale, fatti di Cambraia,

di ſottiliſſima Piegatura, che vengano a formare l'Ar

me del Principe. - -

1 o5 Vn'Arco fiorito di Piegature, con feſtonci

ni ſimili, in mezzo di eſſo, S. un'altro Arco di Zucca

ero, che rappreſenti da una parte, l'Arme dello Spoſo,

e dall'altra, quella della Spoſa, ogni coſa profilata d'

g Qro, e ſotto delli ſudetti Archi, un Cupido, con Ar

co, Frezze, e Turcaſſo, 8 lnenco, con la Face, tutti

, di Zuccaro,indorati. - . . . *

1os Alcuni Tritoni di paſta inargentata , a

ſquamme, con lumache Marine, fatte di Zuccaro,

nella bocca, in atto di ſuonare, poſte à ſedere, intorno

º ad una Conca Marina, di Paſta Reale, ſegnata d'Oro.

i 1o7 Alcuni Cameli fatti,di Zuccaro, 8 Amido,

con ſoma d'ogni ſorte di Canditi, proſtrati nel Piatto,

pur di Zuccaro, ripieno di fiori dell'iſteſſo, fatti al na

turale, ritocchi d'Oro.

Io8 Alcuni Pavoni, ſollevati in piedi , ſopra

Mortelle indorate, con la Coda aperta, e con le Ali

ſue naturali, poſte con Naſtri colorati, e varii Tremo

lanti d'Oro,e d'Argento. -

Io9 Alcuni Cacciatori di Paſta Reale poſti nel

m;zzo del Piatto,con un Lepre di Zuccaro miniato al

naturale,con Arneſi da Caccia, alle loro Spalle, e con

due Cani Leurieri è laſſo, fatti dell' iſteſſa paſta, con

ſui cordoncini d'Oro. - - -

Eu
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I 1o Europa,fatta di Zuccaro, poſta a ſedere ſo

ra un Thoro, adornata d'un'habito pompoſo , con

Capelli d'Oro, ſciolti, e con un Regno nel Grembo,

con due Corone differenti, con varie Collane d'Oro,e

COI) U. Il l Spada. - - -

1 1 1 L'Aſia fatta di Zuccaro, che ſieda ſopra un

Cocodrillo, veſtita con un habito di variati colori;

con Turbante,Azzurro in Teſta. -

I 12 L'Africa, che ſieda ſopra un Leone, mezza

nuda, con varie Smaniglie d'Oro alle Braccie, e Mo

nili al Collo, con una Torretta, ſopra la Teſta, con

Capelli legati, con alcune fettuccie, è zagarelle, di co

Ior Giallo, e Celeſte, con un Scettro, nella mano de

ſtra,e con Corone, Scettri, e diverſe Gioje nel Grem

bo;dall'altro lato, un Turco, con Saette, un'Arco, e

Scimitarra & sei i piedi,variiScrigni aperti, ripieni di

Monete d'Oro. -

I 13 L'America, in forma di belliſſima Giovane

ignuda, ma decentemente coperta, con alcune bende,

con Capelli d'Oro, con Monili alle Braccia, alle Co

ſcie, & al Petto, tempeſtati di Gemme, con una Col

lana al Collo,di groſie Perle,e Coralli, con un Venta

glio di Piume di Pavene, nella man deſtra, e con un

ricco Toſone,nella ſiniſtra, che ſicda ſopra un'Elefan

te,in un delitioſo Tapeto, con molti Vaſi d'Oro, e d'

Argento avanti, ripieni di molte Monete d'Oro, par

te riverſati, c parte in piedi , con alcuni Papagalli

V1Cilli -

Altri
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Altri Trionfi,che ſi potranno fare, in occaſione, ,

chei""g" r

un Governo di Provincie,

ò di Regni. -

I 14 La Figura della Pietà, con le mani inbocic

chiate al Petto,S. inginocchiata, con l'Armi del Prin

cipe,da una parte di detta Figura. - -

I 15 Vna Figura in piedi, che tenga in una ma

no,un Mazzo alzato di Spighe,nell'altra, una Colom

ba,con le Ali aperte,che riguardi il Petto. -

I 16 Vna Figura, con il Morione, e Piume in

Teſta, che tenga nella mano ſiniſtra, vina Bilancia, e

nella deſtra,l'Arme del Regno,ò della Città.

I 17 Vn'Aquila,con due Teſte, che ſoſtenga un

gran Piatto Reale coronata,con Corone à viſta.

118 Vno Schiavo,con un Piatto in Teſta, e con

lc mani alzate, che ſoſtenga il fudetto Piatto, mezzo

ignudo,e mezzo veſtito,con ſua Faretra, e Frezza.

I 19 Vna Sirena, con un Piatto in Teſta , che

tenga in una mano la Palma,e nell'altra,la Corona.

Rifreddi diverſi, quali ſi potranno tramezzare

-
couli Trionfi.

I 2o Alcune Torte incartate di varii Canditi, con

una Statua ſopra, fatta di Zuccaro, ritocca d'Oro.

I 2 I Vn Paſticcio di Capponi, in forna d'Aqui

la,ritocco d'Oro,e d'Argento. - -

I 22 Vn Preſciutto intiero di Porco, cotto nel

Vino, meſſo nel Forno, con ghiaccio, fatto di Lucca

- - Q 9 q IO»
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sro,Chiara d'Ova, e ſugo di Limone, regalato , con

varii fiori di Zuccaro, che venga ſollevato, da quattro

Facchini,fatti di paſta di Marzapane al naturale.

123 Gelatina, informa di Ventreſca , di vari

colori, ſervita , con Maſcheroni di Bianco mangiare

intorno

124 Vn Chiaccio di Pravole inzuccherate, pri

malavate in buon Viso.

125 Bianco mangiare , fatto di baſſo Rilievo,

con Cupoletti attorno di Gelatina,di vari colori.

126 Capi di latte, è Natte, agghiacciate , con

Zuccaro ſopra. - -

127 Vn Cappone freddo, coperto d'Ova filate,

con ena Corona attorno,ritocca d'Oro.

128 Cinque Cameli, fatti di paſta di Marzapa

ne, ritocchi d'Oro, carichi di Fagiani è ſoma, punti

di fuſticelli di Cannella, inderati, con un Moretto di

paſta di Marzapane, chetenga in mano , laccio di

ſeta, legato al Cello delli ſudetti Cameli , à cui ſerva

di quida. -

129 Alcune Stelle, di Mel'Appie ſciroppate, e

paſta d'Amandole,fatte di sfoglio, ſervite ſopra, con

1'Arme del Principe , fatta di Zuccaro , e profilata

d'Oro. - . -

i 3o Vn Paſticcio, in forma di Porchetto, ritoc

co d'Oro nei Peli, con una catena al Collo, di Zucca

ro dorata, poſato ſopra Ova filate , attorniato dclle

medeſime:

- -

yn
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131 Vn Preſciutto agghiacciato , fatto di Zuc:

caro,con Stelle,e Raſtelli di paſta di sfoglio, tenºpe

ſtati d'Anaſini, di diverſi colori, con un coperchio di

paſta, tempeſtato d'Amaſini roſſi, poſato ſopra Co

lonnette di paſta, dai cui lati, appariſca l'Arme dello

Spoſo,e della Spoſa..

132 Vna Zuppa,fatta con ſugo di limone, Ac

qua d'odore, e Zuccaro, in Tazza dorata di Criſtallo,

freddiſſima. - -

133 Vna Croſtata, fatta di varie robbe ſcirop

pate, con una Tigre ſopra, 8 una Corona intorno,

fatta queſta, e quella, di paſta di Marzapane, ritocca

d'Oro. - -

134 Vn Cappone, cotto in brodo, ſervito con

Zuppa di Pan di Spagna, con una Palombella ſopra,

di paſta di Marzapane,ritocca d'Oro.

135 Vn Cappone arroſtito allo Spiedo, lardato

di Lardelloni di Cedronata, ſervito, con un feſtone di

Paſta Reale,intorno.

136 Vn Paſticcio, fatto di paſta di Marzapane

ſcoperto, con varii frutti dentro, con quattro Leoni

intorno, fatti di ghiaccio, brinati di Neve, e con varii

fiori,pure intorno, fatti di Zuccaro- -- -

137 Vn Preſciutto al naturale , fatto con paſta

di Marzapane, in fette, regalato con varii fiori ſopra,

e nel mezzo un leone fatto della medeſima paſta,ri

tocco d'Oro. : - - -

138 Vn Paſticcio di Vitella , fatto in forma di

- i - QS q 2 boc
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-

bocca di Leone, ritocco d'Oro,e d'Argento.

139 Vna Torta Marzapanata,ritocca d'Oro,con

l'Armi dello Spoſo,e della Spoſa,ſopra.

14o Vn Gallo d'India, à foggia di Fenice con l'

eſca,e fiamme di Cannella,che s'abbrugi, à i Raggi del

Sole,ritocco d'Oro,e d'Argento. -

141 Vn Paſticcio, in forma di Leone dorato, con

. ſopra fiori diverſi. -

142 Vn Preſciutto agghiacciato, dentro un Ca

neſti o di paſta di Zuccaro, con ſopra una Statua, fatta

della medeſima paſta, ritocca d'Argento.

144 Vna Zuppa freddiſſima, di ſugo di Limone,

Capi di Latte,ò Natte,e Fravole, con Zuccaro, meſſa

in un Vaſo d'Argento. -

144 Vn'Aguglia di Gelo, con Peſciolini dentro

di più colori,e con una Corona di Zuccaro intorno, i

tocca d'Oro. - -

145 - Lavori di paſta, ritocchi d'Oro, riportati in

Banda, con li ſuoi ripartimenti, di varii frutti ſcirop

atl. - - - - - ,

r I 46 Vn Toro, che combatta, con un Leone, l'

lune,e l'altro, fatti di Butirc.

147 Vn Paſticcio, in forma d'un Moſtro Mari

no,inargentato a ſquamme.

“148 Vn Cacciatore, con Cani è laſſo, fatti di

Butiro- -
-

149 Vn Carpione carpionato , con Limoniat

torno: - -

Vna
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i 5o Vna Pollanehetta d'India, coperta di Gela

tina, con Stelle intorno, fatte di Bianco mangiare, pro

filate d'Oro. -

15 I Vna Sfoglia, è Pelaja, carpionata, regalata

con lavori di Cedro, e confrondi di Lauro, ritocche

d'Oro,e d'Argento. -

I 52 Bianco mangiare in Stampa, ſervito intor

no d'Agugliette di Gelo,tramezzato di Stelle, di paſta

di Marzapane, profilate d'Oro.

153 , Vn Cappone ſalpimentato, con Ali, Colli,

e Coda di Zuccaro, col coperchio, dell'iſteſſo Zuccaro,

fatto a Geloſia, poſato ſopra Stelle, in Triangolo, di

paſta di Marzapane,ritocche d'Oro. A

154 Vna Torta di Piſtacchi, con ſottofondi di

Lauroindorate. -

155 Salami ſpaccati, e nitrati, coperti di Stelle,

fatte di Cotognata, con una Città ſopra, fatta di Zuc

caro, ritocca d'Oro, poſata ſopra quattro Puttini, di

paſta di Marzapane,

I 57 Fogliami, fatti di paſta di Genova, tramez

gati, con Torzi di Lattughe candite , con ſopra due

diſi,fatti di paſta di Marzapane. -

- 157 Vn Gallo d'India Arroſto, lardato di Lar

doni di Cedro candito, con le punte ritocche, una d'

“Oro,e l'altra d'Argento, con Ali, Collo, e Coda, di

paſta di Zuccaro,il tutto ritocco d'Oro. - -

158 Vna Croſtata di Pera Caravelle, regala

con fette di Cotogni canditi.

- - Ce
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159 Cedri canditi, ſteccati di fuſticelli di Can

nella confetta, carichi d'Ova filate , ſopra Salvietti

bianchi profumati,con varii futti ſciroppatti attorno,

ritocchi d'Oro, tramezzati di Coroncine diverſe do

rate fatte di Zuccaro,e nel mezzo di eſſi, una Statuet

ta,con la Lancia alzata in mano, in atto di ferire, fat

ta ogni coſa di di Zuccaro,profilata,d'Oro,e d'Argento.

º 16o Alcune Navicelle, piene di Giuncata, con

trafatta al naturale, ſopra frondi di Grano circondata

di vari fiori, tramezzate con Maſcaroncini di paſta di

Marzapane,ritocchi d'Oro,e d'Argento. .

º 161. Vn Paſticcio Reale sfogliato, con luſtro a

modo di Marzapane, e con intorno, Aquilette, fatte

di paſta di Marzapane, ripiene di robbe ſciroppate, ri

tocche d'Oro. --

162 Vn Tortiglione Reale, ripieno di varierobº

be ſciroppate, con luſtro ſopra , a modo di Marza

pane. - -

163 Ova filate, con una Statuetta di Zuccaro in

mezzo,regalate,con Moſtacciere.

164 Vna Croſtata, fatta di tutte forti di Conſer

ve,con il ſuo ghiaccio, frezzatata ſopra di fuſticelli, ri

tocchi d'Oro,e d'Argento, con una Coroncina in mez

zo,profilata d'Oro.

166 Vn Paſticcio grande , con Vitella dentro,

fatto di Soppreſſata, e fettarelle di Preſciutto, con le

“fue Spetierie, con l'Arme del Principe ſopra profila

ta d'Oro. -

-; 5 - Due

i -

- -
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166 Due Bocche di Leoni , una contro l'altra,

che tengano una Pizza ſciroppata in bocca, agghiac

ciata di Zuccaro, con una Corona pur di Zuccaro in

torno, ritocca d'Oro, . - -

167 Vn'Aquila Reale, con due Teſte , fatta di

sfoglio, ripiena di paſta di Marzapane, e di paſta di

-Genova, -

Si deſcrivono varii Banchetti, e ſontuoſi Pranſi,rsº

golati dall'Autore in diverſe occaſioni, im

piegato da Principi, e Titolati, nella

retta diſpoſitione,ed im

ſbandigione dei

medeſimi,

. Ai On è dubbio alcuno, che li primi luoghi, nelle

Menſe , ſicno , ad arbitrio di chi diſponeli

Conviti, dovendoſi regolare, conforme à i ſiti; E're

gola generale, che quelli, che ſtanno in Capo di Ta

vola, fieno poſti di rincontro alla Porta, per dove en

tra il mangiare, ed in occaſione di Spoſalitii, ſi deve

procurare; che li più proſſimi Parenti dello Spoſo, e

della Spoſa, ſtieno ſempre vicini ad eſſi, e quando ci

fuſſero Dame, e Cavalieri, ſogliono i Cavalieri ſervir

le Dame , ed appreſſo mangiare eſſi ; mà volendo

mangiare aſſieme, ſi potranno mettere le Dame, dall'

una, e dall'altra parte, con buon'ordine, ed appreſſo ſe

dere i Cavalieri, più congionti, e poi gli altri; ſi deve

31Il
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anche avvertire, che in occaſione di qualche gran Per

ſonaggio, s'hà da trattare con qualche diſtintioneda

gli altri,dandoſegli Sedie, e Poſate differenti, nei pri

mi luoghi,e porgendoſegli da bere, ſe gli devono por

tare le Carafelle, e Giare, con i ſuoi Ceperchi, ed in

congiontura deSignori Cardinali, ſi devono mettere

le Panettiere, per Pofate, con dentro gli ſuoi Stecca

denti, e Mazzetti di fiori, ſecondo la Stagione, e le

Cucchiare, e Forchette dorate, e deveſi anche tener

pronta la Bavarola, così volgarmente chiamata; que

ſta è un Panno ſottiliſſimo, con Merletti attorno, fat

to ad uſo di Mantefino, così detto in Napoli , 8 in

Roma, Zinale, di lunghezza, dal Collo alla Cintura,

piegatoi" con fettuccie bianche , alli due

pizzi di ſopra, quali ſe gli legano, dietro al Collo, dal

ſuo Coppiero, quando ſarà ſeduto alla Menſa,e ſopra le

Poſate ſi pongono Salviette doppie, ben piegate, do

vendo avvertire,chi ſerve li ſudetti Signori Cardinali,

finito il Pranſo , d'eſſer diligente in feiogliere detta

Bavarola da dietro, dove fù prima legata, che caderà

da sè, in grembo de'Prencipi, e queſto Panno, non ſi

- permette ad altri, che à i medeſimi Cardinali, e Per

- ſone Regie; finito che ſarà, il mangiare, ſi leveranno

le Po ſate, con un Piatto ſopra, con una modeſta rive

renza, e deve invigilare lo Scalco, che chi ſerve a Ta

vola, non levi li Piatti, davanti a Signori, ſe prima

quelli non danno moſtra, d'hauer finito, havendo io

veduto, in molte congionture, alcuni goloſi, i quali,

ſubi
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ſubito,che vedono un poco aſtratto, un Cavaliero, lo

fanno reſtar privo di quel Piatto, che poco avanti

mangiava con gran guſto , che però lo Scalco deve

ſtare accorto ſopra di ciò, girando ſempre la Tavola,

talmente che operino più gl'occhi, e le gambe,d ogni

altra coſa , ed in queſte occaſioni egli non deve ti in

ciare, quando ſe ne può far di meno, ma ſtar ſempre

attento, per quello, che può occorrere; acciòche le

coſe vadano ben ordinate, e ſenza confuſione alcuna;

finita la prima Tavola,s habbia mira particolare, che

reſtino tutti ſodisfatti, e che quelli, che mangieranno

nelle ſeconde, e terze Tavole, ſieno trattati abbon

dantemente, che così lo Scalco ne riporterà gran lode,

appreſſo è i Signori grandi;dovrà anche avverrire, che

quando ſi fanno ſimili. Conviti, ſi devono mettere, ſo

pra la Tavola due Tovaglie; acciòche levandoſi la pri

ma, ne reſti un'altra, nel tempo, che ſi darà l'Acqua

alle mani e finito di lavarſi, ſi leverà ſubito, dalla par

te degli ultimi luoghi , per non incommodare li pri

mi, con la ſolita riverenza, e sfratta Tavola, reſtando

ſopra la Tavola, il Drappo di Seta; ne permetta lo

Scalco,che la Tavola, ſia retta da altri, che da lui ſolo;

ſe vuole, che le coſe vadano bene, e che rieſcano con

decoro. - : - - -

-

- -

sºº sºº 33
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B A N C H E T T O

Fatto nella Torre del Greco alla Maſſaria dell'

Illuſtriſs Sig.Reggente mio Sig.

e Padrone

D. STEFANO CARRILLO,Y S A L CED O

Decano del Supremo Collateral Conſeglio di Sua

Maeſtà Cattolica, nel Regno di Napoli,

e Primo Miniſtro, º
t ..: il .

In occaſione che vi ſi trasferì il Sig. Marcheſe del car

pio, D.GASPARO DA ARO, GVSMAN alle

- . ra Vicerè.e Capitan Generale nel

- , Regno di Napoli, i e

Iaseme con li signori Marcheſe di cocositudo, cenerale in qheftempo

delle Galere del detto Regno,hoggi Duca di Medina Celi Ambaſciator

re Cattolico in Roma apprei e la Santità di Noſtro Signore l'APA IN

- èOCENZIO XII. Il Sig. Duca di Maddaloni,ed altri Cavalieri al nume

ro di dodeci,con numeroſa Famiglia. . . - - - - - - - - - - -

- i V ordinato, e fatto il ſudetto Banchet

2. Si to,nel Meſe di Maggio, reſtando ſervi

º i ti quei Principi convitati, ad un Piatto

ºi Reale,un ſervitio per Piatto. -

lºsº" Prima di deſcrivere il detto lauto,e sé

tuoſo Banchetto, fatto dal prenominato mio Sig.Reg

gente, al ſopramentuato Sig. Vicerè, e ſua nobil Co

mitiva,hò ſtimato pregio dell'Opera, di deſcrivere la

vaghezza di detta Maſiaria,º ſito, ove fu preparato il

Con
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|

º

y

convito . E' queſta ſituata, una picciola lega, in di

ſtanza dalla Torre del Greco verſo Levante; ſi diſten

da il ſuo ſeno, dal Camino Reale, da Tramontana

alla Sponda del Mare, verſo mezzo Gioino, che di

miſura Geometrica, ſi conſidera eſſer queſta, ſecondo

l'uſo Napolitano, da ottocento Moggia, è come altri

vogliono,ottocento Stadii: Contiene in sè, larghi Sg

minatorii, Arboretti, e Vignali di Viti, che produco

no,Vve pretioſiſſime; inoltre, Orti, Giardini, Boſ

chetti, con Terreno incolto , per renderla ferace di

Cacciagioni di Volatili,di Conigli, e di Lepri , ehe ivi

ſi nodriſcono, è bella poſta, per divertimento di così

bella Caccia.

Nel mezzo di eſſa, riſiede, come in un maeſtoſo

Centro, una nobile habitatione, ampliata dal buon

genio, e dilicato guſto, del medeſimo Sig. Reggente,

con fabriche alla moderna, nobili, e ſignorili, lavora

ta vagamente di ſtucco, che appaga aſſai la viſta, di

chi la riguarda, onde porta il primato, frà quante ne

hà le Natura collocate nella delitioſa Riviera di Na

poli,ſino alla Torre dell'Annuntiata, abbellita, e no

bilitata dal ſudetto Sig. Reggente, come luogo di ſuo

diporto,ove alcune volte dell'Anno,ſi ritira.

Pertanto dal grido di queſta nobiliſſima Villa, e

dalli continui, e familiari Congreſſi, che ſoleva S.E.

havere con detto Sig Reggente, s'induſſe a trasferi

veſi, per moſtrare la confidenza, che ſeco paſſava, per

prenderſi anch'egli, qualche alleviamento al ſuo rigiº

Rrr 2 º do,
-

- i
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sdo, mà feliciſſimo Governo, conducendo ſeco, oltre

li ſopramentovati Signori, anche alcuni Miniſtri To

gati. -

Il Sig. Reggente, per oſtentare più toſto, una ſem

plice ricreatione in Campagna, che un premeditato

Feſtino in Caſa, hebbe una tanto nobile, quanto im

penſata ldea, d' apparecchiar la Menſa, non ſotto al

tro Tetto, che della Serenità del Cielo, proportiona

ſto alla corrente Stagione, valendoſi d'una gran largu

ra, ch'è dinanzi all'habitatione, della ſudetta Maſſe

ria, fece egli dunque, la Notte precedente, con ſaga

ce induſtria per mano di molti Operarii, coſtruire

una ſpatioſa Sala, di quaranta palmi, in quadro, attac

cata ad un grand'Albero di Celſi bianchi, la di cui oſ.

ſatura era di Legname, con quattro Porte, ed altre

tante Fineſtre ovate, e fù queſta dapoi coperta di va

ghe odorifere Verdure, ben architettata per ogni lato,

con feſtoni di Ramaglietti, e Mazzetti di vaiii, e va

ghiſſimi fiori, nel mezzo della quale, fù collocata la

Menſa;in un'Angolo la Credenza,e nell'altro, la Bot

tiglieria,amendue adornate, di nobiliſſimi Piatti, Ba

cili, e Vaſi di Faenza , ingegnoſamente ſto:iati, con

vivaciſſimi colori, ritoccatr tutti d'Oro, lavoro il più

famoſo, che à tempi noſtri, ſi ſia veduto;opera che ſi

rende non meno celebre,delli Tondi di Rafele d' Vr

bino, quantunque non delineata dal ſuo maraviglio

ſo Pennello, 8 io poſſo aſſerire con verità, che per

quanti luoghi ſia ſtato, 8: habbia girato, non hò ve

- du
- - -
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ſi

duto in Corte alcuna, più nobil ſervitio, e più copio

ſo,per eſſer ſtata la ſudetta Menſa, ſempre ſervita con

Piatti, dell'iſteſſa materia, e lavoro.

Per aggiungere a tale ricreatione, altra delitia, fece

artificioſamente ſcatorire , dal medeſimo Albero di

Celſi, e ſuoi frondoſi Rami, copioſiſſime Acque, che

parevano formate dalla Natura, e non dall'Arte, ſua

imitatrice, e le ſudette Acque, che dimoſtravano un

vaghiſſimo Fonte, piombavano con magiſtero, ſopra

d'un grande apparato, di diverſe dilicate, e ſaporite

Frutta che nel piede dell'Albero, era ſtato compoſto,

all'incontro della Menſa , e ſimilmente in tutti li

Rami di eſſo, erano pendoloni varii , e nobiliſſimi

Frutti; onde in un'Albero, compariva compendiata,

una infinita quantità di Alberi fruttiferi, framiſchiati,

con diverſi fiori, rinfreſcandoſi ſpeſſo, e frutta, e fiori

da zampilletti d'Acqua, in maniera tale, che il Chi

merico Giardino d'Armida, quì era un Fontereale,

tanto dilettevole, 8 ammirabile, che ſe il Palato gu

ſtaua delle Vivande, gli octhi ſi paſcevano della va

ghezza di quelli, e ſenza nauſearſi di quelle, deſidera

va guſtare di queſti, riuſcì così nobile, e vago queſto

apparato che per renderlo più memorabile, e per ter

minare con maggiore allegria la giornata, ordinò S.E.

à tutta la Famiglia ſua, e del Convitati, che gli deſſero

il tacco,come immantinente fu eſeguito, non ſolo con

guſto» ed utile degli Aſſalitori, ma con ſomma alle

grezzº,e ſodisfatione del Principe. -

--- ---

La
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- La Menſa fù apparata, con ſottiliſſime Tovaglie di

Fiandra, con nobiliſſima Piegatura, ſotto della quale

era una ſopra Tavola,di Damaſco Cremeſino, Coper

ta di ſottiliffimo Velo ; le Poſate erano ſimilmente

molto vaghe, a riguardarſi, per le Piegature, e ſuoi

“Copertori, e Fogliami, che recavano ammiratione à

chi le riguardava, e parve, che l'Aria ſteſſa voleſſe ſe

condare queſta giornata , eſercitando atti di blandi

- mento ci rinforzare i ſoffi dei Venti, all'hora del Pran

“ſo, e quello che fu tenuto diſturbo, riuſcì di ſollievo,

e d'allegrezza; poiche per impedire quei ſoffi , che

itraſcendevano la qualità di Zefiri,fù ordinato dal Sig.

i Reggente, che ſi metteſſe per ciaſcuna delle quattro

Porte, una Poitiera di Damaſco Cremiefino, che dol.

cemente aggirata, & agitata dal vento, ſerviva come

i d'oſſequioſo Corteggio, e d'armonioſa Compagnia, a

quelvago, e ſontuoſo Convito, furono ſerviti i Con

vitati, ad un Piatto Reale, e fùripiena la Menſa,con li

Rifreddi,che ſieguono.

- Vn Tondino di Fravole freddiſſime, con Zuccaro

in bianco,lavate in generoſo Vino.

Vn'altro di Capi di latte,è uno di Seppreſſata, ta

gliata in fette,regalate d'Amaſini, di diverſi colori, con

frondi di Lauro ſotto, ritocche d'Oro,e d'Argento.

Vn'altro di Filetto di Giugliano, sfilato ininuta

smente, regalato con Ova filate d'intorno, e fette di Li

moncelli, robba tutta ritocca d'Oro,e d'Argento, con
le ſue Coroncine. - - i - -

Vna
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Vna Inſalata Reale, poſta nel mezzo della Tavola,

con diuerſi Puttini,e Corone d'intorno, come ſopra,

lavorate di Polpa di Cedro groſſo. . . .

Vn Piatto di Manteca, è di Butiro, paſſato per Si,

ringa,in Stampa di baſſo Rilievo, con Corone, e Ra

beſchi,intorno,e Fogliami capriccioſi. -

Vn Preſciutto, cotto in Vino , poſto dentro una

Caſſa di paſta, lavorata di baſſo Rilievo, con ghiaccio

di Zuccaro ſopra, tempeſtata tutta d'Anaſini, di varia

ti colori, collocata ſopra frondi d'alloro,ritocca d'Oro,

e d'Argento, guarnita di fuſticelli Confetti lunghi, e

pezzi di Cannella. º ,

i Vn'altro Piatto, ripieno di fettoni di Pane di Spa

arabbeverato, in buona Malvaſia, con Cannella ſo

pra,e Rabeſchi d'intorno alle Ali del Piatto, poſati ſo

pra Neve,che riuſcirono freddiſſimi. o

Vn Paſticcio in Arme,con Pollanche d'India den

tro, fette di Vitella, S& altri ingredienti, ritocchi d'

Cro,e d'Argento,con Verdure di ſotto. . .

- VnasCroſtata, con ghiaccio di ſopra , lavorata è

Marmorata,tramazzata, con diverſi frutti canditi, re

galata, con Fiori,e Verdure.

- Primo Servitio, di Cucina.

º Vna Scudella di Brodo , per ciaſcuno de'Convi

tati con fette di pane abbruſcato di dentro, con il ſuo

Coperchio ſopra e ben caldo. ra i ti , ' :

I Arroſto di Pollanche di latte, regalato con

croſtine di pane abbruſcato, e fette di Preſciutto di ſo

pra,
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pra, tramezzato, con paſte ripiene di Biancomangia

re,e fette di Limoncelli.

2 Vn Fritto d' Animelle di Vitella, con fette di

Fegato della medeſima, ſtato prima a mollo, nel lat

te, con Granelli d'Agnello, e Fegati intieri di Polli,

tramezzati, con fette ſottili di Preſciutto, ſoffritte in

Tegame con una Salſa di ſopra, di Poma Granate, re

galato il Piatto d' interno, con fette di Limoncelli, e

paſte di Siringhe fritte

3, Vn Coſciotto di Vitella Mongana, vuotato di

dentro, ripieno della medeſima Polpa, petto di Polli

battuti,fette di Preſciutto, bocconcini di Gola di Por

co,fette di Tartufali,Pignoli,Polpa d'Amarene, fette

di Cedronata candita, Roſſi d'ova, Butiro freſco, Mi

dolla, Animelle di Capretto, intiere, Vccelletti pic

cioli, con le ſue ſolite Spetierie, ed altri nobili Ingre

dienti , in bella forma, guarnito tutta d'intorno di

Carofali , e pezzetti di Cannella , involto in Rete,

della medeſima Vitella , con fette ſottili dentro , di

Preſciutto,fù accommodato allo Spiedo, è mezza cot

tura;fù dapoilevato dallo Spiedo, e rimeſſo dentro un

Vaſo, a propoſito, a tal'effetto, a ſoffriggere, in buon

Butiro, con un poco di Malvaſia, e fù fatto beneſta

gionare con altri ben adattati Ingredienti; cotto, che

fù, ſi miſe dentro un Piatto grande, regalato con Tar

tarette lardate minutamente, cotte allo Spiedo, con

una Salſa Reale ſopra; tramezzato con pezzi di Lam

prede, cotte pure allo Spiedo, guarnite con frondi di

allo

- , a
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º alloro, Croſta ſopra, di polvere di Moſtacciolo, tra

mezzata con fette di Merangoli, diverſe paſte frolle,

l ſuo Copertojo, ſopra, è Geloſia, ritocco d'Oro, e d'

º Argento. -

i Vna Teſta di Vitella diſſoſſata, ripiena, e tra

! mezzata, con quattro Teſticciole di Capretto , pur ri

, piene di Carne piccata, della medeſima Vitella, Occhi

di Capretto, fettoline di Tartufali,Prugnoli, Pignoli,

Cedro candito, in bocconcini, polvere di Moſtaccioli,

i Roſſi d'ova,Natte pezzetti d'Animella, Oſſamaſtre,

º Erbette odorifere, Spetierie convenienti, ed altri no

i bili Ingredienti, coperta d'una Tartara , regalato il

g Piatto di fette di Zinna indorata, e fritta, tramezzate

i con Tartarette ripiena d'Agreſta ſciroppata, e fette di

limoncelli. ,

! 5 Vn Paſticcio per Signore, fatto di paſta frolla,

ripieno con petto di Pollo , piccato minutamente,

Animelle di Capretto, Bottoni di Polli, e di Fegatelli

delli medeſimi, un odoretto d'Aglio, Pignoli, e Pi

iſtacchi verdi intieri, e ſuo Brodetto, fatto con Roſſi

i d'ova , e ſugo di limone, e con il ſuo ghiaccio di

Zuccaro, - - - - - - - - - -

6 Vn Scigotto,fatto con petto di Gallo d'India,

ſtagionato nel medeſimo Piatto, con ſugo di Caſtrato

Arroſto, coperto d'Animelle di Capretto, prima ſof.

. fritte, fette ſottili di Preſciutto, Granelli, e Creſte di

Polli, ogni coſa ſoffritta , con le ſue ſolite Spetierie,

regalato il Piatto, con diverſi frutti di Mare, e le Ale

º a sſſ del
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del medeſimo, con paſte frolle, tramezztte, con fette

ſottili di Limoncelli,e Granelli di Poma Granate, con

il ſuo ſugo di Limoncello dentro , S il ſuo Coper

sojo ſopra. -

7 Vn Paſticcio alla Ingleſe, ripieno con Braſcio

lette di Vitella di Sorrento, pezzi di Piccioni teneri,

i fette di Linna,Vecelletti piccioli, Animelle, Bocconi

d'Oſſamaſtre,fettoline di Preſciutto Bottoni d'agnel

lo pezzetti di lingua di Vitella, Quarti di Carciofali,

.Prugnoli, Tartufali,Piſtacchi, Vachi d'Agreſta, con le

ſue ſolite Spetierie,ed altri nobili ingredienti. -

8 Pollaſtri teneri, alla scapece, prima bolliti, e

stagliati per metà, infarinati sindorati , e fritti, regala

4o il Piatto di Pera ſciroppate, involte in liſta di paſta,

paſſata per Ambivera, tempeſtata con Anaſini, di di

verſi colori, tramezzati con fette di limoncelli, eſo

pra detto Piatto, ſi ſparſe, quantità di Piſtacchi Con

fetti.
- - - -

9 Vn Oglia alla Sapgnola , con due Capponi,

Carne di Vacca, e di Cattrato, Filetto di Giugliano,

. Preſciutto, Ventreſca, con le ſolite Spetierie, Ceci

bianchi,Soppreſſata, Lingue di Porco, Erbette odori

fere, Rape,Caoli Cappucci,un poco di Zaffarano, Ca

.pi d'Aglio intieri, il tutto fatto in Caſſa di paſta.

Io, Vn Piatto di Cotogni , prima cotti ſotto la

i brage e poi bolliti in Vino, e ſciroppati, ripieni di

Polpa d'Amarene,Cocuzzata, e Crdonata, pezzetti

di Piſtacchiata piſta, Roſſi d' ove dure, con Cannella

pi
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piſta,meſſi dentro, Caſſetta di paſta, fatta di baſſo Ri

lievo, prima unti con Ambivera, tempeſtati tutti d'

Anaſini, di più colori, con ghiaccio ſopra, fatto con

Chiara d'ova, Luccare, e fago di Limone, poſto nel

Forno, è roſoliare, tramezzato, con Bocconotti alla

Genoveſe, fritti con ſuo Zuccaro ſopra , regalato il

Piatto di paſte frolle.

1 1 Vn piatto di Bianco mangiare, in Stampa di

baſſo Rillevo ritocco d'Oro, e d'Argento, tramezza

to con Ova miſſide,è filate.

12 Vna Pizza dolee, è Croſtata, ripiena di rob

ba ſciroppata,e d'altri nobili Ingredienti, con ghiaccio
d'intorno,fatto ad uſo di Marzapane. a

- - - Secondo Servitio,di Credenza: - - --

Si diede una Inſalatina, per ciaſchedunno de'Con

vitati,di diuerſi Ingredienti,con Erbe ruſtiche.

Furono ſubito levati li primi Rifreddi, e poſti li

ſeguenti frutti. - - .

1 Vn Piatto di Caſcio Parmighiano, fopra Sal

vietta,con frondi d'allore, fatto cen diverſi lavori, ri

tocchi d'Oro,e d'Argento. - -

2 Vno di Pera Bergamotte , tramezzate con

Mortella,e fiori ritocchi d'Oro,e d'Argento. -

3 Vno di Brugne,di diverſe forti.

4 Vno di Ceraſe, e Viſciole fredde , tramezzate

con diverſi fiori. -

5 Vno d'Ammandelini teneri.

r sſſ 2 - vno
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7 Vno d'Vva freſca, tramezzata, con Mazzetti

di fiori. - º - i -

8. Vno d'Olivoni,ò pure Olive groſſe di Spagna,
“con fette di Limoncelli, ed altre coſe,tutte fredde, con

.Neve ſopra, - : - - - ;

9 Vn Tondino per ciaſcheduno de'Convitati, di

Tartufali,con Zuppetta ſotto. - - - -

I o Vn'altro di Prugnoli,come ſopra, i

- Finiti li Tondini , ſi poſero in Tavola, Scattole

di Confetture diverſe, e varie ſorti di Canditi, delle

quali Scattole , il Sig. Vicerè regalò generoſamente

molti della ſua Famiglia, Durò queſto nobil Pranſo

ben due hore compite con molta allegrezza, e giu

bilo de'Convitati, reſtando in queſto Banchetto, pie

namente ſodisfatti tutti li ſenſi, eſſendoſi brindiſito,

con fedeliſſima, 8 oſſequioſitſima riverenza, alla ſa

lute della Maeſta, del Rè Gattolico, che N. S. G. e ſi

proſeguirono molti altri bi indiſi, alla ſalute d'alcuni

Sereniſſimi Prencipi,e Perſonaggi grandi, 8 à diverſi,

più riguardevoli,e familiari, 8 Amici. . . . .

Ad un modeſtiſſimo cenno del mio Sig. Reggente

furonlevate le Poſate,con ricche Sfrattatavele, e dopò

fù data l'Acqua odorifera alle mani, con un Mazzetto

di fiori per ciaſcheduno ; Alzati dalla Menſa, ſegui il

Sacco delle futta sù l'Albero, e con queſto ſollievo d'

Animo,ſi ritirarono i Convitati a ripoſare,

Dopò il dolce ripoſo verſo la ſera, ſi portò S.E con

tta la nobil Comitiva, al ſopradetto luogo de Co
tºla
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". nigli, e lepri, per eliervene grandiſſima abbondanza

e fu fatta di eſſi una buona, e dilettevole Caccia, dal

la quale ritiratiſi furono ſerviti, con varie ſorti di Sor

bette, unitamente, con dolci di differenti Spetierie, in

grande abbondanza , c qualità proportionata è tali

Pc ſonaggi, -
-

Con l'iſteſs ordine della prima Tavola, fù ſervita

la ſeconda de' Gentil' huomini, che mangiarono nell'

iſteſſo tempo della prima,dopò la qual funtione, non

ſi tralaſciò di dar ricapito, alli Cacciatori, Marinari,

Carrozzieri, Staffieri, e Lacchei, così de'Signori, co

me de'Gentilhuomini de medeſimi, quali dopò haver

pranſato a loro ſodisfatione lautamente, d'ordine da

toſi dal mio Sig Reggente, hehbero anche i Paſticci,

e Paſtoni, che li portaſſero alle loro Caſe -, con altri

comettibili, come s'eſeguì con molto guſto loro, º

Non fù queſta però l'unica volta, che S. E.ſicom

piacque di portarſi alla ſudetta Maſſeria, poiche ben

più,e più volte, in diverſi tempi, hebbe fortuna il mio

Sig. Reggente di ſervire S. E, con l'iſteſio ordine , e

maggiore ſplendidezza, eſſendoſi notato, che queſto

granPerſonaggio, ſempre vi pransò con buon appe

tito, quatunque debole di compleſſione , e quaſi di

continuo indiſpoſto, effetto forſe di quell'Aere ſaluti

fero, e del ſito, che produce dilicatiſſimi Vini, che d'

ogni ſorte ſi premono dall' Vve di detta Maſſeria, fa

cendomi lecito dire,che non ſe ne facciano ſimili, nei

più ſcelti Territori di queſta Riviera , e forſe pochi

º

i

migliori,
- Ha
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: Havendo poi la Parca crudele, reciſo fo ſtame del

la Vita del ſopradetto Prencipe , all'ombra della cui

giuſtitia,ed integrità, riposò ſicuro, e tranquillo il Re.

gno di Napoli, fu eletto, per ſuo Succeſſore, l'Eccel.

lentiſſimo Sigi Conte di S.Stefano, che con la fuain

nata bontà fà ſperimentare, quanto ſia grande la dot

trina,la ſagacità, e la munificenza de'Prencipi Spagno

li, da eſſendo pure arrivato alla di lui notitia, il grido

delle imparegiabili delitie, di queſta nobile Maſſeria,

hà havuto la bonta d'imitare il buon guſto, del ſuo

Predeceſſore, onde il mio Sig. Reggente hà due volte

goduto l'honore, di ſervirlo, con la ſolita ſua ſpendi

dezza, atta ad obligare i maggiori Perſonaggi ; laſe

conda volta,vi ſi portò con l'Eccellentiſſima Signora

Conteſſa, ſua Conſorte, e con l'Eccellentiſſima Sig.

Marcheſa d'Aytona,ſua Figlia, unitamente con l'Ec

cell.Sig. Marcheſe ſuo Conſorte,con molte ſue Dami

gelle, al numero, di dodeci, e mi riſerbo è deſcrivere

il modo,con cui furono trattati, nella deſcrizione, che

ſi farà appreſſo, del Banchetto, che fù loro preparato,

nella ſudetta Maſſeria , dalla incomparabile munifi

cenza del prefato mio Sig. Reggente, ripieno di quei

ſpiriti generoſi, che gli ſuggeriſce la nobiltà dei ſuoi

Natali. -

- si º i -3 º 33
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Fatto dall'Eminentiſſimosg.

CARD. DEL GIVDICE,

Allora Chierico di Camera, in occaſione della

aſua villegiatura in Albano, con l'interº

vento dell'Eccell.Sig Principe
-

”.
- - -

;

D. LIVIO ODESCALCHI,

2Nipote della Santità di N.S.Papa lºro in - 1 -

l'ndecimo di ſantiſſima memoria, e di

altri Prelati, al numero

di dodeci, . . i . ºº
t

se Sſendoſi portato il Sig. D. Livio Ode

ſcalchi, alla Caccia, nelli Prati di

Rocca Priora,fà dopè la Caccia co

preſa d'ogni Animale, invitato da

quell'Eminentiſſimo, è godereun

dº º ſontuoſo Banchetto, fatto, con ogni

plendidezza e magnificenza, nel Palazzo della Regia

Camera,dove furono i Convitati, ſerviti adun Piatto

Reale.

Fù poſta la Tavola, con le Poſate, tutte fatte, di

nobiliſſime Piegature, degne d'ammiratione baveva

ogni Poſata quattro Tondini, uno ripeno di si e
º

-



5 12 Lo Scalco alla Moderna -

di Ribes,con il ſuo feſtoncino attorno, ſpolverizzato

di Zuccaro fino l'altro di Mortadelle di Bologna, con

ſopra Anaſini Confetti, e ſotto frondi di Lauro; nel

terzo una lnſalatina Reale, con Coroncine attorno,

per ciaſcheduno de Convitati, nel quarto, fette di Li.

moncelli,con Zuccaro fopra o . . . .

Era ripiena la Tavola de'ſeguenti Rifreddi.

- Primo Rifreddo. -

i Vna Croſtata, fatta con Mela Roſe , & altra

robba candita, con ghiaccio ſopra di Zuccaro, è color

di Cannella- a 1 - . . . . .

2 Vn groſſo Pomo d'Adamo, coperto d'Ova fi

late, regalato intorno, d'Aquilette, fatte di paſta di

Marzapane- . -

3 Meloni di Napoli, tagliati in fette, con frondi

di Lauro ſotto. -- -

4 Paſticcio, con Arme del Sig. Principe D. Li

vio,ripieno di pezzi di Piccioni, Animelle di Vitella,

Braſciolette della medeſima,fette di Preſciutto, di Sa

lame,e di Zinna,8 altri nobili Ingredienti.

5 Bianco mangiare, regalato intorno, d'Aqui:

lette,fatte di Cotognata,8& Ova filate.

6 Butiro, con diverſe Figurine, e Coroncine at

torno paſſate per Siringa. . . . -- -

, Prima Portata calda. -

º 1 Fù ſervito ciaſcheduno, con una Mineſtrina di

Polpa di Starne, tagliata minuta, con Capi di latte, e

Zuccaro,S: un poco di ſugo di Limone. -

- Orto
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-

i Crtolani, cotti allo Spiedo , tramezzati con

bocconi d'Animelle di Vitella, involte in Rete, e Fe

gatelli intieri di Polli,con Limoncelli intorno. -

3 Polpettoni , fatti di Carne di Vitella battuta,

con dentro Ova freſche, Cedro candito, Caſcio Par

miggiano grattato, Piſtacchi, Tartufali, º altri nobili

Ingredienti, ſerviti intorno con Vccelletti, cotti in

Stufato, tramezzati, con fette di Merangoli, e di Li

moncelli,

4 Vn" intiero di Vitella , lardato ſottil

mente, cotto allo Spiedo, con ſopra Salſa Reale , ed

intorno Granelletti d'Agnello intieri , tramezzati,

con paſte fine sfogliate, e ripiene di diverſe robbe ſci

roppate.

5 Starne ſottilmente lardate , non intieramente

cotte allo Spiedo, fatte dapoi bollire in brodo graſſo,

con Caoli fiori,fettoline di Preſciutto, Braſciolette di

Vitella, Tartufali ripieni, 8 altri nobili Ingredienti,

regalato il Piatto attorno, con mezzi Piccioni teneri,

ripieni,cotti in Tegame, con i ſuoi ſoliti ingredienti,

e Tomaſelle, fatte di Fegato di Vitella, i

6 Capponi ſenz'oſſo, ben frolli, ripieni di Polpa

de'medeſimi, Midolla di Bue, Caſcio Parmiggiano

grattato, Ova freſche, Cedro cadito grattato, Pigno

li,fette di Tartufali, Erbette odorifere, e Speticrie ſo

lite,cotti in buon brodo, regalati, con Salcicci, fatte

alla Milaneſe,tramezzate con Lattuche ripiene, e fet

te di Preſciutto ſottili,bollite. - - - - - -

- - - Ttt Ca
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7 Capirottate, fatte di Polpa di Cappone , tra

mezzate, con fette di Caſcio graſſo, polvere di Mo

ſtacciolo, Midolla di Vaccina -, pezzi di Cotognata,

Roſſi d'ova freſche , e Panna di latte , con brodo

graſſo. - e - -

8 Pollaſtrotti piccoli, cotti nel latte, ſerviti con

Zupppa ſotto,con fette di pane bianco, abbruſcatº, e

bagnate nel brodo di Cappone, con ſopra Ovafe

- ſche,diſperſe nell'iſteſio latte, con Caſcio parmiggia

Ilo, e Cannella ſopra, - -

l 9 Paſticci all'ingleſe , fatti in forma d'Aquile,

ripieni di Bra ſciolette di Vitella, pelpetline della me

dcſima, fittarelle di preſciutto, Quarti di Carciofali,

prima bolliti, e poi ſeffitti , Fegatelli di pollo, Quarti

di piccioni teneri, pignoli , piſtacchi , 8 altri nobili

Ingredienti , con ſue ſolite Sperierie, e ſugo di Li

“mone,con intorno una Corona di Zuccaro, dorata,

I o Starne lardate, alla Malteſe, cotte alloSpie

do,tramezzate, con paſte sfogliate, alla Franceſe, e

fette di Limoncelli - .

I 1 Beccaccie cotte allo Spiedo, con una fetta di

Lardo nel petto, e chiodi di Garofali, regalate di Sal

ciccia fina,cotta parimente allo Spiedo, e Tom ſelle

fatte con Fegato di Vitella,3 una Salſa, fatta degl' In

teriori di dette Beccaccie,tramezzate l'Ale del piatto,

con fette di limoncelli,e di Merangoli. --

I 2 Vna Torta, fitta di paſta frolla , ripiena di

anco mangiare,coperta di fette di Cedronata, e Co

i cuz
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;

;

cuzzata, 8 un ghiaccio ſopra, fatto , con Chiara d'

ova,e ſugo di Limone à modo di Marmorata.

13 Tortore arroſtite, con Croſtata ſatta di pol

vere di Moſtaccioli, tramezzate con mezzi Merango

li, e Limoncelli, regalate l'Ali del Piatto, con paſte

sfogliate, ripiene di Bianco mangiare, ſpolverizzate,

con Zuccaro, -

14 Piccioni teneri, cotti allo Spiedo; dapoi ſpac

cati per mezzo, e fritti in buono Strutto , con ſopra

vna Salſetta baſtarda, fatta con Olive, Cappari, Spe

tierie ſolite, & altri nobili Ingredienti, tramezzati con

mezzi Merangoli,e Quaglie arroſtite.

15 Porchette di latte, cotte allo Spiedo, ripiene

di diverſi ingredienti, poſte nel Piatto, con ſua Salſa

dentro, regalate con Coroncine di Polpa di Limone,

e fette del medeſimo.

16 Vna Croſtata, fatta di robba ſciroppata, Pere

candite, Cannella, 8 Acqua d'odore , con Zuccaro

ſopra. -

- Seconda Portata di Credenza. ..

Furono in un ſubito levate le Poſate , e meſſe

l'altre, che ſtavano gia preparate , con gl'infraſcritti

Frutti. -

1 Pers di più ſorti.

2 Caſcio Parmiggiano in fette.

3 Finocchi mondi, i ..

4 Marzolini di Firenze tagliati.

5 Vva freſca,con fiori. - i

- Ttt 2, Po
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i 6 Poma di più ſorti. s

7 Caſtagne,con Zuccaro,e Pepe.

9 Cardi con Sale,e Pepe,

9 Sellari accommodati,come ſopra,

a o Olivoni con fette di Cedro.

I 1 Caoli fiori ſtufati, con Oglio buono, e fette

di Tartufali.

12 Tartufali,con Aranci tagliati,

I 3 Oſtrrche,con limoni.

14 Prugnoli,con Zuppa ſotto,

15 Code di Gambati groſſi.

16 Bianco ming art,fatto con Luccaro, e Polpa

di C apponcs -

Fu ono toltiviali frutti , è indi poſte quattro

grandi Scattele di Gonfetture, dentro Bacili d' Argen

te, con diverſe altre robbe candite , e diede una tanta

“ſplendidezza, giuſta materia di grande applauſo, ac

clamando con duplicati Viva, e con auguri di mag

giori honori, à quel degniſſimo Prelato, meritevole

della Sacra Porpora, per i ſuoi ſegnalati Talenti, e per

i ſerviti il vanti, preſtati alla Santa Sede Apoſtolica;

per i quali poi dalla felice memoria di Papa Aleſlan

dro Ottavo,fù decorato della Sacra Porpora, degniſſi

mo del Tri Regno;nè penſi alcuno, ch'io parli appaſ

ſionato, per havei e havuto fortuna di ſervirlo, lo ſpa

tio di trè anni, conformando io le lodi, che gli dò, è

quelle del Popolo Romano, il quale ha ſempre applau

dito alle di lui glorioſe attioni.-- -- -- ------

Da
- -
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Datoſi Termine al Banchetto , che per verità ſu

Reale, ſi diede Tavola, con molta ſplendidezza à più

di ducento. Perſone, della Famiglia del ſudetto Sig. D.

livio Odeſcalchi, e d'altri di ſua Comitiva, riſuonan

do dalle bocche di tutti, gli applauſi di così generoſo

Porporato: - .

- i- - --
- . -



P R A N S O
- º -Fattº in Rensitaſ, di Decembre,

DALL Eccell sio.

PRINCIPE DI FEROLETO

In occaſione del Paſſaggio percola,nel ſuo ri

torno a Napoli,con l'Eccell.Sig.

D. F V L VIA PIC A

Figliola dell'Eccellentiſſimo Sig Duca

della Mirandola,

- E coN L EccELL. SIG.

PRINCIPE GIOVANNI,

Fratello della medeſima Sig.

Eceellentiſs.Sig. Principe di Caſtiglione,

Zº Padre dello spoſo, per godere le deli

i , zie di quella Magnifica Città, vi ſi trat

iº lº tenne lo ſpatio d'otto giorni , inſieme

con la ſudetta Spoſa , con un'Equipag

gio di cento perſone, e tutti quei giorni di ſua dimo

ra, ricevette, molti honori dall'Eminentiſſimo Sig.
- Car

--- -

-

- • - -

- -

3 .e
e - - -
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cardinal Cybò, della Spoſa , che fece giornalmen

te ſervire,con la ſua Carrozza,e ſpeſſo l'honorò anche

con la ſua perſona . ll pranſo fù lautiſſimo, e molto

ſontuoſo, diſpoſto nel modo infraſcritto, º .

Primo Servitio,di Credenza. º

Era la Tavola coperta, , con un ricchiſſimo panno

d'Ormeſino verde, guarnito d'Oro, con una Tova

gli ſopra, aſſai vaga, è ſottiliſſime piegature, con le

poſate, fatte a fogliami, figurati con variiVccelli 3 e

pavoni, formati tutti ad arte di nobiliſſime pieghe,

reſtando ſerviti li Convitati, ad un Piatto Reale.

Haveva ogni poſata, trè Tondini, ripieni delle

infraſcritte coſe. - - -

1 Vn Tondino di Butiro, paſſato per Siringa,

con diverſe Figurine, e Coroncine intorno, con Zuc

caro ſopra. - -

2 Vn'altro, ripieno di Mortadelle di Bologna,

con fondi di Lauro ſotto, e diverſi Anaſini, di più co

lori ſopra ogni coſa ritocca d'Oro,e d'Argento.

- 3 Vn'altro, d' una lnſalatina Reale, con diverſe

Figurine,e Coroncine intorno, ogni coſa, con Oro.

- Era ripiena la Tavoladelli ſeguenti Rifreddi.

e 1 Vn Paſticcio, con l' Arme delli Signori Spoſi,

ripieno di Carnedi Porchetto Selvaggio, fette di Lar

do, e di Preſciutto, ſolite Spetierie, 8 altri nobili In

gredienti, con Rabeſchi ritocchi d'oro, e d'Ar

gento.

2 Bianco mangiare, fatto di baſſo Rilievo, ritoc
i CO
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co d'Oro, e d'Argento, tramezzato con Cuppelletti,

fatti di paſta frolla ripieni d'Ova filate,ò miſſide.

4 Vna Crnſtata, ripiena di diverſe robbe candite,

e ſciroppate, ritocca d'Oro,e d'Argeto. - -

4 Gelatina di color d'Ambra.

Prima Portata,calda di Cucina

1 Vna Mineſtrina , per ciaſcheduno de Signori -

Convitati,fatta con bocconcini d'Animelle, fettarel

le di Preſciutto, Piſelli teneri, Quarti di Carciofali,

Polpettine di Vitella , della groſſezza d'un Bottone, i

cotte in buon brodo, Spetierie ſolite, 8 Erbette odo.

rifere,fette di pane abbruſcato ſotto, 8 un Copertori

no,fatto à Geloſia,ritocco d'Oro,e d'Argento.

z Capponi bolliti, regalati intorno , con Pre

ſciutto sfilato, tramezzati, con Tartarette , fatte di

paſta frolla, ripiene di Salſa verde, con ſuo Copertori

no ſopra.

3 Piccioni ripieni, trà Carne, e Pelle, delli loro

Fegatelli, Bocconi d'Animelle, Cervella di Vitella,

battuta ogni coſa inſieme, con Midolla , overo Oſſa

maſtre,Formaggio grattato, Piſtacchi, Spetierie ſoli

te,& altri Ingredienti in Tegame, ben ſoffritti, con

buon brodo, poſti nel Piatto , coperti d'una Tartara,

fatta di latte, Capi di latte, Zuccaro, Ova, Cannella,

Cedronata piſta, e polvere di Pan di Spagna , con il

Copertoje, ſopra, fatto è Geloſia,ritocco d'Oro, e è

Argento.

4 Vm Paſticcetto, per ciaſcheduno, fatto di paſta

- - - - -- frol
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frolla, ripieno di petto di Gallo d'India piccato, Boc:

concini d'Animelle, fettoline di preſciutto, pignoli,

e Piſtacchi intieri prima ſtati a mollo in Acqua Roſi,

e ſopra un buon Brodetto, con Roſſi d'Ova, & Agro

di Limone. -

5 Pollaſtri piccioli , avvolti in Rete di porco,

poſti allo Spiedo, è mezza cottura, dapoi ſtufati den

tro un Vaſo;con Sapore baſtardo, tramezzati di Mor

ſelletti, fatti di Fegatelli di polli , cotti sù le brage,

paſta di Marzapane, pignoli, piſtacchi, Cedro candi

topiſto nel Mortajo, impaſtata ogni coſa inſieme,

con Roſſi d'ova,e poca Spetieria,cotta ſotteſtata, un

ta prima di Strutto, ò di Butiro , regalato il piatto,

con fette di pane dorato,e di Limone.

6 Vn Filetto, è Rognonata di Vitella Arroſto,

regalato, con paſte sfogliate, ripiene di Bianco man

giare, e tramezzato, con fette di Limoni , e di Mc

rangoli. -

7 Vna Croſtata, fatta di pera ſciroppate, Cedro

candito,Cannella, 8 altri nobili Ingredienti, con Zac

caro ſopra, - - -

Secondo Servitio,di Credenza.

1 Caſcio parmiggiano, con Salviette ſotto, ri

tocco d'Oro,e d'Argento.

2 Pera Bergamotte, ſopra Salviette, con frondi

di Lauro,ritocche d'Oro,e d'Argento.

3 Mela Roſe , con verdure , e fiori intorno al

piatto. - - - - -

r . Vu u Car
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4 Cardoni,e Sellari,con Sale,e pepe. -

5 Carciofali novellini, venuti da Napoli.

c Finocchi verdi. - -

7 Vna Zuppetta di Tartufali, 6 un'altra di pru

- gnoli,per ciaſcheduno de'Convitati. -

lo ſpatio degli otto giorni, che i ſudetti Signori

dimorarono in Roma, furono trattati ſempre ſplen

didamente , e con gran magnanimità, non eſſendoſi

riſparmiata , psſa veruna , anche per la Famiglia

balla. -

- a

BAN



B A N c H E T fo

ºº

Fatto in Napoli,nel Meſe di Giugno,

- D A L E C C E L. S I G.

M AR ch E SE DELLA GRANCA,

Allora Generale delle Galere di queſto Regno, -

A tutti li Signori Comandanti dell'Armata Reale,

quali furono ſerviti, è trè Piatti Reali,

- al numero di venti Cavalieri.

Era ripiena la Tavola, dei ſeguenti Rifreddi,

Prima portatafredda.

il RE'Paſticci grandi , con l'Arme di

S. M. ripieni di Braſciolette di Vi

tella di latte , pezzetti di pollaſtri

teneri, Animelle di Vitella, Fegatelli

di polli,Torzi di Carciofali,pignoli,fette di preſciutto,

e di Tartufali, con le ſue Spetierie, & altri nobili In

gredienti. - - -

2 Bianco mangiare, fatto con latte , polpa di

Capponi, S& Acqua d'odore, regalati i Piatti di Cup

pelletti, fatti di paſta di Marzapane , ripieni d'Ova

miſſide. - - -

i Vu u 2 Me
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3 Meloni bianchi, e roſſi, tagliati in fette, con

ſotto frondi di Lauro, con Neve ſotto,e ſopra, fred- -

diſſimi.

4 Fichi, mondati , con fondi Lauro ſotto , e

Neve ſep a - . . - - -

ſe

5 I te fatte con pcra m ſch relle,con ſºpra un

iaccio, futo ad uſo di via zapane, ſteccate con fu

i ci d'Aranci e off tti. - -

6 Zappe fatte, coti fite di pane di Spagna,ba-.

giate in via via i dda con Zuccato, e Cannella ſo

pra, regal te, coi sabs ſhi fatti di Zuccaro fino, e

C. nnella piſta. -

7 Olivoni groſſi di Spagna, regalati i piatti cau,

Coroncine attorno,fitte di polpa di Linone. -

8 Soppreſſate di Nola, tagliate in fette ſottili,

con fondi, Lauro ſotto, tempeſtate di ſopra, d'Ana.

ſini confetti, di diverſi colori.

9 Preſciutto; cotto in Vino, e Spetterie ſolite,

meſſo in Caſſa di paſta, fatta , con Rebeſchi attorno,

ſteccato con ſtecchi di Cannella, e fuſticelli Confetti,

con un Ghiaccio ſopra di Zuccaro, di due colori.

1 o Brugne Pernicone, e d' Amaſcene, con fron

di di Lauro ſotto, e Neve ſopra, ſolite uſarſi dai Si

gnori Spagnoli in Spagna. -

- Prima Portata di Cncina. -

1 Fette di Fegato di Vitella, ſtato prima è mol

lo nel latte, fitto, in buono ſtruttto, tramezzato con

Animelle della medeſima,e Granelli fritti d'Agnello,

- -

- - - - re
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regalati i piatti di fette di Bianco mangiare dorato, e

fritto , e fette di Limoncelli , con una Salſa Reale

iopra - - - -

2 Tortore, cotte nello Spiedo, è più di mezza

octtura,poſte poi in Ecgame,con buon brodo graſſo,

coperte con l'ine cchietti bianchi, cotti in brodo buo

no, tramezzate, con Salciccie fine, e fettarelle ſottili

di preſciutto con le ſue ſolite Spctierie.

3 Capponi ripieni d'un p ſtume, fatto di polpa

di Vitella, Mlid lla, Ova freſche, Caſcio parmiggiano

grattato, ſocconcini di preſciutto piccato, pignoli,

Erbette odorifere, Spetterie ſolite, 8 altri nobili lin

gredienti, regalati 142iatti, con Cipolle ripiene, tra

mezzate,con Caoli fiori, prima bolliti, e poi ſoffitti,

e peſciutto sfilato;ciamo due Capponi per piatto, con

ſua Zuppa ſotto. -

4 Piccioni teneri, otto per piatto, avvºlti nella

carta, con fette di lardo, e di proſciutto ſottili, un

poco di Sale,tramezzati, con Animelle di Vitella,av

volte in Rete, regºlati i piatti , con paſte. I cdeſche,

fritte,tramezzate, con fette di Limone..

5 Caſlette tonde di paſta Reale, ripiene d'Oſtri

che, Iattufali, prugnoli, Vccelletti di Cipro, 8 altri

nobili ingredienti, con Rabeſchi di paſta attorno, e ne

fù data una per ciaſcheduno.

6 Paſticcetti, fatti con pezzi di Lepre, 8 altri

nobili ingredienti, formati a forma di Lepre, regalati

intorno, con altri lavori di paſta, che venivano , ad
ll Ill -.- - -

- - - -
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unirſi, con il medeſimo paſticcetto, tramezzati, eofi

Tomaſelle, fatte di Fegato di Vitella, 8 altri confa

cevoli Ingredienti, e ne fù dato uno per ciaſcheduno

de'Convitati. - - -

7 Pezzi di Storione, lardato, con Lardo di por

co ſottilmente, con ſopra una Salſa baſtarda, regalati

i piatti, di Bocconotti alla Genoveſe , e fette di Li

IIlOI 16 e -

8 Polpettoni, fatti a Stella, cottti ſtufati, 8 in

ogni Raggio della Stella, eran tramezzati d' Vccel

ti piccoli, Torzi di Carciofali , & altri nobili Ingre

dienti, regalati i Piatti,di Tortore arroſtite, avvolte in

Rete,tramezzate con fette di Limoncelli. -

9 Trotta fritta, con ſopra un Saporetto, fatto d'

Olive,e Cappari, 8 altrº nobili ingredienti,tramez

zati i piatti, con fette di Limoncelli, e paſte fritte di

Siringa. - -

1 o Pollancotte d'India,trà per per piatto, affagia

nate, cotte allo Spiedo, regalati i piatti attorno, con

feſtoni, fatti di Dattali di Barberia, fette di Cedro can

dito, fatte bollire in buon Vino bianco, tramezzati i

piatti, con diverſi Confetti bianchi, e Vachi di Poma

Granate, con Zuccaro fino, dentro, e fette di Limon

celli intorno. . - - -

I 1 Paſticcetti,ripieni di polpa di Cappone, Cre

ſte, e Granelli di polli pignoli, e piſtacchi, con il ſuo

Brodettino dentro, e Zuccaro ſopra, e ne fù dato uno

per ciaſcheduno. - - - -

– - – Por
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12 Porchette di latte , ripiene con vari ingre

dienti, coperte di Rondanini di Nido, Scaltri Vccel

letti, pezzetti di Fegatelli di pollo, con un Saporetto

adattato; regalati i piatti d'Offelle, ripiene di Bianco

mangiare,e fette di Limoncelli. - - - - -

i 3 Starnotti, ſette per piatto,lardati minutamen

te alla Malteſe, regalati i Piatti, con Caſſette di paſta,

ripiene,di robba ſciroppata, e tramezzati, con fette di

Limoni,e di Merangoli,

14 Oglia, in Caſſa di paſta, con due Capponi,

Caoli Cappucci, Rape di Catalogna, Agli, Cipolle,

descri,mezze Soppreſſate, pezzi di preſciutto, di Vac

ca, e di Caſtrato, le ſolite Spetierie, un poco di Cimi

no,e Zaffarano,º altri nobili Ingredienti e

Seconda Portata,di Credenza.

1 Croſtate,overo Pizze, fatte di robba ſciroppa

ta, con ſopra diverſi frutti canditi, con un luſtro, è

modo di Marzapane,e con fiori attorno.

Caſcio parmiggiano,

Pera,e Mela,

- Vva,e Finocchi, -

Ceraſe,e Viſciole,

Fravole freelde,

Brugne,e Briccocole,

-
Amandoline,e Lazzarole, ogni coſa confron

di ſotto ritocche d'Oro,e d'Argento, con Neve ſopra:

i

- e l PRAN:

-
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Fatto è Poſilipo, il Meſe di Settembre, nel Palazzo

dell'Eccellentiſſimo Sig.

P R I N CI P E D I S CHITELLA,

Con l'intervento dell'Eccellentiſs. Sig.

D v c A D I P A R E T E,

Degniſſimo Reggente del Sopremo Conſiglio

di S. M. Cattolica,

E dell'Eccellentiſſima Sig.

D. MADDALENA TRIVVLZI,

Spoſa del Figliolo del ſudetto Sig. Duca

E DELL'ILLVSTRISS. SIG. MASTRO DI CAMPO

Fratello dell'1tteſio,
-

E d'altri Cavalieri,al nmmero di ſei che furono

ſerviti ad un Piatto Reale. - -

i fi, V' poſta la Tavola in mezzo d'una Ca

mera,che riguardava il Mare, a delitia;

e fù coperta d'un panno di Damaſco

il Cremeſino,trinato d'Oro, con ſopra

º una ſottiliſſima Tovaglia, e Salviette,

fatte tutte, è forza di Piegature, che con bella Viſta,

rappeſentavano varie Figure
Fù
- -
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Fù ripiena la Tavola dei ſeguenti Rifreddi

i Bianco mangiare, fatto con latte, e Zuccare,

di petto di Cappone,tramezzato il piatto, eon Maſca

roncini,fatti del medeſimo Bianco mangiare, di color

di Cannella. b , , , i

2 Oua filate, overo miſſide, fatte à foggia di

Fontane,in due ordini, con varie figurine, di paſta di

marzapane,divaga,e nobilviſta , º

i 3 vna Croſtata, è pizza, fatta con paſta di Mar

zapane, petto di piccione, Gedro candito, Oſama

ſtre,eannella, e piſtacchiata, cotta in Forno, con ſo

ra un Ghiaccio,fatto ad uſo di Marmorata, di Chia

ra d'ova, buccaro, e ſugo di Limone, guarnita con di
.

verſi frutti ſciroppati, -

4 - Vn preſeiutto cotto in Aqua , e Vino , con

Garofali, e Cannella intieri; ſi poſe cotto in una Caſ

ſa di paſta, con diverſi Rabeſchi, formata a modo di

Barchetta, con dentro alcuni Marinari, fatti di paſta

di Marzapane, con loro Remi in mano ; Il preſciut

to era tutto conficcato,di Cannelloni confetti, tramez

zati,con pezzetti di Cannella, e della cute del medeſi

mo preſciutto, ſe ne fece come una Vela, ripienili Va

cui della Barchetta di robba candita. -

-

5 Soppreſſata di Nola, tagliata infette, con ſo

ritocche d'oro,e d'Argento º

6 Vna Inſalata Reale, fatta a modo di piramide,

con dentrò per ordine, i ſuoi partimenti, ripieni di

o i Xxx Ce

pra Anaſini di diverſi colori, e ſotto foglie di Lauro, -
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Cedro candito, Paſſarina, pignoli, Olive ſenz'oſſo,

Nvabianca e nera, Vachidi poma granate, Cappari,

se altri nobili Ingredienti con una Corona attorno.

, Furono tutti i Piatti ſerviti, con Verdura ſotto,
ritocchi d'Oro,e d'Argento. -

, . : Prima Pºrtata, di Cucina. i

1 Pezzi di Fegato di Vitella, lardati a cotti allo
Spiedo, con ſopraSalſa Ksale, regalati, con Bianco

mangiare, frutti intorno, tramezzati, con Gianelletti

d'Agnello, è lottoni, fetied Animelle di Vitella,

cotte allo Spirdo, con diveſſe altre patte, e fette di
limone, i tr ..iº it di i-orº , io a

i 2, Tortore, cºtte non intieramente, allo Spiedo:

finite poi di cuocere, in brodo buono, con Finocchiet

ti bianchi. Soppreſſata è Filetti di Giugliano, poſte

nel Piatto con lattughe, piene o cote in brodo graſſo

di Bue,S intorno,Salame piccato. . .

3 Capponi ſenz'oſſo, ripieni,regalati con Cipolle
ripiene,Caoli fiori,e preſciutto sfilato

4 Coniglidi Niſita, ripieni, di Olive, Cappari,

& altri nobili Ingredienti, ſtufiti, regalati, con frutti

ſciroppati,8 Anaſini confetti ſopra, tramezzati di va

rii
Vccelletti,cotti allo Spiedo,e fitte di Lmone.

5 Paſticcetti, fatti con paſta frolla, ripieni di Vi

tella piccata, Midolla,Pignoli, Bocconcini d'Animel

le,ſoffritte, con un Brodetto, fatto di Roſſi d'ova, e

ſugo di Limone con un Ghiaccio di Zuccaro ſopra.

o Pollaſtri piccoli, prima bolliti, e poi tagliati.

per
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i

-

mente ſerviti.

per metà , infarinati ) indorati, e fritti in buono Strut

to, tramezzati, con fette di Ziona, prima bollita, in

dorata, e fritta, poſti nel piatto, con una Salſa Reale

ſopra,con diverſi Anaſini confetti bianchi, regalato il

piatto, con paſte sfogliate, ripiene di Cedro candito

piccato, Midolla, Roſſi d'ova, Cannella, 8 Acqua

d'odore, - .

i Seconda Portata di Credenza.

- Si ſpartì la pizza, che già ſtava in Tavola, come

anche l'Inſalata Reale, datane un Tondino, per ciaſ.

cheduno, e furono poſti in Tavola gli ieguenti frutti,

1 Vna Piramide agghiacciata, con Fichi, e di

verſi frutti, - - >

2 Olive di Spagna, con fette di Limone attorno

3 Vva,con fiori attorno a

4 Pera Bergamotte,con fiori,e verdura.

5 Caſcio Parmiggiano, con Salviette ſotto , e

frondi di Lauro ſopra, ritocche d'Oro,e d'Argento.

6 Meloni ben freddi. -

Furono levati li fruttti,e poſti in Tavola, quat

tro gran Bacili di robba candita; levati li Canditi, fù

data l'Acqua alle mani, e ogniuno tornoſene al ſuo

Quarto,ù ripoſare. . . .-

Si preparò per il giorno , Sorbetta d'ogni ſorte,

Cioccolata fredda, e calda , e Piramidi di frutti ag

ghiacciati, S. eſſendo venute molte Dame, e Cavalie

ri, verſo le venti hore, ne furono tutti, abbondante

X xx 2. La
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La ſera poi, avanti di partire, ſi preparò di nuove

1a Tavola, e furono a Cena dodici, ſerviti ad un piat

to Reale, rinforzato , con il medeſimo ordine della

mattina, e nell'iſteſſo modo - i

Fù appatecchiata la Tavola,ripiena di quattro gran

Bacili, di diverſe paſte di Marzapane, & altre paſte,

fatte da Monache,di vaga,e nobil viſta. -

1 H veva ogni poſata, una inſalatina, fitta con

diverſi fagredienti, con Coroncine attorno, fatte di

p. lpa di limone. i

2 :"reſſata, tagliata infette, con ſotto frondi

di Lauro, è ſopra Anaſini, di diverſi colori, tramezza

ta, on fette di Limoncelli. ! ! -,

º 3 Fravole freddiſſime, lavate in Vino, con Zuc

caro ſopra,e con Rabeſchi, intorno l'Ale, del piatto,
-

parimente con Zuccare- l .

- Prima Portata calda.

1 Pollaſtri Arroſto, tramezzati con Croſtini di

pane, con ſopra fette di preſciutto airoſtito, paſſate,

per un saporetto d'Aceto, tramezzati, con paſte sfo

gliate e fette di Limoncelli, che furono poſte di ſotto i

pollaſtri, e di ſopra la Caſoligla si

2 Caſſoliglia, fatta con pezzetti di piccioni,Boc

concini d'Animelle, Braſciolette di Vitella, Fettarelle

di preſciutto , Fegatelli di polli , Vccelletti piccoli,

pezzetti di Lingue di Capretto bollite, Fettarelle di

di Vacca, Midolla, fette di Tartufali, prugnoli,

utti di Mare, le ſolite Spetierie, col ſuo Agro
- - - - A di
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di Limone, S&altri nobili Ingredienti, regalato il Piat

to di Bocconotti, ripieni di Midolla, Cedro candito;

paſta di Marzapane,un poco d'Agro di Limone, Ac

qua d'odore, e Cannella, fristi in buon Butiro , con

Luccaro ſopra,tramezzati con fette di Limoncelli.

3 Vn Piatto di mezzi Piccioni, fatti alla Scape

ce,prima bolliti, ſpaccati, per metà, infarinati, invole

tati in Qva sbattute e fritti in buono Strutto, conuna

Salſa ſopra fatta con polvere di Moſtaccioli, Aceto di

odore, pezzetti di Cannella, Garofali intieri, è altre

Spetierie piſte,un Saporetto prima bollito, e poi ſopra

li Piccioni, con Anaſini confetti ſopra , regalato il

Piatto, con mezzi Cotogni ſciroppati, coperti d'Ana

ſini,di diverſi colori ,

4 in Piatto di Laſagne,di Monache, che furono

di tutta ſquiſitezza.

5 Vi Filetto di Vitella Arroſto, tramezzaato con

paſte sfogliate ripiene di Bianco mangiare, con Zuc

caro ſopra, tramezzato, con mezzi limoncelli piccoli.

6 Vna Pizza, è croſtata, fatta con paſta frolla,

ripiena di Mela ſciroppate , Cocuzzata, polvere di

Moſtaccioli, Aqua d'odore , &altri nobili Ingres
dienti. e 5 - i . : º -

Diverſifiutti di Mare, cottisù le brage , con

le loro ſcorze naturali, Ancini, Oſtriche aperte , un

Tondino per ciaſcheduno, con li ſuoi Cucchiari.

Seconda Portata di Credenza.

I Caſcio Parmiggiano,
- ,

º Pe
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i 2 Pera Bergamotte,
3 Finocchi, i -

4 Mela Cannamele.

5 Carciofali teneri, º -

Furono levati li frutti e ſi rimiſero in Tavola, ſi

quattro ſoliti Bacili, con diverſe paſte di Monache,8

altre robbe candite.

Finì queſta nobile Converſatione, verſo le quattr

nore di notte, e trovandoſi, sù queſto punto alleſtite

le Feluche,ſe ne tornò ciaſcuno a Caſa ſua--- - -- - - - - --- --
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B A N C H E T T O
º i

Fatto nella Città di Loreto, alla Sonta Caſa,

i il Meſe di Decembre,

- In occaſione,che l'Eccellentiſs.Sig.

D.Fv Lv 1 A P I C Ai
i - . . . . . ii .

figliola dell'altezza straniſſima

) E . - S I – º – --D i L. S. G. D V- C A.

, i - - - - .
- - - - - ri: -

-

-

SR Artitoſi detto Sig. da Napoli, inſieme

2), con l'Eccellentiſs.Sig. Principe di Ca

i ſtiglione ſuo Padre, con ſeguito, di do

º NE , deci Gentilihuºmini, otto Paggi, quat

tro Ajutanti di Camera , cinque Car

rozze,una Lettigha, ſei Caleſſi, con dodeci Carriaggi

carichi, con ſopra belliſſimi Drappi, tutti ricamati di

ſita,8 altre Some, che rendevano una belliſſimavi

ſta . l Paggi, e Gentil'huomini, erano tutti veſtiti

riccamente con habiti guarniti d Oro, di panno finiſ

i
- - ſimo,
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fino con dve Trombetti eccellenti, Staffieri, Servito:

ri di Gentil'huomini, & altra Gente baſta, al numero

di cento. Quandofummo arrivati, è Valcimara, nellº

andare incontro alla ſudetta Signora Principeſſa giun

ſe un Corriero, ſpedito dal Signor Principe Galiotto,

ſi fladieſ sona iſokhº aſsiſti. SP96 ſi troi
vava in Ancona . Il Signor Principe ſi compiacque,

di ſpedir mè,sù le Poſte,con ordine, e danari, che mi

foſſi portato alla Santa Caſa di Loreto, e colà haveſſi

rocura Palazzo, il migliore, che foſſe ſtatosi
i"""i""" , & i

havendo prontamente eſſeguito gli ordini di S.E-preſi

in affitto un Palazzo, poſto nel Monte Rcale, così

detto, nella ſudetta Città di Loreto, tutto benei
dobbato e commodo , per ritevere Oſpiti, così ti

guardevoli. Il giorno ſeguente, arrivarono il Signor

Principe di Caſtiglione, e quello di Feroleto, ſuo fi

glio Spoſo il giorno" verſo la ſera, arrivò

ſubito un'altro Corriero, diretto allimiei Signori Prin

cipi, con avviſo, che la ſudetta Sig. Principeſſa Spoſa,

era otto miglia lontana da quella Santa Caſa, con un

ſeguito di più di cento cinquanta perſone. Il mio Sig.

Principe, con un'altro Gentil' huomo, montò ſubito

sù le Poſte, per incontrare la ſua Sig. Spoſi, e la tro

vò, per viaggio, che ſe ne veniva, trà mezzo due Car

rozze, accompagnata dalla Signora Marcheſa, Taſſo

ni,Eſtenſe; allora fece cenno il Principe al Cocchiero,

che ſi fermaſſe;ſi fece avanti il Principe Spoſo, con un

e - - -- - - - - - modo
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modo galantiſſimo 3 ſignificando alle Dame,& alta

spoſa che lui era uno ſpedito dal Sig. Principe di Fe

roleto per haver nuoua,ſe la ſua Signora Spoſa, ſe la

paſiava con buona ſalute , e ſe faceva allegramente

quel viaggio, con ſoggiungere, che lo Spoſo era po

che miglia lontano, le Signore Dame, dal modo, con

che egli parlò, e complì, reſtarono un peco dubbio

ſe,mà la Signora Spoſa, che haveva il ſuo Ritratto in

petto, lo riconobbe ſubito , e la Marcheſa Taſſoni,

chiamò il Principe Galiotto , fratello della ſudetta

Spoſa, ſignificandogli, che la Ducheſſa Madre gli ha

veſſe conſignata in guardia ſua ſorella, e che in quel

punto veniva aſſaltata in ſtrada, e che non fapeva, è

che partito appigliarſi, era già ſmontata buona parte

de Gentil'huomini, che conducevano la Spoſa, per la

curioſità del ſucceſſo, e per vedere il Principe Spoſo;

La Signora Marcheſa cedè il luogo,e vi ſi miſe dentro

il fudetto Principe; trà tanto io feci preparare un bel

liſſimo Rinfreſco, di Cioccolate agghiacciate, e cal

de, diverſe altte Aqueagghiacciate , &altra robba

candita, e Moſtaccioli portati, è poſta , e penſando,

che detti Signori poteſſero giungere di notte , preſi

eſpediente di pigliare quaranta Torce, di Cera di Ve

netia, & altri venti, a vento, le portai meco aſſieme,

con il Rinfreſco, e con gente, che le portaſſe; incon

trai la Comitiva, trè miglia diſtante; ſmontarono tut

ti, c preſero il Rinfreſco, con molta ſodisfatione, 8.

eſſendoſi già imbrunita l'Aria,nel Tramontar del Sole,

- Yyy e nel



538 ; Lo Scalco alla Moderna

e nell'imminenza della notte, furono allumate le

Torce,un miglio, e mezzo , in diſtanza dalla Santa

Caſa, e quella bella luminaria, rendeva una mirabil

viſta, sì che quegli Abitanti, ſi erano meſſi tutti in

ſchiera, per vedere una sì nobile entrata, riſuonando

le Trombe, e fiammeggiando i Lumi, con iſtupore di

quelli Spettatori; giunſe tutta la Comitiva al palazzo,

già da mè preparato, eperche non era capace di tanta

gente, ſi mandòbuona parte della Famiglia, all'Ho

ſteria, reſtando quivi ſolo le Dame,le Damigelle, ei

Cavalieri, erano già le Tavole nobilmente imbandite,

& apparecchiate,ripiene dei ſeguenti Rifreddi,

Nella prima Tavola, dove havevano da mangiare

li Signori Spoſi,e Prencipi,fu meſſo un Panno di Da

maſco Cremeſino, riccamente liſtato d'Oro, con una

Tovaglia ſopra , fatta tutta a forza di piegature, con

un palmo,e mezzo di Merletti di Fiandra, che la cir

condavano, e con le poſate, fatte di varii Vccelli, Sco

gli,e Barchette, con Remi, e con fogliami capriccioſi,

ogni coſa è proportione, con vari fiori attorno, fatti

al Naturale;in Capo della Tavola era

2 Vn Paſticcio grande, interzato, con le Armi

de Signori Spoſo, e Spoſa, ripieno, di Pollanchette

picciole ſpezzate , Braſciole di Vitella, fette di Pre

ſciutto, Animelle di Vitella, S&altri nobili lng edien

ti, con Rabeſchi, rapportati in banda, ritocchi tutti d'

Oro,e d'Argento,con foglie di Lauro indorate.

2 Bianco mangiare , gettato in ſtampe di baſſo

Ri
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Rilievo, tramezzato, con Montagnette di Gelatina,

di variicolori ritocchi d'Oro,e d'Argento, º

º 3 Fette di Mortadella di Bologna, con fondi di

Lauro ſotto,in Salvietta, ritocche d'Oro, e d'Argen

to con ſopra Anaſini di diverſi colori, iº i 5

-r 4 Vna Croſtata, fatta di Mel'Appie ſciroppate,

con pezzetti di Cedronata,e Cocuzzata piſta, Cannel

la;& Acqua d'odore, e con un Ghiaccio ſopra , fatto

à modo di Marzapane, un'Aquila in mezzo , della

medeſima paſta, fatta artificioſamente, ritocca d'Oro

e d'Argento con frondi di lauro attorno. I l it is

5 Meloni tagliati in fette portati, è poſta da Na

poli di colore roſſo, con ſopra foglie di Lauro, ritoc

che d'Oro,e d'Argento, i º

- 6 iOlivoni di Spagna, bene accommodate, per

ordine, con Coroncine attorno, i

6 Vn Gallo d'India, con la Coda, 8 Ali aperte,

fatte di paſta di Marzapane, 8 il Gallo d'India, ſalpi

mentato, coperto d'una Gelatina, fatta , è modo di

Ventreſca, regalato il piatto di Cuppelletti ripieni d'

Ova filate,ogni coſa ritocca d'Oro,e d'Argento,

8 Gallo d'India in piedi, con un Alabarda, nel

ta zampa ſiniſtra, alzata, che pareva, la teneſſe in ma

no, lardato il pettodi Gedri lunghi confetti, riveſtito

rmezzo di paſta di Marzapane,con l'Armi dei Signori

Spoſo, e Spoſa, nel becco, fitte di paſta di Zucaaro;

col ſeguito, di quattro Pollaſtrotti, veſtiti da Pelle

grini, con la ſua Mezzetta , di paſta di Marzapane,

- Y y y 2 at
-
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attorno al Collo, e con un Bordone, nella conformità

del Gallo d'India. t ., 'i ai o i it,

Haveva ogni Poſata, trè Tondini, uno ripieno di

Sapore di Ribes, con il ſuo feſtoncino intorno, fatto

di paſta di Marzapane,ritoccod'Oro,e d'Argento ci

. Vn altro, con una lnſalatina Reale, con ſue Coron

cine intorno, i 3ss: .

o Vn'altro, ripieno di Caoli fiori i prima corti, tra

mezzati, con fette di Tartufali , prima ſoffritti , in

buon'Oglio regalati, con una Coroncina intorno, e

vi ſi poſe l'Oglio,e l'Aceto, quando i Signori ſi poſe

ro in Tavola- 3.1 o 3 : : : i tº ?

IFurono è Tavola li Signori Spoſa, e Spoſa, aſſiſti

ti, per quella prima ſera, da due Damigelle titolate,

la Sig. Marcheſa Taſſoni, con il Sig. Marcheſe Taſ

ſ ni Eſtenſe, ſuo Marito , il Sig. Principe Galiotto,

Sig. Principe Giovanni fratello della Sig. Spoſa e la

Sig. Baroneſſa Orſini, che venne in tal congiontura,

per riceverla Spoſa, il Sig. Principe di Caſtiglione,

iPadre dello spoſo, e altri Signori Titolati, al nume.

io di dodeci, che furono ſerviti, ad un Piatto Reale

rinforzato, 2

Prima Portata di Cucina i

1 Vn Piccioncino bollito tenero, per ciaſchedur

po, in un Piattino, con fette di pane abbruſcato ſotto,

pezzetti d'Animelle, prima ſoffritte, fette di Tartufa

li punte di Sparaci, Piſtacchi verdi, con un Brodetti

no ſopra, fatto con Roſſi d'ova fieſche, e ſugo di Li- - ----- --- --- - -- - --- -

IlO
---
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-

inope con il ſuo 1Gnpertojo. ſopr3 i4T fatto di patta di

Marzapane à geleſia,ritocco d'Oid,ed Argento.

- 2, Tordi arroſtiti allo Spiedo 5 tramezzati , con

iAnimelle di Vitella, involte in Rete, Salciccia fina,

con Fegati di Polli,involti in Rete di Porco, regalato

il Piatto, di paſte sfogliate , ripienº di diverſi nobili

Ipgredienti, tramezzati, confette di Merangoli, e di

limoncelli attorno. :

i 3 Piccioni, ripieni di Mirella battuta, fattofine,

idi Preſciutto, Boſſi d'ova IPolpa d'Amarene, Spetit

rie ſolite, Erbette ºdorifere, º altri nobili ingredient

ti,conuna Tartara ſopra, fatta con Ova, latte, e Zuct

caro, Piſtacchi verdi ſopra» e col ſuo Copertojo, ri

tocco d'Oro e d'Argento- 33; i ti ci: ss tr .tº, , i

- º atiMni Raſticcetto, per ciaſcheduno, fatto, con

pesto di Gappone piccato, Bocconi d'Animelle, Gre

ſte, e Fegatelli di Polli, Pignoli mondi, con il ſuo

Brodettino , di Roſſideva, e fago di limone, con
Muccaro ſopra i - e - , i iO 11 e Q2 J. ,

5 Due Gropponi di Lepri,cotti allo Spiedo, tra

mezzati» gon Statne, lardate all'ingleſe, con dentro

una Salſa Reale,fatta con Aceto, Luccano Paſſarina,

Pigneli, pezzetti di Cedronata, regalato il Piatto, di

Pera ſciroppate, con Anafini bianchianorno tramezº

zato con Paſticcetti, fatti di paſta frolla, sipiena di

diverſe robhe ſciroppate o il 'o ti

o Vna Caſſoliglia , fatta con pezzi di Piccioni

Bºccºni d'Animelle,Braſciolette di vitella, Polpetti
- -

a! - l sº
, -
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iberdelli medeſima scon i ſuoi ſoliti Ingredienti, Ve

celletti piodiòlia Piſelli 5 Carciofali punte di Sparaci,

diegatelli di Polli,Spetiene ſolite, Prugneli, fettoline

dii artufaliº, & altri nobili Ingredienti , regalato il

dPiatte,di Paſticcetti sfogliati, ripichi di Bianco man

giare, e fatte di Coruzzata, con laccato ſopra 8 il

ſolito gopestojd, fatto a Geloſia 3 ritocco d'Oro, e

d'Argento- . torni f

7oriºuaglie arroſtite allo Spiedo;involte in Rete

di Porco, tramezzate poſsFiletto di Pireº suba fetta

per ciaſcheduho, parterrotllo Spiedo : censile,è

polvere di Finocchio ſelvatico regalato il Piatte, di

diverſe paſte frolle, fatte è Moſtacciolo, se altri Cai

pricci,tramezzati, con fette di ; li 1C o f

ro8 o Maccaroni impaſtati, con fiore di Farina; ſat

ce, Ova, e Zucearo, socotti in brodo di Gappone, tra

mazzati, con fette di Privatura, fritte prima nel Bui

tiro, e buon Caſcio Parmiggiano grattato, regalato il

Piatto, con Ova faldicchiere, poſte ſopra un Nido di

Qva filatº 2 oiº io.it, i rino D &

o 9 t Rorco ſelvatico,fatto in brodolardiero, èdn li

ſuoi ſoliti Ingredienti, e frutti dentros rinforzato con

Piccioni ſelvatichi, regalato il Piatto di Cotogni ſci

teppati, tipicni di diverſa robba candita, e poſte den

tto Caſſetta con un Ghiaccio di paſta di Zuccaro, fat

to,con Chiara d'ova, il ſuo Copertojo ſopra, e meſſo

àroſoliaidah Frarnooo i ? e i i ti º -

i ra!o Vnlietto di Vitellas, arroſtito allo Spiedo,

zii - - - - - -- - - - - - - -
ben
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ben lardato, con Chiodi di Garofºli framezzato con

Pagnottine piccole, prima ſcroſtate e ripiene di pol

pa di Cappone, Bocconcini d'Animelie, polpa del

iſteſſe Pagnotte, Roſſi d'ova,Ccdro candito infette,

Zuccaro, e panna di latte , abbeverata ogni coſa nel

latt,e così cotta nel Forno , con Butiro , e con un

Ghiaccio di Zuccaro ſopra, tramezzate le ſudette Pa

i" Biſcottini Reali, 8 intorno alle medeſi

me.Conchiglie, fatte di paſta profilateo d'Oro, per di

fuori ripiene dentro, d'Oſtriche, coite alla Graticola,

miſte, con Tartufali, e ſugo di Limone, prima cotte

in Tegame, con il ſuo Pepe ſopra, e fette di limon

celli attorno rr I e

I 1 Fette di Storione, di dieci oncie l'una, in cir.

ca cotte alla Graticola, con Sale, Finocchio ſelvatico,

con un Saporetto ſopra, fatto d'Olive, Cappari, Pi

gnoli,Paſſarina, pezzetti di Cedro candito, Cannella,

Chiodi di Garofali, ottiin Aceto odoroſo, con Zuc

caro, che fù agro, e dolce, regalato il Piatto , di Pa

ſticcetti,tipieni d'Oſtriche, Tartufali, latte del mede

ſimo Storione,Prugnoli, ſtati prima a mollo, in Mal

vaſia, Pignoli, Paſſarina e Code di Gambari, le ſue

ſolite Spetierie, & Erbette odorifere, il ſuo Brodetto,

fatto d'Amandole Ambroſine,col ſuo Ghiaccio ſopra,

un Tondino,per chiaſcheduno.

12 Beccaccie, cotte allo Spiedo, lardate minu

tamente, tramezzate con Tortore, regalato il Piatto,

con mezzi Merangoli, e Paſte Tedeſche fritte, e
- tº - ſo
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ſopra la ſolita Salſa fatta della lorº interiori ci :

13, Triglie groſſe arroſtite, dae per ciaſcheduno

tramezzate, con Calamaretti, fitti dentro Caſette di

paſta regalato il Piatto con fette di limone.

fra i 2 itig Seronda Portata, di Credenza. .

i 3 1 2 Bianco mangiare , ritocco d'Oro , e d'Ar.

sentorio 5 a

i 2 a Vna Croftata, fatta di Pera Caravelle, ſcirop

pate, meſchiate con Conſerva di Cedro di Firenze,

con fettarelle di Cedronata ſotto, ritocche d'Oro,e di

-

Argento q: i

Furono ſubito poſtili frutti, in Tavola. -

1 Pera Bergamotte, -

2 Caſcio Parmiggiano, -

so 3 Mela Roſe,e Mel'Appie tramezzate,

4 Cardoni bianchi, con Pepe,e Sale,

5 Sellari, con Pepe,e Sale,

- 6 : Finocchi bianchi,

7 Vva bianca,e negra,

8 Carciofali, in º º

9 Piſelli teneri portati da Napoli, -

- 1o Pignoli freſchi sbruffati,con Acqua Roſa,

- I 1 Anaſini confetti, 3 i -

e 12 Scattole di Cotognata, .

Ogni coſa ſopra Salvietta, con frondi di Lau

ro, fatte in diverſi lavori, ritocche d'Oro, e d'Ar

gento, i . - . . . . . -

· Si levarono via i frutti, e furono poſti in Tavola,--- --- -- - --- - ----

- - -

l -

i quat
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quattro Bacili, due di Confetture bianche , e due di

Candite di diverſe ſorti. - -

Si diede l'Acqua alle mani, con i ſuoi ſteccadenti,

e con fette di Limone,ſopra Salviette. - -

Si diede principio,ad un belliſſimo Ballo, 8 ad un

ſontuoſo Concerto di Muſici, con Iſtomenti di varie

ſorti,che durò un gran pezzo della notte.

Nell'iſteſſo tempo, che ſi mangiava, ſi miſero in

ordine,la ſeconda,terza, quarta, e quinta Tavola, do

ve mangiarono le Dame d'honore,e Damigelle, della

Sig.Spoſa, & altre Donne di ſervitio, con altra Fami

glia; nella ſeconda Tavola furono trenta Gentil'huo

mini, tutti ſerviti, con il medeſimo ordine, havendo

comandato è mè, il Sig. Principe, che li trattaſſi lau

tamente durò queſta nobile Ricreatione, lo ſpatio di

giorni otto,e fempre ſi tenne Corte bandita, e perche

ſtante la Moltitudine dei Convitati, mi mancavano

gli Argenti,ad uſo della Menſa, mi furono impreſtati

con molta corteſia,da Monſignor Ferretti, allora Go

vernatore della Santa Caſa, il quale conſegnò al mio

Ripoſtiero, quattrocento Piatti, di diverſe ſorti ; in

capo degli otto giorni, partimmo di là, una mattina,

per tempo,e ſi compiacque,quel Monſig. Governato

re, farci godere una bella Caccia, in diſtanza due mi

glia dalla Santa Caſa; tutto il Viaggio riuſciallegro,

e guſtoſo, di buon guadagno è gli Oſti , per la gran

moltitudine, della Comitiva , che non capiva in un

luogo ſolo; dopò cinque giorni, giunſimo in Roma,
- - - -
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con felice Viaggio, 8 a Ponte Mollo, ci fù dal Sig.

Cardinal Cybò,allora Cardinal Padrone, mandata una

belliſſima Carrozza di riſpetto per ſcrvitio de Signori

Spoſi, con altre Carrozze di ſeguito , al numero di

ventidue, d'altri particolari; Andammo à ſmontare,

nel Palazzo di Monſig. Carafa, alla Ciambella, dove

ci trattenemmo, per lo ſpatio di giorni otto, con trat

tamento ſempre lautiſſimo, e pieno di generoſa ſplen

didezza; Dopò gli otto giorni predetti, ci partimmo

per Napoli, e la prima ſera giunſmo à Velletri, dove

fummo ricevuti nel Palazzo del Sig. Cardinal Ginetti,

Ivi preparata una lauta, e ſplendida Cena; dopò altri

pochi giorni, arrivammo felicemente à Napoli, dove,

trovammo un belliſſimo Banchetto, che prima della

noſtra partenza, era ſtato da mè diſpoſto, 8 ordinato.
-.

- - - -

:
-

- - - - - , : 3 fl . . -
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B A N C H E T T o- i

e Fdi tg 0 nella Maſri, dell' illuſtriſ sig

REGGENTE CARRILLO,

MI O SIG E PADR ON E,

Situata nella Torre delGreco per l'Eccellentiſs.Sig.

coNTE DI S. STEFAN o

- Et Eccellentiſsima Sig.

. coN TESSA SV A coN S O RTE, º

- Con l'Eccellentiſsima Sig. -

MARCH E SA D AYT ON A;

Sua Figliola,

E L EccELL sio MARCHESE,
Spoſo della medeſima. -

Con altri, al numero, di ſei, che furono ſerviti nella

- prima Tavola, ad un Piatto Reale,

- Il Meſed'Aprile

iS3 V'collocata la Tavola, in mezzo d'una

Sº gran Camera,della ſopradetta Maſſeria,

5), dove da una ſpatioſa Fineſtra ſi riguar

davano le Bocche di Capri , da un'altra

- il celebre Monte Veſuvio, e da un Bal

cone dirimpetto alla Tavola , compariva una Strada

ſpatioſa,ripiena d'Alberi d'ogni parte, tanto che l'oc
- - - Zzz 2 chio
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chio non poteva ſatiarſi di viſta così vaga, e così di

verſa di Mare, di Terra, e di Monti, fà la ſudetta Ta

vola ricoverta d'un panno di Damaſco Cremeſino,

con Tovaglie finiſſime di ſopra, e Merletti d'intorno,

ele Poſate del Convitati erano tutte lavorate, a forza

di Piegature, con Fogliami, e Rabeſchi a capriccio,

degni d'eſſer ammirati, Fù diſpoſto l'apparecchio nel

modo ſeguente, - º

- Primo Servitio di Credenza.

I Paſticcio di Vitella,è modo di Scudo,con l'Ar

me di S.F.lepta, ftta di paſta di Zuccaro, profilata d'

Oro,con fondi di Mortella, e di Lauro ſotto, e Roſe

intorno,

2 Galli d'India Arroſti, lardati di Lardelli di Co

euzzata,con Ali, Code, e Collo di paſta di Marzapa

ne,ritocche d'Oro, e d'Argento, regalato il Piatto di

Montagnette di Gelatine, di diverſi colori,

3 Groſtate di Pera Moſcarelle , polvere diMo

ſtacciolo, Zuccaro, e Cannella , con frondi di Lauro

ſotto,ritocche d'Oro,ed intorno Reſe,e Fiori.

4 Bianco mangiarcià color di Cannella, infette

Reali,regalato il Piatto con Ova miſſide.

5 Preſciutto agghiacciato di Zuccaro,con un Co

pert jo ſopra, fatto a Geloſia, poſto ſopra quattro

Statuette di paſta, di Marzapane, quali lo ſoſtentavan

con le mani.

6 Ova miſſide, ſervite ſopra Piramide, fatta di

Paſta Reale ed intorno al Piatto, una Corona, coper- -- - - --- -- -- - ------ -- --- -

-
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ta dell'iſteſs Ova miſſide, e nel fondo del Piatto, fette

di Pan di Spagna, - -

7 Vna Zuppa, fatta, con fettoni di Pan di Spa

gna, inzuppati in buono Moſcatello, e fredda con

Neve,regalate l'Ale del Piatto, con diverſi Rabeſchi,

fatti di Zuccaro,e Cannella. : i - ,

8 Butiro, lavorato, in forma di Fortezza , con

ſue Artiglierie, pure di Butiro, col ſuo Bombardiero,

e Soldati d'intorno regalato l'orlo del Piatto, con di

verſi Fiori,e Roſe,havendo ogni Poſata de'Convita

ti, tè Tondini, uno, con una lnſalatina, fatta con le

ſue Coroncine d'intorno, 8 altri nobili Ingredienti,

un'altro di Preſciutto sfilato,tempeſtato tutto d'Ana

ſini,di più colori, con il ſuo feſtoncino d'intorno, di

baſſo Rilievo; nel terzo, era una Salfa, fatta di Poma

Granate,con Rabeſchi d'Intorno, lavorati di Zuccaro

fino, la Tavola fu ricoperta di ſottiliſſimi Veli, con

Merletti d'Oro. - --

- - Prima Portata ralda.

1 Vna Scudella di Brodo,per Signore, con dentro

fette di pane abbruſcato, fatto con Carne di Vacca,

due Palombelle ſelvaggie, una Gallina, pezzi di Pre

ſciutto, Soppreſſata, Ale di diverſi Polli, e Carne di

Caſtrato, fatta cuocere ogni coſa inſieme, con una Te

ſta d'Aglio intiera, un poco di Zaffarano,Ceci, Spetie

rie convenienti,e ſolite Erbe odorifere.

2 Vitella di Sorrento arroſtita, allo Spiedo, tra

mezzata, con Tordi, pure arroſtiti, regalato il Piatto

d'of- -

' ' - .
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d'Offelle, con dentro, Bianco mangiare, tramezzato,

con fette di Limoncelli. -

-. Vn Fritto fatto, con Animelle, Bottoni , è

Granelli d'Agnello,pezzetti di Fegato di Vitella, ſtati

nel latte, per più hore, pezzetti di Cervella indorate,

Quarti di Carciofali,Fegatelli intieri di Polli, fette di

Zinna dorate,fette di pane,pur bagnato nel latte, ogni

coſa dorato con Ova , conuna Salſa Reale di ſopra,

regalato il piatto di paſte frolle, e fette di Limoncelli,

con il ſuo Copertojo ſopra.

4 Paſticcetti alla Spagnola , fatti con petto di

Galletto d'india, Vitella di Sorrento piccata, pezzetti

d'Animelle, Bocconcini di Preſciutto, Creſte, e Gra

nelli di Polli, un'odoretto d'Aglio, Piſtacchi mondi,

di ſopra, bagnati in Acqua Roſa, e'l ſuo Brodetto,

fatto di Roſſi d'ova,uno per Signore.

5 Vna Caſſola , fatta con pezzetti di Piccioni,

Braſciolette di Vitella, fette di Preſciutto, Animelle,

Granelli, è Bottoni d'Agnello, Cervellata, Piſelli,

Carciofali, Cannolicchi, Tonninole, Patelie, & altri

frutti di Mare,Tartufali, Prugnoli, 8 altri nobili In

gredienti; con il ſuo ſugo di Carne, regalato il piatto

di Tartarette, e frutti, con li ſuoi tramezzi, ripieni di

Amarenc ſciropppate,Salſa verde,e bianca, tramezza

ta,con Tomaſelle, fatte con gl'Ingredienti ſoliti, con

il ſuo Copertojo ſopra, lavorato a Geloſia, ritocco d'

Oro,e d'Argento. -

6 Vn Arroſto di Starne affagianate nella carta,

- tra
-
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tramezzate, con Paſticcetti alla Spagnola , fette di Li

moncelli,e mezzi Merangoli, una per ciaſcheduno.

7 Vna Caſuola alla Spagnola, fatta con Poma

doropiccioni, petto di Vitella, Colli di polli, ripie

ni, Creſte, e Granelli, parimente di Polli, Preſciut

to,e poi quagliata con Ova, regalato il piatto, di Caſ

fettine di paſta, ripiene di Salpicone, fatto di Vitella

battuta, S. altri nobili ingredienti , tramezzato con

fette di Limoncelli, col ſuo Copertojo ſopra,

l. 8, Piccioni teneri, prima bolliti, e diviſi per me

tà, infarinati, e fritti in buono Strutto, con Salſa ſo

pra, regalato, il piatto di pera ſciroppate, e Stellette

º di Cotognata, ben lavorate, e ricoperte tutte d'Ana

º ſini di diverſi colori con il ſuo Copertojo.

9. Vn Impanata fatta con Conigli, Braſciolette

di Vitella,minute,fette di preſciutto, tramezzata, con

Quaglie, diviſe per metà, con le ſue ſolite Spetierie,

S&altri nobili Ingredienti. -

Io Pollaſtri piccioli, ripieni di Vitella battuta,

pezzetti di preſciutto, Midolla, Bocconcini di Sop

preſſata pignoli, polpa d'Amarene, Mollica di pane,

bagnata nel Brodo,Roſſi d'ova freſche, piſtacchi, in

tieri, con le ſue ſolite Spetierie, 8 Erbe odorifere, cot

te prima in un Tegame con buon ſugo di Carne, e vi

fii poſta ſopra una Tartara,fatta con latte, Ova, Zuc

caro, e pezzetti di Cedronata, regalato il piatto, con

fette di Cotogni ſciroppati, e ſuo Copertojo,tempe

.

-,- - - - - - e - a - -

ſtato tutto di Papagni di diverſi colori i--- - - -------
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-

1 1 Oglia, fatta con Cappone , Codarda di Ca

ſtrato,Carne di Vacca,Soppreſſata, un pezzo di Filet

to di Giugliano, Teſte d'Aglio intiere , fette di Pre

ſciutto, Ceci, Zaffarano, Rape di Catalogna, Caoli

Cappucci,Erbette odorifere, & altri nebili Ingredien

ti,il tutto dentro una Caſſa di paſta, con Rabeſchi in

torno,e Copertojo ſopra.

12 Vna Pizza di Cotogne ſciroppate, lavorata

con il ſuo Ghiaccio ſopra.

13 Ravajoli,fatti con fior di Farina, impaſtati d'

Ova,latte, Zuccaro, e Mollica di pane, con Zuccaro,

e Cannella ſopra. - -

14 Bianco mangiare , con varie Figure di baſſo

Rilievo. -

Secondo Servitio,di Credenza.

1 Pera Bergamotte, - -

2 Caſcio Parmiggiano , con Salvietta ſotto, e

frondi d'alloro ritocche d'Argento.

3 Vva,con fiori d'intorno,

4 Mela Roſe, con fiori,e Salvietta ſotto, º

7 Sellari ricci, è guiſa di Montagna, accommo

dati con fiori d'intorno. – -- --

6 Fave ſpaccate con fiori,

7 Amandole primaticcie, con fiori, -,

8 Carciofali tramezzati, con fiori,

9 Finocchi guarniti,come ſopra. ...

Levati, che furono li frutti, e la prima Tovaglia,

on Poſte nel mezzo della Tavola, molte Scattale- -- -- - --- ---
-- -



ni Antonio Latini. Par I. 1553

di diverſe Confetture, Canditi, e Conſerve, e dapoi

furon ſerviti,i Convitati d'Acqueodorifere per lavani

da delle mani le ) i

Nel medeſimo tempo, furon ſervite le Damigello,

venute in Comitiva, della Sig. Vice-Regina, con le

medeſime. Poſate, di Piegatura, S& ordine, ſenza dif

ferenza, dal ſervigio preſtato, alli Signori Vicerè, Vi

ce-Regina,e Camerate, con l'iſteſſe Confetture, frut
ti,& altri Rifreddi, di tutta perfettione. i * t . X

Finite le fudette Tavole, ſe ne principiò un'altra,

di dodeci Cavalieri, che vennero a ſervire li Signori

Vicerè,e Vice-Regina, finite tutte le Tavolo, andoro

no i Convitati, a ripoſarſi nelle Stanze della Maſſeria

medeſima, addobbate alla Reale, ſtante la ſplendidez

za del mio Sig.Reggente , che in tutte le ſue attioni,

ſuol moſtrare una incomparabile magnanimità.

Dopòhaver preſo un breve ripoſo, ſi portarono

alla ſolita Caccia de Conigli,Lepri,Caprii, e tutte al

tre ſorti d' Animali ſelvaggi, eſſendovcne grande

abbondanza, per eſſere Caccia riſcrbata, nella ſu

detta Maſſeria, e quelle Dame, che accompagnava

no la Sig.Vice-Regina,andarono un pezzo danzando,

e cantaudo per le Strade amene del ſudetto luogo.

In queſto mentre furon preparati diverſi Rinfre

ſchi, di cioccolata agghiacciata, Sorbette di varie ſor

ti,Piramidi di frutta, pure agghiacciate, e ſerviti di

ciò li Convitati, quello, che teſtò, fù diſtribuito è tut

ta la loro Cente,anche d'infima conditione, che paſſò

Ad A a aa il

e'
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il numero di trècento tra Cacciatori, Carrozzieri, Pa

lafrenieri, Marinari, 3 altri, reſtando tutti fopra mo

dosſodisfatti, e gridando con voce d'Allegrezza, e di

Giubilo, il Viva al ſudetto Sig. Vicerè, S alla gene

roſità del mioSig Reggente. ai 2 irº

Venuta l'hora di ritornarſene a Napoli, le Dami

gelle prima d'entrare in Carrozza, furono tutte rega,

late d'vn Ventaglio di ſuperbiſſima manifattura, e

Guanti di Roma, di Concia rara. i 2 -

Riuſcì il tutto, con decoro, e ſodisfattione, benche

non vi ſi poteſſe trovar preſente il ſudetto Sig. Reg.

gente, reſtito in Caſa, per una ſua indiſpoſitione, che

non gli permiſe abbandonare il letto e

o o bº e

i a ºgg231 già c . . .

r: r di rado cru ei tor, io:
- - N - - --

4. i i
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" B A «No,C H E2T F Q
li - n. si ; ºrgiº si siti; ii i

(ſl Fattonel Arrivo gli Spoſi in Napolips s:i '

sa - le Nozze del Eccellentiſs, Sig it,

E dell'Eccellentiſſimasig i
ºli i - 4 i 3 e

- - F / A A A f . :PI 1 a 1 t . e A - ,

stº - i 3 - 2

Figliola dell'altezza Sereniſſima a
iº e , i t . . . . . . ! ! - -

DEL SIG. D V C A
- - D E L L A MIRAN D o LA,

; º

Il Meſe di Gennaio, con l'intervento di veti ,

quattro Dame,e trenta Cavalieri. . .

- - i i è due Bacili Reali.

TEl'Arrivo di queſta nobiliſſima signora,

Ni volle la Signora D. Giovanna d'Aquino,

Prencipeſſa di Caſtiglione, Madre dello

Spoſo,Dama ripiena di ſpiriti generoſi, far conoſcere

la ſua magnanimità, in far preparare il ſuo Palazzo,

di S. Lucia, in ſito molto nobile, e delitioſo, per la

viſta del Mare; fece la ſudettaSignora, adornare, li

Quarti del detto Palazzo, riccamente, e ſuperbamen

te, tanto che recavano ammiratione f à ciaſcheduno

unº

0"

-

!
Nº

o - - - e Aaa a 2 de'
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despettatori, 8 in particºlare la pompa ; d'alcuni

Panni ricamati, è punte d'Aghi, in cui era ſcolpita la

vita dell'Angelico Dottore, S. Tomaſo d'Aquino,

germe di queſta nobiliſſima Proſapia;fi vagheggiava,
- - 2 fi e -

i"
architettare, preparato agli Spoſi , per diporto dell'

agiate piume, il quale, attrale le pupille di tutti all'

ammiration; 5 Altretaito ammirabili erino le crº
denze piene , e ricche d' genterie, bianche, & indo

rate, e fu conſiderabile, che tutte le funtioni, di queſta

Nuttale ſolennità,riuſciſſero, con ſomma pontualità,

eſenza diſºrdiré lcuno, ſtabtela diligenza, ſtudio e

vigilanza di chi ahebbe l'imcumbenza. i

Fù primieramente poſta la Tavola, conun panne

verde tutto ricamato d'Oro, con una Tovaglia ſopra

ſottiliſſima,tutta fatta, è forza di Piegature, con Mer

letti di Fiandra attorno, dell'altezza d'un palmo , e

mezzo, con le Poſate, tutte fatte parimente à forza di

Piegature con varie Figure, e ti Copertori, che copri

vano le ſudette poſate, di Cambri ſottiliſſima, tut
ti di fogliami, fitti pure à foiza di Piegatura, con bel

lo & Induſtrioſo diſegno.

Era ripiena la Tavola de i ſeguenti Rifreddi , e

Trionfi,tutti ritocchi d'oro,

Per primo Trionfo era nel mezzo della Tavola, un

Carro,ſopraun Monticello, tutto ripieno di fiori, fat

ti di ſottiliſſima piegatura di Cambraja bianca , con

- - - - - - - quat

-- -

-
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l quattro Leoni, cheguidavano il ſudetto Carro, 8 un

" aperte, in luogo del Cocchiero, la

quale guardava la Figura , intitolata la Chiarezza,

che ſedeva ſopra il detto Carro , circondata tutta di

Raggi,fatti con ſottiliſſimi Veli, ritocchi d'Oro, e d'

Argento,con un braccio alzato, che teneva nella ma

no deſtra il sole, per alludere al Geroghfico di S. To

maſo, & all'Anne de la Caſa d'Aquino, eſſendo il

Carro dell'altezza di cinquepalmi º

Seguivano altri ſei pezzi di Trionfi , d'altezza di

trà palmi,cioè Aquile in piedi, struzzi, e Sirene, tut

te fatte di ſottiliſſime piegature. . . . i: i

i Prima Portata fredda. .

sI Due Paſticci fatti, è foggia di Sole, ripieni di

pezzi di Vitella, Pollaſtri, fette di Proſciutto, e altri

nobili Ingredienti, ritocchi tutti d'Oro, con frondi di

Lauro ſotto pere indorate. - -

i 2 Torte di Canditi, Marzapanate ſotto , con l'

Arme delli Signori Spoſi, ritocche d'Oro , ed'Ar
gento. - E i 1, r. 3 i

3 e Ova filate, fatte à foggia di Scogli, con Cup

pelletti ſopra;& intorno al Piatto, Api in granquan

tità , fatti di paſta di Zuccaro, in atto di fabricare
il Melc. : l i

i 4 'Piccioni, prima bolliti, e poi fritti, con una

Salta ſopra, e Piſtacchi confetti bianchi, regalati i Ba

cili, di Pera ſciroppate -, dentro è Caſſette di paſta,

fatte di Marzapane , ritocche d'Oro , e d'Argento,------- -

- i ICIIl
--- -
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tempeſtate tutte d'Anaſini, di diverſi colori ,

5 Capponi ſalpimentati, con le Teſte fatte, di

ſta di Mariapane, accommodati, in atto di pizzi

carſi l'un l'altro il petto, coperti di Gelalina di color

d'Ambra,guarniti tutti, d'anime di Pignoli, regalate

l'Ale del Piatto, con fette di Gelatina, fatte à modo di

Ventreſca,tramezzate con Bocconotti, ripieni di pol

pa d'Amarene,ritocche d'Oro,e d'Argento. . . .

6 Scattole di Cotognate,di Portogallo, Picciole,

con Salviette ſotto ritocche d'Oro ed'Argento e

7 o Bianco mangiare, gettato in ſtampa di baſſo

Rilievo,ritocco d'Oro,e d'Argento, i ..:

8 Due Preſciutti in Caſſa, rapportata in banda,

con Rabeſchi, e con Banderole attorno, fatte di paſta

di Zuccaro, e con due Leoni ſopra, fatti di paſta di

Marzapane,ritocchi d'Oro,ed'Argento. .

9 Due Piatti di Butiro, è Manteca, con diverſe

Figurine, fatte dell'iſteſſa materia , al naturale , con

Coroncine attornoritocche d'Oro e d'Argento. i 4

1 o Strufoli,fitti à foggia di Montagna, coperti

di Zuccaro, con Bande ole attorno di Taffetà, con l'

Arme, de Signori Spoſi, fatte di paſta di Zuccaro, ri

tocche d'Oro,e d'Argento e ; i ct

Haveva ogni Poſitatrè Tondini. e

I Vno ripieno d Preſciutto sfilato, con Anaſini

ſopra, di diverſi colori, fettarelle di Limone lavorato,

e Coroncine attorno, del medeſimo limone. . .

2 Vn'altro,ripieno d'Inſalata , fatta con Olive,

Cap
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Cappari, Pignoli, 6 altri nobili ingredienti, con le

e ſue ſolite 4Gbioncine attorno a efigurine in mezzo,

i fatte di radiche di Bieta. i .

li - i3. Man'altro di Salſa, fatta di Vino di Poma Gra

li nate, con il ſuo teſt incino attorno,e Cannella ſopra i

is - i ti ci prima Portata di Cucina.

si - 1 Capponi bolliti quatto, per Bacile, con Zupº

paſotto, fitta, con fette di pane abbruſcato, coperti

º di Torzi di Cardoni , prima b lliti in buon Brodo,

", Torzi di Sellari, pezzetti di Ventreſca,Salciccie ſpac

i cate, & altri nobili. Ingredienti, regalati i Bacili difet

" te di Soppreſſate, con Tartaratte ripiene, di Salſa ver

a de» con il ſuo Copertojo ſopra, ritocco d'oro, e di
s Argento, º º , , - - -

vistº fatto con fegato di Viºla che
prima era ſtato a mollo nel latte, Quarti di Piccioni:

teneri,Animelle di Vitella di Sorrento, fette di Zinna,

prima bollita,infarinata,indorata, e fritta, Fegatelli di

Polli intieri, Granelli d'Agnello, fette di Preſciutto,

prima ſoffritte nel Tegame,e Cervella indorate e frit

te,regalato il Piatto, con diverſe paſte fritte, fette di

Limone, Quarti di Carciofali, e Sparaci fritti, con il

ſuo Copertojo ſopra, tempeſtato di diverſi Anaſini,

ritocco d'Oro, e d'Argento - , - -

- 3 Vn Arroſto di Pernice, lardato alla Franceſe,

º con le ſue Teſte naturali, regalati i Bacili, con Paſtic

º

cetti, fatti di robba ſciroppata, tramezzati, con Li

moncelli,e Merangoli, con la Salſetta, ſolita farſi alle

» - - -- ---- - - ---- Per
-- -
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Pernici,con un Falchetto in mezzo, alzato un palmo.

fatto di paſta di Marzapane, in atto di beccare una
Pernice. i

4 Paſticci grandi alla Ingleſe, fatti con Braſcio.

lette di Vitella, Vccelletti piccioli, Creſte, Granelli,

e Fegatelli di Polli, Polpettine di Vitella, li ſuoi In

gredienti, Oſſamaſtre, graſſo di Rognonata di Vitel

la, piccato, piſelli, Tartufali, prugnoli, pignoli, pi

ſtacchi, fettarelle di Preſciutto ſottili, Quarti di Car

ciofali,prima ſoffritti, Se altri nobili Ingredienti, con

Zuccaro fopra.

5 Piccioni teneri bolliti, ſpaccati per metà, infa.

rinati,e fritti, con una Salſa ſopra, fatta di Merauſto,

regalati i Bacili, con Caſettine di paſte. : i

6 Vn'Arroſto d'Arciere, overo di Beccaccie tra:

mezzate, con un Coſciotto di Cinghiale , cotte allo,

Spiedo, lardate ſottilmente , con Chiodi di Garofali,

con fette di pane ſotto, coperte de' ſuoi Interiori, con

Agro di Limone, e Pepe, regalati i Bacili di Sfoglia

telle, ripiene di Bianco mangiare, tramezzate, con:

fette di Merangoli, e di limoncelli. l º

7 Tette di Vitella, ripiene di polpa della medeſi

ma, Capi di latte, pezzetti di Cedronata, Vccelletti, i

piccioli, preſciutto tagliato è dadi, Bocconcini di Ven

treſca, Oſſamaſtre, tominole, Tartufali, prugnoli,

Pitacchi intieri, Spetierie ſolite, Cervella dell'iſteſſa

Vitelia, & altri nobili. Ingredienti, tramezzati, con

mseti Pollaſtrini piccioli, ripieni di un Paſtume pic
- i cante,

-
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cante, con un Tortiglione, attorno all'orlo de E

ripieno di robba ſciroppata,ritocra d'Oro, ed Argen

to, con la ſua Tartara ſopra, fatta con latte , Crpi di

late,8& Ova,con il ſuo Copertojo. ; i

8 Paſticcetti, fatti con polpa di Cappone, picca

to minutamente, Creſte, Fegatelli, e Granelli di pol

li;Bocconcini d'Animelle, con il ſuo Brodetto, fatto,

di Roſſi d'ova,e ſugo di limone, ſerviti, con Zucca

ro ſopra. - i i

9 Vn Scigotto alla Genoveſe, fatto, con diverſi

petti di Polli d'India, bene ſtagionati con ſugo di Car

neguarnito, d'Animelle ſoffritte, e diverſi frutti di

Mare,con una Coroncina,di Vachi di Poma Granate,

regalati i Bacili di paſte di Ciambellette , con il ſuo

Copertojo ſopra,e ſugo di Limone dentro. t

1o Vna Caſſola, fatta, con Braſciole di Vitella,

Polpettine della medeſima, Creſte, e Granelli di pol

li, Quarti di Piccioni teneri, Vccelletti piccioli, fetta

relle di Preſciutto, Bocconcini di Ventreſca, pezzetti

d'Animelle, fette di Zinna, prima bollita, Bottoni d'

Agnello,Tartufali, Prugnoli, Pignoli, Piſelli teneri,

Quarti di Carciofali prima bolliti, e poi ſoffritti, Can

nolicchi,Spugnoli, Tonninole, e Gongole, con il ſuo

ſugo, &altri nobili Ingredienti, con le ſue ſolite Spe

ticrie, piſtacchi mondi ſopra, ſtati à mollo in Acqua

Roſa,punte di Sparaci fritti, e ſugo di Limone, rega

lati i Bacili di Gongole,fatte di paſta, ripiene d'Qſtri

che, prima cott: in Tegame con ſugo di Limone, e
i Bb bb Pe

Bacili, -
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Pepe,con fette di Limoncelli attorno, e con il ſuo Co.

pertojo ſopra,ritocco d'Oro, e d'Argento. i

11 Pollanche di latte Arroſto, tramezzate, con

fette di Preſciutto ſopra, e Croſtini di pane abbruſca

to bagnati con il Graſſo nella Liccarda, regalati i Ba

cili, con fette di limoncelli, tramezzati, con paſte di

Siringa. - -

12 Croſtate di robba candita, ritocche d'Oro, e

d'Argento,con le ſue Arme ſopra, ch'erano già in Ta

vola per Rifreddi.

Secondo Servitio, di Credenza.

1 Caſcio Parmiggiano, ſopra Salvietta, ritocco

d'Oro,e d'Argente,cen frondi di Lauro ſotto,

2 Pera Bergamotte, con ſotto frondi di Lauro,

indorate,e punte di Montella,ritocche d'Oro, e d'Ar

gento, - -

3 Vva bianca, e negra, con Salviette ſotto, con

frondi di Lauro indorate, ogni coſa ritocca d'Oro,e

d'Argento, ! ! - . .

4 Mel'Appie, tramezzate, con Mela Roſe,

- Finocchi, con ſuo Sale,e Pepe,

s Cardoni,e Sellari, come ſopra,

Meloni di pane, -

Carciofali, - -

Piſelli teneri,

1 o Scattole di Cotognata,con li ſuoi Anaſini,

11 Caſtagne arroſtite, ſotto le brage, in Salviet

con Finocchio ſalvatico,Sale,e Pepe:

-

-

i

Fu
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Furono con preſtazza levati i frutti e poſtaidea
fettura in Tavola, dopò di che, ſi dicde l'Acqua alle

mani, nel iſteſſo tempo furono levate le Confetture,

& eſſendo già preparate le Ppſate,furono meſſe ſubito

in Tavola,ove mangiarono i Cavalieri, ſerviti, con il

medeſim'ordine
;parte

delle Dame reſtarono ſcherzan

do,e ſervendo i loro Mariti,e Parenti finito, che heb

bero di mangiare i Cavalieri, fù principiato un belliſ.

ſimo Ballo,che durò parte della notte, con Inſtrumen

ti,eccellenti, e Muſici di tutta ſquiſitezza , e così fu

fatto ogni ſera per lo ſpatio di quindeci, è venti gior

ni,con gl'iſteſſi Balli,e Muſiche, con abbondanti Rin

freſchi, e con ſomma ſodisfattione di tutti quelli, che

v'intervenner
o.

. - - - --

--- - --
- - -
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Fatto,è Miradoia dall'illuſtrſ.sg, i
-

-

-

-

p. S E B A S T I A N o c oT E s,

Reggente del Collateral Conſigliodi S.MeLuo

go-Tenente della R.C per detta M.C. -

con l'inteventº dell'eccellentiſsi,

D FER D I N AND o
V A L D E S I.

Maeſtro di Campo Generale di queſto Regno.

- Dell'Eccellentiſſimo Sg. -

MARCHESE D AYTONA

GRANDE DI SPAGNA,

Èd altri Cavalieri, al numero di dieci, chefurono

ſerviti,ad un Piatto Rcale, rinforzato,

nel Meſe di Settembre.

Peimi Rifreddi,

sV N Paſticcio in Arme, de Signori Con

vitati, ripieno di pezzi di Vitella , di

- Sorrento , Quarti di Pollaſtri, fette di

Zinna,e di Preſciutto, Pignoli, Vachi d'Agreſta , le

ſue Speticric ed altri ingredienti.

u--- -

Vna
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;

2 Vna Croſtata , fatta con Cotogni ſcirop

pati, Cedro candito piccato, Cannella, ed Acqua di
odore. - - - - e - - -

3 Vn Piatto di Pollaſtri, prima bolliti, ſpaccati

per metà,poi meſſi in addobbo,in Aceto forte, Aglio

ammaccato,S. Origano, levati dall'addobbo, infari

nati ; e fritti in buono strutto, con una salſa ſopra,

fatta con un poco di Aceto, del medeſimo addobbo,

Zuccaro,e polvere di Moſtacciolo, le ſolite Spetieri;

regalato il Piatto, di Gubelletti, ripieni di robba ſci

roppata, con un Ghiaccio ſopra di Zuccaro, tramezza

to con fette di Limoncelli,e Confetti ſopra.

: 4 Vn Preſciutto cotto in Vino, con Cannella, e

Garofali intieri, dentro Caſſa di paſta, regalato con

Verdure,e Fiori intorno.

º Haveva ogni Poſata, quattro Tondini; uno ripieno

di Soppreſſata, e Preſciutto, tagliato; un'altro di Fi

chi l'altro di Meloni, e l'altro di Brugne monde, tut

ti guarniti di Verdure,e Fiori,ogni coſa freddiſſima

- Primo Caldo di Cucina.

1 Vna Scudella di Brodo, per ciaſcheduno, con

dentro, fette di pane abbruſcato , fatto con pezzi di

Vacca, Preſciutto, Soppreſſata, Filetto di Giugliano,

Palombelle ſelvatiche,Capponi, Ceci, Teſte d'Agli,

Erbe odorifere e le ſolite Spetierie.

2 Vn Gallotto d'India impaſtato, per ciaſchedu
no, lardato alla Malteſe, conficcato con chiodi di Ga

gofali, arroſtito allo Spiedo, regalato il Piattoº Of
- . - el
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felle, ripiene di robba ſciroppata, fette di Limoncelli,

e Tartarette ripiene di Salſa,di Mela Granate. .

3 Vn Fritto, fatto con Animelle di Vitella, Fe

gatelli intieri di Polli, fette di Zinna, Ficedole, ſtate

prima in addobbo, infarinate, e fritte, Fegato di Vi

tella,e ſtato prima a mollo in latte, Cervella, e piedi

della medeſima, fettarelle di Preſciutto , ſoffitte in

Tegame, tramezzate con Ficedole, cotte allo Spiedo,

con fette ſottili di Lardo, dentro ſcorza di Cipolla,

prima rifatta sù le brage , tramezzate con Paſticetti

piccoli, fatti di paſta frolla , ripieni di petto di polli,

Creſte delli medeſimi, Vachi d'Agreſta ; con il ſuo

“Brodetto, fatto di ſugo di Carne, e di Limone, rega:

lato il Piatto di fette di Limoncelli,e paſte frolle,

4 Vn Paſticcio per Signore, fatto di paſta frolla,

ripieno di petto di Polli, Vitella battuta, Bocconcini

di Lattaroſi, Ventreſca piccata,Midolla, Pignolli, Pi

ſtacchi mondi,col ſuo Brodetto, fatto di Roſſi d'ova,

c ſugo di Limone,ſpolverizzato,di Zuccaro. -

5 Vn Filetto di Vitella di Sorrento, Arroſto, re

galato con paſte di Siringa,e fette di Limoncelli.

6 Petto di Vitella di Sorrento, ripieno di polpa

della medeſima, battuta , petto di Piccione, primaar

roſtito, e poi piccato, Capo di latte, Butiro, Boccon

cini di Preſciutto,fettarelle di Ventreſca, ſottili, Mol

lica di paneprima ſtato a mollo in latte, Roſſi d'Ova

freſche, Boccoocini d'Animelle , Fegatelli di Polli,

polpa d'Amarene, Cedro piccato, fettarelle di Tartu

- - - - - - fali,
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fili,Prugnoli ſecchi, Pignoli, Piſtacchi mondi, le ſue

ſolite spetterie, 8 altri nobili Ingredienti, e dopò ri

pieno , fù meſſo allo Spiedo , girato a fuoco lento,

per poco ſpatio di tempo, poi poſto dentro un Tega

me,con fette di Lardo,e di Preſciutto ſottili, un Bic

chiero di Greco, Garofali, e Cannella intieri, e ben

ſoffritto,ſi levò il lardo, aggiungendovi ſugo di Car

ne e Brodo buono , e dopò cotto , ſi coprì con una

Salſa fatta di Cannolicchi, Spugnoli, Gongole, Ton

minole, Code di Gambari, Ancini, Creſte, e Granelli

di Polli, punte di Sparaci, º altri nobili Ingredienti,

regalato il Piatto,di paſte frolle, ttamezzate, con Pa

ſticcetti piccoli, ripieni di diverſi Sapori, fette di Li

moncelli, e le ſue ſolite Spetierie. . .

7 Scigotto di Natte,fatto con latte , Cedronata

piccata, petto di polli, prima arroſtito, e poi piccato,

Ova freſche, Biſcottini di Savoja , Acqua di cdore,

Cannella, cotto in Piatto d'Argento, con un Torti

glione intorno,fatto di paſte frolle, regalato il Piatto,

di Bocconotti alla Genoveſe,ed altre paſte frolle.

8 Cotogni ripieni, prima cotti, ſotto le brage,poi

bolliti in Vino, ſciroppati,e ripieni, di polpa d'Ama

rene, paſta di Marzapane,Cedronata piccata, Oſſama

ſtre, Roſli d'ova freſche, Cannella, ed altri nobili In

gredienti poſti dentro è Caſſetta di paſta di Zuccaro,

prima cotti, con un Ghiaccio ſopra, fatto con Chiara

d'ova, Zuccare,e ſugo di Limone

9 Vn Aguglia, fatta con Coda di Caſtrato, Car

4 -
ne
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ne di Vacca,Palombeile ſelvatiche,Capponi, preſciutº

to,Filetto di Giugliano,Soppreſſata di Nola, Rape di

Catalogna, Agli,Cipolle,Ceci, Caoli Cappucci, ed al

tre Erbette ſolite, il ſuo Zaffarano dentro ben ripoſato.

1o Vn Dentice groſſo, cotto alla Graticola, con

una Salſa ſopra fatta d'Aceto, Zuccaro, pignoli, paſ

ſarina, Olive ſenz'oſſo, Cappari, pezzetti di Cannel.

la, e Garofali intieri, regalato il piatto, di pera ſcirop

pate,e fette di Limoncelli,

1 1 , Triglie groſſe di Scoglio , una per Signore,

cotte alla Graticola , con Saporetto d'Aceto, Aglio,

- &Oglio. - : : : i

- 12 - Vna Croſtata di Briccocole ſciroppate, Can

nella,con Zuccaro ſopra.

. . Seconda Portata di Credenza.

1 Caſcio Parmiggiano, con Salvietta, e Verdu
ra ſotto.

2 Pera ſpine. : . l

3 i Perſiche,e Briccocole groſſe, i

4 Lazzarole,e Brugne, .

i 5 Vva Moſcarella, e Catalana , ogni coſa con

Neve.

- Levati i frutti, furono meſſe, Scatole di Confet

ture, in abbondanza, e diverſe Conſeve; s'andarono

dapoi tutti a ripoſare, e dopò fù preparata, grand'ab

bondanza di Sorbette,d'ogni ſorte, Acque freddiſſime,

e Vini Pretioſi, Meloni freddi, d'ogni ſorte e Spaſe di

robba candita. - - , , : a t -

! - Fù
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º

- E"" , ogniuno ſi ritirò ſo.

Fò fervita la ſecºnda favola, con l'iſteſs'ordin

della prima ſi diede i mangiare a tutti della famigli,

quale fu numeroſiſſima, abbondantemente, e liuta.
ImCI)tCe - - - -

disfattiſſimo, a Caſa ſua, de guſti, e paſſi, preſi nei

giorno, e con lodi,e viva,alla generoſità dell'Illuſtriſ

ſimo Sig.Luogo-Tenente,che con la ſua magnanimità -

ſeppe ſodisfare al genio disigran Perſonaggi.
- - º - -

- e - - - i? -

E º

a
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Fatto, nel Meſe di Decemb. nel Caſtel S. Eramo

-

dall'Illuſtriſſimo Sig.

D. GI O. A L O N S O
D E s A L e E D o, -

Del Conſiglio Collaterale,Maeſtro di Campo e

Caſtellano perpetuo per S.M.C.che Dio

guardi, del ſudetto Caſtello,

Per le Nozze dell'Illuſtriſs. Sig.

D. CHIARA SALCEDO

S V A F I G L 1 A, - -

- con l'illuſtriſſimo sig.

MARCHESE DEL TVFO.

Al numero di ventiquattro, trà Dame e cavalieri,e

furonoſerviti à due Baculi Reali, in dodeci

Portate calde,con due Scalchi,e

due Trincianti, e

º I apparecchiarono le Credenze , e Bottiglierie,

tutte di ſontuoſiſſimi Argenti , e Criſtalli

che rendevano una vaga, e nobil viſta , e fù la

Tavola ricoperta d'un Panno di Damaſco verde, con

ſopra una Tovaglia di Fiandra ſottiliſſima, fatta è for

sa di piegatura; le Pofate de Signori, fatte à diverſi- - -
--- - -

----

Fo
-

- - -
- -

- º -
- -
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Fogliami, e Rabeſchi, rappreſentavano ogniuna di

eſſe la ſua figura, S. era ripiena la Tavola, del ſeguenti

Rifreddi. . A i

- Prima Portata di Credenza. - i

i 1 Due gran Bacili, con dentro Paſticci in Arme

de'Signori Spoſo,e Spoſa, ripieni di pezzi di Conigli,

Braſciole di Vitella, fette di Preſciutto, mezzi Polla

ſtri,fette di Zinna, le ſue Spetierie, & altri nobili In

gredienti poſati ſopra foglie di Lauro, ritocche d'Oro,

e d'Argento. I º

2 Due gran Bacili di Gelatina , fatta di divers

ſi colori , con una Piramide in mezzo , coperta

della medeſima Gelatina, fatta a ſpecchio , con di

verſi Rabeſci attorno , lavorata ad uſo di Moſaico,

con diverſi vaghi colori, che rendevano mirabil viſta,

regalate l'Ale de'Bacili, con Montagnette di Gelatina,

à color d'Ambra,tramezzate con fette di Limoncello,

ritocche d'Oro e d'Argento.

i 3 Due gran Bacili,di Bianco mangiare, regalato

con fette di Cedronata, ritocche d'Oro,e d'Argento.

4 Due Gallotti d'India, alzati in piedi, a modo

d'Aquila, con due Teſte, e Corone ſopra, riveſtiti tut

ti di paſta,di Marzapane, con l'Ali, c Code al natura

le ritocche d'Oro,e d'Argento, poſati ſopra due gran

Bacili con quattro Piramidette, per Bacile, fatte del

la medeſima paſta ritocche d'Oro, e d'Argento, e li

fondi di detti Bacili, coperti di diverſe Confetture.

5 Due gran Bacili, con pizze di bocca di Dame,
-t , C cc c 2 fat

- - - - -

-- - -
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fatte conpaſta di Marzapane, petti di Piccioni, prima

arroſtiti,robba candita,Cannella, 8 altri nobili ingre

dienti,con il ſuo Ghiaccio ſopra, tramezzate di diver

ſe robbe candite e

6 Due gran Bacili di Cotogni, prima cotti ſotto

le brage, poi ſciroppati, e ripieni di Cedro candite

piccato, Roſſi d'ova dure, paſta di Merzapane, Midol

la Butiro, polpa d'Amarene, Cannella piſta, Acqua

d'cdore, ripiene che furono , ſi miſero in Caſſette di

p ſta di Marzapane,con un Ghiaccio ſopra , a modo

di Nevc. - -

7 Due gran Bacili, con due Galli d'India, ſalpi

mentati, tramezzati di Gelatina , con ſotto oghe di

Lauro,ritocche d'Oro,e d'Argento. -

8 Due gran Bacili d'Ova miſſide, è filate, con

ſotto Moſtaccere,e Biſcottini, regalati i Bacili di Pera

ſciroppate guarnite d'Anafini,di diverſi colori.

9 Due gran Bacili di Soppreſſata, tagliata in fet

te,tramezzati con fette di Preſciutto, e ſopra Confct

tini bianchi, e poi coperti d'un Copertojº di paſta di

Marzapane fatto a Geloſia , guarniti con fettuccie di

diverſi colori, ritocche d'Oro, e d'Argento,

- 1o Vna grande Inſalata Reale, in mezzo della

Tavola, fatta con diverſi lngredienti, con una Colon

na in mezzo , alta due palmi , circondata di diverſe

Colonne, fatte di polpa di Cedro, con belli lavori, ri

piene di diverſi fiori,ogni coſa ritocca d'Oro, e d'Ar

gento; & ogni Signore hebbe un'inſalatina , fatta di

- - -- --- - --- - -- - ilO
-
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nobili Ingredienti, guarnita con ſue Coroncine attore

no nel mezzo belliſſimi fiori, che facevano gratiſſima

viſta, -

Prima Portata calda, -

1 Due gran Bacili con Zuppa , fatta di fette di

ane abbruſcato, Piccioni teneri, prima mezzi cotti

allo Spiedo, e dopò ſpezzati in quarti, e finiti di cuo

cere in Tegame, con buon ſugo di Carne, le ſue adat.

tate Spetierie, poſti nel Bacile per ordine, tramezzati

con Animelle ſoffritte, Bocconi di Preſciutto, di Ver

rinea, Torzi di Cardoni prima ſoffritti, con altri In

gredieuti, buon Caſcio Parmiggiano, bagnati con

buon brodo, e ſugo di Carne, meſſi poi a ſtagionare,

dentro il Forno,e furono ſerviti caldi. -

2 Due gran Bacili, con Fritto, fatto con Fegato

di Vitella prima ſtato a mollo in latte, Animelle, pez

zetti di Lattaroli di Vitella, Vccelletti piccoli, prima

ſtati in addobbo, quarti di Carciofali, Torzi di Car

doni, prima bolliti, Cervella di Vitella, fette di Zin

na,prima bollita, Fegatelli intieri di Polli , fettarelle

di preſciutto, regalato il piatto di paſte sfogliate, ri

piene di Bianco mangiare,e fette di Limoncello.

3 Vn Portaggio alla Franceſe, fatto con Braſcio

lette di Vitella , Vccelletti , fettarelle di Preſciutto,

punte di Sparaci, Cimette di Caoli fiori, prima bolli

ti, e poi fritti, Piſelli teneri, quarti di Carciofali, an

che fitti, Tomaſelle fatte di Fegato di Vitella avvol

se in Rete di Porco,Prugnoli, Tartufali,Pignoli, pez

s . zct
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zetti di Lattaroli, 8 altri nobili Ingredienti, regalato

il Piatto di Paſticcetti piccoli, ripieni di polpa di Vi

tella,pignoli,e piſtacchi. ...

4 Pagnotte prima ſtate a mollo in latte, e ripie.

ne di pezztti di Cedronata,e Cocuzzata, paſta di Mar

zapane , Roſſi d'ova freſche dure, Butiro, polpa di

Amarene,Pera candite,Cannella piſta, Acqua d'odo:

re , &altri adattati Ingredienti , tramezzate d'una

Tartara,fatta con latte, Ova,Zuccaro,e Cedronata. .

5 Gallotti d'India, fatti alla Svizzera , con fette

di Preſciutto,un poco di Vin bianco, Cipolle, & altri

Ingredienti , regalati i Bacili di Cotogne ſciroppate,

dentro Caſſette di paſta frolla , tempeſtati tutti , di

Confettini bianchi,tramezzati di paſte frolle , e fette

di Limone. - - -

6, Piccioni teneri,cotti in Tegame , con fette di

Preſciutto, e ſugo di Carne, coperti con una Salſa,

fatta di Cannolicchi,Spugnoli, Tonninole, Oſtriche,

fette di Tartufali, Prugnoli prima ſtati à mollo in Vi-,

no,Bocconcini di Lattaroli, cotti ſeparatamente, re

galati i Bacili di Sfogliatelle, e mezzi Limoncelli la

vorati. i ,

7 , Filetto, è Lonza di Vitella di Latte, arroſtita

diligentemente, regalati i Bacili di Caſſettine, ripiene

di Salſa di Preſciutto,e fette di Limone.

8 Paſticcetti, fatti di paſta frolla, ripieni di pol

pa di Vitella battuta, Oſſamaſtte, Animelle di Capret-»

to, Piſtacchi mondi, Pignoli, fette di Tartufali, con il-- - - ---- - --- -

ſuo



Di Antonio Latini. Par. I. 575
- -,

º

º

ſ

ſuo Brodetto fatto di Roſſi d'ova, e le ſue ſolite Spe

tierie con Zuccaro ſopra.

9 Pollaſtri, prima bolliti , ſtati in addobbo in

Aceto, Aglio,Organo, e Peparolo; e dapoiinfarina

ti,e fritti, coperti con una Salſa, fatta d'Aceto, Lucca

ro,Olive,Cappari, Pignoli, fettarelle di Cedro candi

topczzetti di Cannella, e Garofali intieri, regalati i

Bacili di Pera ſciroppate, guarnite con Anafini di di

verſi colori. . . . . . ,

1o Bocconctti alla Genoveſe, ripieni di Cedro

candito piccato, Midolla, Cannella, 8 altri nobili In

gredienti, tramezzati con Bugnole, fatte di Bianco

i mangiare fritte, ſpolverizzate di Zuccaro, regalate l'

Ali de'Bacili, d'ova miſſide. - . . .

I 1 Piccioni diſſoſſati, e ripieni di polpa di Vitel

la battuta, Bocconcini di Midolla, di Preſciutto, e di

Verrinea polpa d'Amarene,fettarelle di Tartufali, Pi

gnoli, 8 altri adattati ingredienti, regalati i Bacili d'

Coffellette, fatte di paſta sfogliata, ripiene di robba,

ſciroppata.

12 Starne arroſte, lardellate minutamente, con

la lor Salſa fatta, con Fegati di Capponi, cotti sù le

brage, piſti nel Mottajo, con due Spighe d'Aglio, e

Peparolo, ſtemprati con Vino bianco, ſugo di Meran

goli, un pò d'Oglio,facendoſegli dare un bollo in Te

game, regalati i Bacili, con diverſe paſte di Siringa

gritte, e fette di Limone. -

13 Pizze, e Croſtate di bocca di Dame--- - ------ - -- - ---- -
-

-

-

- - i -- ---

-
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14 Cotogni ſciroppati che ſtavano in Tavola.

- Seconda Portata,di Credenza.

1 Due gran Bacili , con Caſcio Parmiggiano,

Provola;e Caſcio Cavallo,

2 Due altri,con Pera Bergamotte,

3 Due,con Mel'Appioni di Spagna,

4 Due,con Finocchi,

5 Due,con Cardoni,e Sellari,

6 Due,con Vva bianca,e negra.
-

Vi furono Vini d'ogni qualità, e furono fatti brin

deſi,alla ſalute di S.M.e d'altri Perſonaggi, 8 ad ogni

brindeſi ſi rompevan Giare, e Bicchieri, di Criſtallo,

che non ce ne reſtò pur uno, d'un gran numero, che

ce n'era.

- Levati li frutti, c i Rifreddi º dalla Tavola 5 vi furo

no meſſi ſei gran Bacili di Confetture, ſi diede l'Ac

qua alle mani,8 alzati, che furono ſi diede principio,

ad una ſontuoſiſſima Muſica, la quale terminò,dan

doſi abbondantemente Sorbette, e Cioccolate calde,

& agghiacciate e Biſcottini d'ogni ſorte. I- --- - - --

- i : : -

º,NSX. - - - - a -

- Il lilli" i , - - -

- - – i

i - -

- - -

-
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3 CENA

V I N S I E M E,

Fatta è Pozzuolo, il Meſe di Giugno, dall .

- - - Illuſtriſſimo Sig.
i , a

D. SE B A STIANO
v . L LA RE A L E,

cavaliero di Calatrava, e Maeſtro di Camera

dell'Ecccellentiſs.Sig.

c o N T E D I S. T E F A N o
VIC E - RE D I N A P O LI.

Al detto Eccellentiſs. Sig. Vice-Rè, Sig. Vice-Regina,

e Signora Marcheſa d'Aytona ſua figlia e fi

gliuoli,e Sig. Damigelle,e Gentil'huomini,

che venivano ſervendo l'EE.loro,

e furono tutti ſerviti e

lautamente.

reg LSig.D.Sebaſtiano,che ſi ritrovava al

lora Governatore della ſudetta Città di

º Pozzuolo, pertrattare ſplendidamente

gi; li ſudetti Eccell.Sig fece apparecchiare

º due Tavole, con Panno di Damaſco, e

Tovaglie di finiſſima Cambraja di Fiandra,fatte à for

za di piegature, e furono ripiene de ſeguenti Rifreddi,

D d d d Pri
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;

-

-

diverſi futti agghiacciati.

, -

Primo Servitio Rifreddo.

1 Vn Paſticcio,fatto con l'Arme del Sig. Vicerè,

ripieno di pezzi di Vitella, mezzi Pollaſtri, Animelle

della medeſima Vitella, fette di Preſciutto, Midolla,

fette di Zinna,le ſue ſolite Spetterie, 8 altri nobili In

gredienti. -

2. Capponi ſalpimentati,con Ghiaccio ſotto, ſer

viti con un Copertojo traforato ſopra di Znccaro, po

ſati ſopra ſei Pomi d'Adamo, tramezzati con quat

tro Cedri canditi,8. Ova miſſide, con l'Arme di S.E.

3 Aqulette, fatte di paſta sfogliata, ripiene di

Cocuzzata,Cedro, e Pere candite, tramezzate , con

Maſcaroncini , fatti di Bianco mangiare di color di

Cannella, con un Copertojo ſopra è Geloſia, guarni

to tutto di fettuccie, di diverſi colori, -

- Due Piramidi di Ghiaccio,tramezzate, con

-

-

5 Vna Croſtata, fatta d' Agreſta ſciroppata, Ce

dro candito, Zuccaro, e Cannella, 8 altri nobili ln

gredienti. - -

6 Vn'Inſalata Reale, con diverſi Puttini,e Co

rone, che rendevano una mirabil viſta.

Haveva ogni Poſita de Signori Convitati, una In

falatina,fatta con diverſe Erbe ruſtiche, Olive di Spa

gna, Cappari, fettarelle di Tarantello, Alici ſalete,

guarnite atterno, con Ravanelletti, fatti à modo di

Stelle,º altri nobili Ingredienti e

- - - - -- - - - - - - Vn-



Di Antonio Latini. Par. I. 579

VnTondino di Fravole freddiſſime, lavate inge

neroſo Vino,con Zuccaro ſopra

Vn'altro di Soppreſſata, tramezzata, con fettarelle

di Preſciutto, cotto in Vino, con foglie di Lauro ſot

to,& Anaſini confetti ſopra, e fette di Limoncelli at

torno -

-- - - Prima Portata calda. -

1 Vn gran Piatto di Fritto, fatto con Fegato di

Vitella,Bocconi d'Animelle, Fegatelli di diverſi Pol

li,Cervella, di Vitella, in bocconi, fette di Preſciutto,

cotte in Tegame, fette di Zinna, con Sparaci fritti ſo

pra,regalato il Piatto, con diverſe paſte frolle, e fette

di Limone. - - - - -

2 Piccioni,cotti in Tegame, con Preſciutto, ben

ſoffritti, con le ſue ſolite Spetierie, Erbette odorifere,

un Bicchiero di Malvaſia, fatti bene ſtagionare; cotti

che furono, ſi coprirono, con bocconi d'Animelle,

Creſte, e Graneili di Polii Torzetti di Carciofili, pri

ma bolliti, e poi ſoffritti, fette di Tartufali, Piſtacchi,

& altri nobili Ingredienti; cotta ogni coſa ſeparata

mente,con un Brodetto, fatto di Roſſi d'ova, e ſugo

di Limone, regalato il Piatto di Tartarette, ripiene d

Amarene,S. Agreſta ſciroppate, con Anaſini ſopra

3 Paſticcetti alla Spagnuola, fatti di paſta frolla,

impaſtati con Butiro, Roſſi d'ova, e Zuccaro, ripieni

di petto di Cappone piccato, e poi ſoffritto, Beccon

cinid'Animelle di Capretto , pezzetti di Bottoni d'

Agnello, Greſte, e Granelli di Polli , Piſtacchi , e

- D dd d 2 Pi
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i

Pignoli, Vachid Agreſta, con un odoretto d'Aglio,

con il ſuo Brodetto, fatto di Roſſi d'ova , e ſugo di

Limone; furono meſſi ſubito al Forno, e quando fu

rono alla perfettione della Cottura, vi fù fatto il ſuo

Ghiaccio,di Zuccaro. -

4 Vn Filetto di Vitella, arroſtito con tutta dili

enza allo Spiedo,tramezzato con diverſe paſte, paſ

i" per Siringa, unte bene d'Ambivera, e fette di Li

IllOne attof flO.

- Secondo Servitio di Credenza.

1 Caſcio Parmiggiano, con Salviette, frondi di

Lauro,ſotto,

Pera Moſcarelle,e Pera Reali, come ſopra,

Amandole freſche ſpaccate, -

Briccocole,

Ceraf,e Viſciole,

Carciofali teneri, -

Brugne diverſe, -

Finocchi:ogni coſa con Neve,tramezzati con

Mazzetti di Garofali,8& altri fiori.

Fù regolata la ſeconda Tavola, nell'iſteſs ordine

della prima, e furono ſerviti, nel medeſimo tempo: alli

frutti ſi portarono i lumi, che già ſi era fatta notte, e

fù data l'Acqua alle mani, con Ramaglietti di fiori, e

fù preparata una belliſſima Comedia in un'altra Ca

mera,recitava avanti il Sig.Vicerè, e Vice-Regina, S&

altri, di Comitiva , e riuſcì di ſodisfatione all'EE.
o,

i

Se
-
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"

Senetornarono a Napoli,ben di notte, con ſparo

delle Arliglierie e grande allegrezza. - -

Avanti di partire, furono ſerviti, di Cioccolate

e Sorbette abbondantemente, fù datoan

che à mangiare, è gli Staſſieri, Coc- -

chieri,Servidori di Gentili,

huomini,e Marinari, -

, al numero di - i

- , - ducento

º, PRAN:
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P R A N S O

Fatto nella Barra,dall'Eccell.Sig.

PRINCIPESSA DI TARSIA

All'EccellentiſſimoSig

MARCHESE DI LAINO

E co NT E DELLA CERRA,

CoN L: EccELL. si G. MARCHESA

Sua Moglie,

ET EccEL L. SIG. MARCHESIN0

- Suo Primogenito, -

Al numero di ſei ſerviti ad un Piatto Reale,

nel fine di Luglio.

FL ſudetto nobil Convito, haveva ogni Pº

N ſata de'Signori Convitati, quattro Tondini,

vno ripieno di Fichi , l'altro di fette di Prº

ſciutto, l'altro di Capi di latte, el'altri di Melonidº

la Cerra;il tutto freddiſſimo con Neve.

Primi Rifreddi.

I Soppreſſata infette, ſopra frondi di Lauro, con

Anafini confetti ſopra , e fette di Limone lavoratº
intorno.

2 Vn Piatto di Butiro paſſato per Siringa , con

di
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ir

V diverſe Figurine lavorate intorno,e Zuccaro ſopra.

3 Croſtate ripiene di pezzetti di Cedronata,Pera

candite, Amarene, Capi di latte, Cannella, Acqua d'

odore,ed altri nobili lngredienti

lli 4 Zuppa fatta con Viſciole intiere bollite in buon

Vino, Zuccaro, e Cannella, e dopò cotte ſi buttorno

col medeſimo Vino,ſopra fette di pane abbruſcato,ac

commodate nel Piatto,coperta con un Ghiaccio fatto

l di Chiara d'ova, Zuccaro, e ſugo di Limone, fitta ro

ſoliare al Forno, e ſervita fredda , regalate l'Ali del

Piatto con diverſe paſte di Monache. -

Primo, Caldo di Cucina. -

1 Vn'Antipaſto, fatto di pezzettti di Piccionite

neri, Animelle, Torzi di Lattughe, punte di Sparaci,

iº Bocconcini di Preſciutto, Fegatelli di Polli in pezzi,

il tutto prima ſoffritto, dopò bollito in buon brodo, e

il cotto che fù, ſi quagliò con Roſſid'ova, e ſugo di Li

I 10Ilc.. - - -

- 2 Vn'Ocabollita, con un pezzo di Vacca, Filetto

º di Giugliano,e Preſciutto;poſti nel Piatto con Erbette

e ſi pra,regalato con fitte di Soppreſſata bollita, e Tar

i tarette,ripiene di Salſa verde.

º 3 Pollaſtri piccioli prima mezzi arroſti allo Spie

do,poi finiti di cuocere inTegame con ſugo di Carne,

fettarelle di Preſciutto,Fegatelli intieri delli medeſimi,

lº quarti di Carciofali,vachi d'Agreſta, Erbette odorife

rele ſue Spetierie,ed altri nobili Ingredienti , regalate

l'Ale del Piatto di Bocconotti alla Genoveſe,e fette di

i; Limone. Pa



584 Lo Scalco alla Moderna

Paſticcetti piccoli, fatti di paſta frolla ripieni

di Vilella piccata,Bocconcini di Ventreſca,di Preſciut.

to, Animelle di Capretto, prima ſoffritte, pezzetti di

Midolla,Pignoli, Vachi d'Agreſta, le ſue Spetitrie, e

ſuo Brodetto ſolito, e dopò cotti il ſuo Ghiaccio di

Zuccaro,e ſerviti caldi. - -

5 Vn Filetto di Vitella di Sorrento arroſto allo

Spiedo, regalato il Piatto con Croſtine di pane abbru.

ſcato, bagnate nel ſugo del medemo Arioſto, e ſopra

fettarelle di Preſciutto,cotte in Graticola, tramezzate

con fette di Limoncelli. -

Inſalate, fatte di Erbette ruſtiche, ed altri nobili

Ingredienti,una per Signore. - - -

G Croſtate,che ſtavano in Tavola.

Seconda Portata di Credenza.

Caſcio Cavallo, e Provola con Salvietta ſotto,

Pera Spine,e Cremeſine, i

Ceraſe,e Viſciole, -

Finocchi, con Sale e Pepe, -

Briccocole,e Perſiche,

Vva Moſcarella, il tutto con Neve,

Perſiche in fette dentro Tazzette di Porcelli

na,con Vino freddo,e Zuccaro ſopra, una per Signori

i
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l

li

Fatto nel Meſe di Maggio, in occaſiºne dello

-

Spoſalitio dell'Eccellentiſs Sig.

D. MARTIO ORIGLIA

DvcA D AS CIGLIAN O,

E Generale dell'Artiglierie, in queſto Regno di

Napoli,per S.M. (che Dioguardi) - -

- Con l' Eccellentiſſima Sig. -

D. FRANCESCA
s P 1 N E L L I,

i

Marcheſa del Sacro Romanimpre:

Ntervennero a queſto Banchetto venti nobiliſſi

me Dame,quali furono ſervite da altretanti Cava

lieri, che mangiarono dopò di eſſe, e fù ſervito il me

deſimo Banchetto,a due Bacili Reali, con due Scalchi,

e due Trincianti, con lautezza non ordinaria.

Primi Rifreddi,

I Paſticci, fatti è modo di Scudi, ripieni di pezzi

di Vitella, mezzi Pollaſtri , fettarelle di Preſciutto,

-
E e e e fet
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i

º

fette di Lardo, fettarelle di Soppreſſata, Animelle di

Vitella, Tartufali in fette, Pignoli, Piſtacchi, le ſue

ſolite Spetierie,con un Ghiaccio ſopra, ad uſo di Mir

zapane, guarniti con foglie di Lauro, e Roſe , & il

tri fiori, - - -

2 Vna Inſalata Reale, a modo d'un Tempio,

fatto è Moſaico, con diverſe Radiche di Erbe, polpi

di Cedro, guarnita con Corone attorno, con diverſi

Putini,fatti di polpa del medeſimo, che ſembravano

naturali. , -

3 Due Gallotti d'India ſalpimentati, riveſti

tutti di piume, fatte con Cedronata,e Cocuzzata, con

il Becco rivolto al petto , con un fotticcllo in bocci,

guarniti attorno, con Cadettine di paſta , ripienti

diverſi Sapori, tramezzate , con fette di Limoncelli,

lavorate. i -

4 Due Croſtate, è Pizze, ripiene di Capi di li

te, Roſſi d'ova, fette di Pane di Spagna, e Biſcottini

di Savoja,con Zuccaro, e Cannella dentro ; il primo

Solaro, fù ricoverto di Fravole, con un'altro Solatº

di Biſcottini, ricoperti con un Ghiaccio di Zuccarº,

furono cotte al Forno, e dopò cotte , vi fù fatto un

altro Ghiaccio d'Ambivera , è modo di Marzapanº

guarnito il Piatto attorno di Garofali, fiori, efrondi

di Lauro.

5 Due Preſciutti,cotti in Vino, dapoi meſſi dei

tro Caſſa, fatta di paſta, con diverſi fogliami attornº

ritocca d Ambivera, tempeſtati tutti d'Ani d

- 1
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diverſi colori, guarniti con foglie di Mortella, frondº

di Lauro,Roſe,3 altri fiori d'intorno, col ſuo Ghiac

cio di Zuccaro ſopra,fatto à colore incarnato, confic

cato tutto,di fuſticelli,e Cannella.

6 Bianco mangiare,tramezzato,con Montagnet

te d'ova filate.

Haveva ogni Poſata, trè Tondini, ripieni, uno di

Viſciole, cotte in Vino, e Zuccaro, con ſua Zuppetta

ſotto,e Cannella ſopra, guarnito, con un Ghiaccio di

Zuccaro, e Coroncine attorno.

Il ſecondo,ripieno d'Olive di Spagna,Cappari, fet

tarelle d'ova Targhe , con il ſuo Saporetto dentro,

guarnito il Piatto di fette di Limoncelli, e Coroncine

di robba candita. - -

Il terzo,ripieno d'un Saporetto, fatto d'Amarene,

regalato il Tondino, con diverſi lavoretti, di paſta dt

Marzapane, con un feſtoncino attorno, fatto di polpa

di Cedronata,e Cocuzzata.

Prima Portata calda.

1 Vna Zuppetta, fatta alla Spagnuola, con petto

di Pollo piccato, prima arroſtito, poi laſciato raffred

dare,tramezzato con fette di pane abbruſcato, bagna

to con buon brodo, e pezzetti di Piccioni teneri, pri

ma bolliti, con il ſuo Brodetto di Roſſi d'ova, e ſugo

di Limone, meſſa nel Forno a roſoliare, con le ſue ſo

lite Spetierie. -

2 Vn Fritto d'Animelle, Fegato di Vitella, Cer

vella della medeſima,fettarelle di Zinna, prima bolli

- - E e e e 2 ta,
-
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ta, e poi indorata con Ova, Fegatelli di Polli intitri,

Granelli d'Agnello, con una Salſa baſtarda ſopra, re

galate l'Ali del Piatto, con paſte sfogliate, ripiene di

Bianco mangiare , tramezzate con fette di Limon

cello. - -

3 Vn Paſticcetto per Signore, fatto di paſta frol,

la,ripieno di Vitella battuta, Bocconcini d'Animelle,

Creſte, e Granelli Polli, Pignoli, e Piſtacchi, con il

Brodetto dentro, fatto con Roſſi d' ova,e ſugo di Li

mone, e le ſue ſolite Spetierie , con il ſuo Ghiaccio

ſopra.

4 Due groſſi Filetti di Vitella di latte, arroſtiti

allo Spiedo , tramezzati con diverſe paſte di Siringº

fritte, guarnite con fette di Limoncelli, e Tartarette

ripiene di diverſi Sapori. - - -

5 Vna Biſca , fatta di Piccioni teneri, cotti in

Tegame, prima mezzi cotti allo Spiedo, con fette di

Preſciutto, Braſciolette di Vitella, Tomaſelle , fitte

col Fegato della medeſima.Caſcio Parmiggiano,Roſi

d'ova, Paſſarina e Pignoli, polvere di Moſtaccioli, º

ſue ſolite Spetierie,S: altri nobili ingredienti, avvolti

in Rete, pezzetti d'Animelle di Vitella, arroſtiti allº

Spiedo, avvolti in carta, con dentro fette di Preſciutº

to, Fegatelli di Polli, cotti in Tegame; furono dapoi

meſſi ne i Bacili, con fette di pane abbruſcato ſotto,

con una Salſa ſopra, fatta con ſughi di Carne, Piſtac

chi, Agro di limone, le ſue ſolite Spetierie, º

triadattati Ingredienti, regalate l'Ali dei Bacili, cºº

pa
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paſte frolle tramezzate,con fette di Limone

6 Caſſettelle ripiene di diverſi ingredienti, fatte

dalle Signore Monache.

L Vn'Arroſto di Tortore, e Pollaſtrini teneri, re

galati i Bacili, di Bocconotti alla Genoveſe, ripieni di

Cocuzzata,Cedronata,Oſſamaſtre, Roſſi d'ova, pol

vere di Moſtaccioli fritti in Butiro tramezzati, con

fette di Limoncelli. -

8 Gallotti d'India alla Svizzera , fatti con Boc

concini d'Animelle, fettarelle di Preſciutto , di Tar

tufali, Prugnoli, 8 altri adattati Ingredienti, regalati

i Bacili di Piccheri fatti alla Spagnuola, ripieni di pet

to di Cappone piccato, e Pignoli, e le ſue ſolite Spe

tierie, con Zuccaro ſopra. - -

9 Vn Scigotto alla Genoveſe, fatto di polpa di

Vitella, petto di Gallotti d'India arroſtiti, con il ſuo

ſugo d'Arroſto, e di Limone, e regalato con diverſi

frutti di Mare & altri nobili Ingredienti.

Io Quaglie ſguazzariate, tramezzate con fetta

relle di Preſciutto,e di Limoncello piccolo, regalato il

Bacile di diverſe paſte frolle.

I 1 Laſagne con Zuccaro,e Cannella ſopra.

I 2 Le Pizze di Fravole, quali erano in Tavola.

Secondo Servitio, di Credenza.

1 Ceraſe,e Viſciole,

2 Amandole tenere,

3 Pera Moſcarelle,

4 Finocchi,
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º

5 Mela,

6 Caſcio Parmiggiano, l

7 Brugne,

8 Griſommole,

9 Vn gran Bacile di Ravanelli , il tutto ton

Neve. -

Furono dati quattro groſſiſſimi Bacili di diverſe

Confetture, e data l'Acqua alle mani, levate che furo

no le Sig.Dame,ſi miſero a Tavola Cavalieri,e furo.

no ſerviti nel medeſimo ordine di ſopra, e dopò di

hebbero mangiato i ſudetti Cavalieri, ſi diede princi

pio ad un belliſſimo Feſtino,che durò parte della not

te,con Sorbette, e Cioccolate fredde, e calde abbon:

dantemente. I - - - - - -

--- - - -- --- ---
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B A N C H E T T o

Fatto nel Meſe di Novembre, dall'Emin.Sig.

CARDINALROSSETTI,
All'hora Preſide à Faenza, e Sotto-Decano del

-- - - Sagro Collegio,

- TNell'occaſione,che l'EminentiſsSig.

C A R D I N A L D E T R E'

Venne in Italia, con il Sig. Duca di Vil- -

larſi, ed altri Prencipi,al nu

mero di nove.

l I Avendo ſaputo ſin da Torino il mio Sig.Car

dinale, che li ſudetti Signori dovean paſſare

in Roma, chiamò mè, all'hora ſtando al ſuo

ſervitio, ordinandomi di provedere tutto quello, che

biſognava, per ricevere tali Oſpiti, e trattarli magni

ficamente 3 Ed io havendo molti giorni di tempo,

eſeguii quanto Sua Eminenza deſiderava, benche in

Caſa poco ci mancaſſe , perche detto Sig. Cardinale

la teneva ſempre abbondante di quanto biſogna

va,come quello, che per ſua natural gentilezza, go

deva di tenerla aperta, per chiunque di là paſſaſſe, è

modo tale, che venendo qualche Foraſtiere, e non eſ

ſendone ſtato lui informato, ordinava ſubito, che ſi

Cal
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carceraſſero gii Cſti , traſcurato il fºrnelo avviſato,

Ed eſſendone arrivato detto Sig. Cardinal , con le

ſue Camerate , a Faenza , in giorno di Domenici,

nel Meſe di Gennaro, furono ſerviti, dieci è Tavola

con il mio Sig.Cardinal Roſſetti a due Piatti Reali, º

era ripiena la Tavola de'ſeguenti Trionfi, e Rifreddi

E per ordine del mio Sig. Cardinale , fù ſervitoi

detto Emin. D'Etrè in Piatti di Cappone, per farco:

noſcere la ſtima,che faceva di sì gran Porporato.

- Primi Trionfi.

1 Vn Carro, tirato da quattro Cigni bianchi, di

paſta di Zuccaro, profilati d'Oro, e d'Argento colſo

Cocchiero,con Redini in mano,di Fettuccie d'Argº:

to,e d'Oro. -

2 Il Triregno Pontificio, ſoſtentato da trè Puti

ni,uno delli quali, in una mano, tencva le Chiavi

San Pietro,il tutto di paſta di Zuccaro, profilati, come

di ſopra. -

3 Vn'altro Carro tirato da due Idre , dentroi

quala ſedevan un Rè, e Regina , con Baſtone Reali

in mano, e Baldacchino ſopra, tutti di paſta di Zuccº

ro, ritocchi d'Oro.

Primi Rifreddi. -

1 Paſticci in Arme del Sig. Card. D'Etrè, fatti

baſſo Rilievo,con Cornacopia in banda, fatti di paſti

di Zuccaro, ipieni di pezzetti di Vitella, quarti di Capº

roni, Preſciutto, S&altri Ingredienti, ritocchi d'Orº

Argento. -

Bian
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t" 13 Biancomangiare, in Piatti Reali, di mezzo

i Rilievo, guarniti intorno, con Gugliette di Gslove

i tràun Raggio, el'altro , lavori di Zuccaro, ritocchi

i d'Oro i , l:

gi i 3 Capponicoperti di Gelatina , COIl Ghiaccio

giº ſotto, tramezzati con Statuette di Gelatina di diverſi

ri: colori,ogni coſa ritocca d'Oro e d'Argento.

a 4 e Croſtatefatte con Mela Caravelle , Cedro,e

cocuzzata canditi, con un Ghiaccio bianco ſopra,

tramezzate, di Lazzarole, e Peracandite, ritocche d'

iº Oro e d'Argento. - - - - - -

5 Fagiani cotti allo Spiedo, lardati di Lardelli,

i; di Cocuzzata candita,con loro Teſte, e Collinatura

li,Ale e Gode di paſta di Zuccaro.
-

e Pellicani con loro figlioli fitti di paſta di zuc

gº

º caro, in atto di ſucchiare il ſangue dalle Madri, quale

ſangue per eſſer ſugo di Poma Granate, vedevaſi ſcor
º --- 1 - -

- º

rer al naturale. -

7 Pomi di Adamo groſſi canditi , tramezzati

con Montagnette di Ova filate, ſopra le quali ſtavan,

Banderolette piccole di Tºffettà, ritocche d'Oro, ed

º Argento. - - - -

.8 Struffoli fatti a modo di Montagna, con Ban

derole ſopra, con alcune Grotte, nelle quali vedevanſi

º diverſi Animaletti ſelvaggi,fatti di paſta di Zuccaro.

i 9 Inſalate Reali, fatto a modo di fortezza, con

º loro Baloardi, Cannoni, e Soldati, fatti di polpa di

i Cedro e Carote,al naturale. - - - -

- Ffff Trot

º

.
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io Trotte groſſe falpimentate, regalatè di Er

bette,e Vachi di Poma Granate, ed intorno fette di

Limone.

Haveva ogni poſata trè Tondini, uno ripieno di

Sapore di Ribes,con lavori intorno d'Anaſini, di varii

colori, un'altro di Moſtarda del Paeſe, e l'altro, con

una Inſalatina,fatta d'Olive, Cappari, Erbette ſelvag

giole,Muſcimano,Ova Targhe,Paſſarina, Rignoli, 8.

altri ingredienti º - - -

e ,

Caldi di Cucina, i

I Vna Mineſtrina per Signore, fatta con Fegati

ni di polli, polpettine di polpa di Vitella, Torzi di

lattuga, prugnoli, Tartufali, Bocconcinid'Animel

le ſotto fette di pane, ſopra piſtacchi mondi, 8a il ſuo

Copertorino a Geloſia, di paſta di Zuccaro,

2 Capponi bolliti, tramezzati con Preſciutto sfi,

lato, fette di Salami, regalati di diverſe Caſſettine, di

paſta ripiene di Sapori. -

3 Vin Fritto, fatto d'Animelle, e Cervella di Vi

tella, Fegatelli intieri di polli , quarti di Carciofali,

fettarelle di preſciutto, e di pane, Zinna di Vacca, in

fette, prima bollita , tramezzate con Tordi arroſtiti

allo Spiedo,regalato il piatto, di paſte fritte, e fette di

Limone. - - -

4 Vn Piatto alla Franceſe, fatto con pezzetti di

piccioni teneri, di Lingua di Vitella, Braſciolette , e

polpettine della medeſima, Bocconcini d'Animelle,

Preſciutto, Piſelli teneri 2. Ortolani 2" altri Ingre- i
-- ------ ----- - ----- ----- - - -

-

dica
º---- -



Di Antonio Latini. Par. I. 555-

º

º

º

|

a -

dienti, e le ſue convenienti Spetierie, con un forti

glione di paſta frolla, ripieno di diverſe robbe candite,

3, il ſuo Copertojo ſopra, fatte à Geloſia. -

5 Paſticcetti piccoli, ripieni di polpa di Cappo-,

ni, piccata, Bocconcini d'Animelle, Piſtacchi; Pigno-,

li; Èdopò cotti, ci ſi buttò il Brodetto fatto di Roſſi

d'ova, e ſugo di Limone, con il ſuo Ghiaccio ſopra º

6 Fagiani allo Spiedo, lardati minutamente, con

Ali,Code, e Teſte naturali, regalato il Piatto di diver

ſe paſte frolle, e Caſſettine ripiene di Salſa di Preſciuti

to, tramezzate con fette di Limone il

7 Storione allo Spiedo; lardato con Lardelli di

Preſciutto, graſſo, e magro, ſopra una Salſa Reale, re

galato il Piatto di Offelle ripiene di Bianco mangiare, i

con il ſuo Copertojo.

“8 Tortore prima arroſtite, non intieramente cot

te, meſſe in Tegame, con Brodo buono, e fette di Pre

ſciutto, ſi poſero nel Piatto, coperte con Finocchietti

bianchi,fette di Salciccia ſina,Bocconcini di Ventreſca,

regalato il Piatto,di pezzetti di Teſticciole di Capret- !

to diſfoſſate, e ripiene, e Vachi di Poma Granate, 8 il

ſuo Copertojo ſopra i

9 Piccioni teneri diſſoſſati, e ripieni di polpa di

Vitella baituta, Bocconcini d'Animelle, Roſſi d'ova, i

Midolla, Caſcio Parmiggiano, polpa d'Amarene, Pi- º

gnòli, le fue adattate Spetierie, 8 altri nobili Ingre

diehti; e dopò cotti, ſi coprirono, con una Tartarafat

ta di latte, Ova, polvere di Pan di Spagna, Cedro can

: i Ffff 2 di
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&Atoº":s Cannella fina, regalato !I Piatto di di
, suº Se ºrolle,e ſopra il ſuo Copertoio. - - -

º o Nitella allo spiedo, tramezzata con fette di

ane oaºate,nel ſugo del medeſimo Arroſto, con ſo

iº ºi Preſciutto, regalato il Piatto di Tartaret

te, ripiene di Salſa di Roma.Granate , e fette di Li

mone

- sta Pellaſtrotti diſſoſſati, ripiene gentilmente,

ſtufati, regalati con Cipolle, ripiene di Caſcio, Roſſi,

dova,Cedro candito, e polvere di Moſtaccioli, e nel

, mezzo del Piatto,Ortolani graſſi, arroſtiti, tramezza

ti,con Fenghi fritti, fatti di PaſtaTedeſca, ripieni di:

Cedro candito, grattuggiato, con i loro piedi attufas

tain.Cioccolata e . . .

na: Carpioni bolliti con Erbette ſopra coperti d .
- una Salſa d'Alici, e fette di Tartufali» cotti in buon

Oglio, regalato il Piatto di lampredc, arroſtite allo

Spiedo,tramezzate con fette di limone.

13; Psſticci all'Ingleſe, ripieni di polpa di Vitel

la piccata, Braſciolette della medeſima, Vccelletti pic

coli,fette di Preſciutto,di Tartufali, Piugnoli, Piſtac

chi,Pignoli,S: altri nobili Ingredienti ,

14, Sfoglie groſſe, fitte in buono strutto, rega

late con Caoli fiori fritti, cd intorno Limoncelli e

Cetrangoli. -

15, Pernici naturali, arroſtite, involte in cartai.

con loro Teſte, con fette di Preſciutto, e levatane la

carta,ſi regalorononcl Piatto, con diverſe paſte di Si
- IlIl--

----

-

-

-

-
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ſº

ringa fritte, tramezzate con Caſſette di paſta, ripiene

di Sapore è propoſito, per il medeſimo Arroſto.

e 16 Bianco mangiare, è color di Cannella,tramez

zato con Qva miſſide. -

17 Croſtate ripiene di robba ſciroppata , ſopra

Marzapanate- -

-

Seconda Portata, di Credenza -

Si levò la prima Tovaglia, e ſe ne ſcoprì un'altra,

fatta di ſottiliſſime piegature, con altre Poſate, ſpruz

zate d'Acque odoroſe, e ſi miſero in Tavola li ſeguen

si Frutti -

1 Tartufali tartufolati, con fette di pane abbru

ſtato ſotto e ſugo di Merangoli,un Piatto per Sig
i2 Cardoni tartufolati,

3 Prugnoli,con Zuppa ſotto,

4, Pera Bergamotte, - -

5; Pera Fiorentine,

o Caſcio Parmiggiano, -

7 Caſtagne,con Salvietta,Sale,e Pepe,

8 Paſticcetti di Cotogni,

o Finocchi freſchi,

1 o Sorbe,e Neſpole,

I I Vva,

12 Cotognate di Portogallo,e di Bologna.

E levata la ſiconda Tovaglia, furono meſſi ſubito,

dodeci Bacili,di Confetture, ſi diede l'Acqua alle ma

mi,ſi levò la terza Tovaglia, ſcoprendoſi, un panno di

Damaſco Cremeſino.
---- - - ----- -

E per

- -
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E perche ſi trattenne detto Sig.Cardinale,e ſue Ca .

merate,per quattro Paſti, in quel luogo, furono ſem

pre ſerviti lautamente, con gran loro ſodisfattione, e

guſto e con il medeſimo ordine, mutate ſolamente le

inventioni. -

asnaa sºstaassanasamassa

H o ſtimato coſa giovevole, e proficua, dopò ha

-

Uer moſtrato il modo d'imbandir Menſe , ed -

apparecchiar Bamchetti, per gran Signori, avvertire

i Profeſſori, che facendoſi Conviti à Perſonaggi Reali,

o è principi di sfera ſublime , e di grande autorità,

ſi dee preparare la Tavola proporzionata al Sogget

to,con una Poſata ſola per il medeſimo, tenendoſi pre

arate l'altre Poſate , mà non à viſta , acciòche vo

tendo il Principe , altri Cavalieri ſeco à Tavola , ſi

oſſano immantinente eſeguire i ſuoi comandi , da

quali hannº à dipendere gli ſcalchi,ad ogni cenno.
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; DEL REGNO DI NAPOLI,

º in ordine alle coſe comeſtibili di frutti, e d'altro,

che ſi produconoſpecialmente, e di rara qualità,

ſi in diverſi luoghi del medeſimo Regno, ſecon

do che riferiſcono diverſi Autori, e che

è - viene comprobato dall' uſo,e -

º dall'iſperienza.

gi 'neſſun Regno, fù giamai si prodigo il Cielo

in ogni tempo,de'ſuoi benefici influſſi, quan

* to a queſto di Napoli, da molti chiamato Si

º cilia da quà dal Faro, perche alcuni, che dominarono

º l'iſola di Sicilia, ed inſieme queſto vaſto dominio, s”

º intitolarono Rè delle Sicilie : Egli vien bagnato da

trè Mari Adriatico, Ionio,e Tirenno; è da molti Fiumi

irrigato; E' fertile di tutto ciò , che all'human vivere

è neceſſario,non havendo egli biſogno, ſe non d'alcu

ne Droghe, quali vengongli abbondantemente ſom

miniſtrate dall'Indie - L'Aria quaſi in ogni parte è

elementiſſima; onde ſembra , che la natura habbia

fatto ogni sforzo per far quivi pompa di ſue gentilez

ze, e l'Arte,che da Naturali del Regno, viene con ogni

perfettione trattata, moſtra, che non altrove, che qui

vi puol ragionevolmente il ciglio formar archi di ſtu

pore - Capitale di sì vago, e nobildominio è la deli:- --
-- - --- --

º

º

º

(IlQ
----
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ſtri,ſi ſcorge compreſo nel Regno, che al preſente vie

ne diviſo in dodeci Provincie, cioè a dire.

tioſa Città di Napoli , che al Regno rutto porge il

nome, Città sì gentile, e popolata, che ſupera di gran

lunga,tutte l'altre,che nell'Italia, ſi annoverano; ſiede

in Riva al Mare , in guiſa appunto di macſtoſo Tea

tro; à tergo viene circondate da delirioſe Colline, 8,

anche da vaghe Pianure, che ſembra appunto quivi

racchiuderſi tutte le delitie del Mondo intiero. Vici

no à queſta Città, ſcorre à portar i ſuoi Tributi al Ma

re, il Fiume Sebeto cotanto celebrato da Poeti, i quali

favoleggiano, che la detta Città fuſe ſtata edificata da

una Sirena,per nome Partenope, la verità però ſi è,che

queſta non fù altrimente Sirena, ma una Donzella di

alto valore, e di non ordinaria prudenza, figlia di Gu

melo, Rè di Fera, in Teſſaglia. Fù, dopò molto tra

ſcorſo di tempo, riedificata da Cumani, chiamandola

TNeapolis, che ſecondo la dittione Greca , non altro

vuol dire, che nuova Città, e da queſta venne poi de

nominato tutto queſto tratto di Paeſe,che a giorni no

Campagna Felice, hoggi detta Terra di Lavorer -

Principato Citrà. -

Principato Vltrà.

Baſilicata.

Calabria Citrà.

Calabria Vltrà.

Terra d'Otranto.

Terra di Bari,

Apruz



Del Regnº di Napoli 6o i

Abruzzo Città.
e Abruzzo Vltrà. - i

Contanno di Moliſe. -

Capitanata.

Tutte le quali Provincie provedono la gran Città

di Napoli di tutte coſe: la prima delle quali , a gran

ragione fù chiamata Campagna Felice, S. hoggi Ter

radi Lavoro, mentre non credo poſſa eſſervi altro più

fruttifero de'beni della Terra, e per conſeguenza più

degno d'eſſere, a tutto ſtudio coltivato; in queſta Pro

vincia è Napoli, nella di cui convicina Pianura ſi mi

ra innumerabile numero d'Alberi fruttiferi , e va

ghe Fonti, viene queſta chiamata Poggio Reale, per

“eſſer ſtata me'tempi andati Celitia, e Giardino di Regi,

quivi dominanti, naſcono anche in eſſa, oltre degli eſ

quiſitiſſimi frutti. Finocchi famoſi, 8 in altro luogho

ivi contiguo chiamato, le Padule ſi producono tutte

ſle ſorti d'herbaggi, e verdume, che all'human Vitto

ſon neceſſarie , e nel fertil Spiaggia di Chiaja ſi rac

colgon de'famoſi Piſelli,Cardoni, e Carciofali, Rava

nelli, e Radici , oltre tutte ſorti di verdume novel

de, e fra l'altre di belliſſimi Caoli fiori, l'iſteſo nelle

delitioſiſſime Colline di Poſilipo , il quale produce

delle più eſquiſite Inſalate, che guſtar ſi poſſano , e

tutte ſorti di futti,che una famoſa Terra può produr

re, & io non credo poterſi ritrovar luogo, nè più fer

tile,nè più dilettoſo, per eſſer poſto nell'amenità delle

baldanzoſe Riviere di Mergellina, cui bacia il lembo

- G8 gg ſem
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ſempre ridente, oltre il ſuo natural coſtume placido, e

ſol dolcemente turbato da ſoavi Zefiri, gode il Mare,

luogo così caro alle Muſe, che meritò prima udire il

canto armonioſo, e poi raccorre le Ceneri immortali

del Gran Marone, e dell'incomparabil Sannazzaro.

Più oltre ritrovaſi l'antichiſſima Città di Pozzuo

lo , la quale oltre d'eder prodiga di quanto in Terra

può trovarſi,abbonda di belliſſimi Sparaci, Carciofali,

Piſelli, e Cocuzzuoli contra tempo; e produce anche

Agreſta novellina nel Meſe di Marzo, che rende gran

ſtupore alla Città,

Procida ſomminiſtra a Napoli, ogni ſorte di frutti.

Iſchia produce belliſſime Lazzarole bianche, e roſ

ſe, & ottimi Grechi, e quantità di Fagiani , S&altre

Caccie.

Capri,Vitelle belliſſime, e Quaglie ottime, e tutte

ſorti di Caccie, qu ſte tiè ſontutte iſole.

Sorrento, Vitella di latte d'ogni tenerezza, e bon

tà,e buone Carni Porcine.
-

Vico,belliſſime Quaglie,S&altri Volatili.

Caſtell'à Mare di Stabbia, Cipolle dolciſſime, 8.

altro.

Nella Torre del Greco , ſi peſcano eſquiſiti Ce

fali.
-

- In unluogo di Mare,detto il Granatiello, ſi piglia

no Treglie famoſiſſime,benche queſto ſi metta per cu

rioſità, eſſendo che Napoli in ogni tempo abbonda di

tutte ſorti di Peſci,S:à prezzi convenienti:
----

-

-- - - --- - -- --- -

Vcſ.
---
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i Veſuvio, hoggi detto Monte di Somma , da una

a Terra, che è poſta alla Falda di eſſo , da ogni lato è

si abbondantiſſimo d'eſquiſitiſſimi frutti, e le ſue Lagri

a me ſono così deſiderabili, che ſon baſtanti à chiamar

i l'allegrezza,8 il riſo per tutto.

orta,Meloni d'acqua, è ſian Cocomeri , e buone

gi Soppreſſate- -

a Nola, Soppreſſate famoſiſſime , e perfetto Ver

º - notico. - - -

Averſa, Torrone eſquiſito.

cardito,Meloni per conſervarſi l'Inverno.

Arienzo, delicate Briccocole , e d'eſtraordinaria

groſſezza. . -

L'Acerra dell'Eccellentiſs. Sig. Conte di Cardi

" nes ſaporiti Meloni,e migliori Provole.

Giugliano è molto nominato per li Filetti di Por.

º co, e Cardoni. -

Capua,nel ſuo Fiume,famoſiſſime Lamprede.
i Gaeta, buone Olive , e vi ſi fanno perfette Carni

ſalate. -

Venafro, abbonda d'Ogli, Olive, 8 eſquiſiti le

º gumi - - -

Campagna di Sora , viene irrigata da due piccioli

º Fiumi, che portano gran quantità di Trotte, 3 il ſuo

Territorio è copioſiſſimo di varie cacciagioni, produ

i ce molto Vino,e quantità, d'Ogli; e nell'Iſola, dove

ſtà l'Eccell. Sig. Duca Buoncompagno, vi ſono delitie

d'Acqua, quali anche producono belliſſime Trotte.

- Gg gg 2 Prin
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e º - e Principato Citrà.

In queſta Provincia ſi ritrova ogni ſorte di robba.

Salerno, produce li più famoſi Riſi, S& in gran ab

bondanza. -

- Agropoli,Fichi ſecchi, e Cicinelli di Mare efquiſi

tiſſimi. -

San Severino,è celebre per fiſaporiti Vini,che pro

duce ne' ſuoi dilettevoli Poderi, & eſquiſite Trotte » e

Ceraſ, fuor di Stagione. -

Nocero,Capponi teneriſſimi,e di gran Sapore

Principato Vltrà

Contiene molte Citta tutte è oondanti, e frà 'al

tre,Benevento Cervellate beenſlime, Cipolle groſſiſ

fiane, e dolce,8 ottimo Tor o les -

Avellino, Nocelle in quanti i, & abbondanza di

certi delicatiſſimi Peſci di riume,chiamati Bianchine.

Baſilicati. -

Qu ſta è una fertilitiima Provincia, e vi ſon di bel

fiſſini Territori tutti abbondanti.

la Terza,buoni Caſcicavalli,S: ottime cacciagioni,

e ſi fanno delle più nobili fuenze, che ſiero in Regno,

quale è del Sig. Marcheſe Perez Navarreſe

Calabria Citrà.

In tuttta queſta Provincia ſi fanno Caſci buoni, Ri

cotte,e Rafche,Zuccari,Mele,e tutt'altre robbc.

Coſenza,hè nel ſuo Territorio,le Miniere dell'Oro,

e del Ferro:

Roſ
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Roſſano,Ogli perfetti,Cappari,Oleandro
, e Zaffa

rano ſelvaggio. - -

Belvedere Vve Paſſe dolciſſime che ne van per tut
to il Mondo,e famoſi Moſcatelli. - a

Nel Territorio di Caſſano ſi fnno Cafcicavalli,del

Fojo,d di Pollino al pari di Marzolini di Firenza, per

la bontà, e Perſiche di ſmiſurata groſſezza , e Caoli

fiori belli,S altri frutti belliſſimi.

- Calabria Vltrà,già detta MagnaGrecia.

Queſta è una delle più fertili Provincie.

Seminara, contribuiſce gran quantità di perfettiſſi:

mi Ogli- -

- Terra d'Otranto. -

Queſta Provincia è tutta abbondantiſſima di Car

ne,e Fichi ſecchi, e tutt'altre coſe. -

Gallipoli, produce gran quantità d'Ogli perfetti,

Vini,e Formaggi- - -

Taranto, oſtriche conſervate in Bariletti di legno,

e tutte forti di frutti di Mare.

Oſtuni,abbonda di vino, Oglio, Amandole, oltre

le cacciagioni ſelvaggie. -

Terra di Bari.

Queſta Provincia, nodiſce quantità grande di Be

ſtiame , e ſi fan d'ottimi Caftrati , 8 eſquiſiti For

maggi.

Molfetta,Amandole,Oglio, Aranci, e limoni.

Bitonto, Capretti nudriti à due Madri d'eſtraordi

natiabontà,e Sapore -

Abruz
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- - - Abruzzo Citrà, -

Queſta Provincia non cede all'altre, in coſa neſſuna.

Sulmona, ſi rende ammirabile per la ſoave fabrica

di Confetture. - -

-
Abruzzo Vltrà. -

Queſta Provincia tiene in sè tutto quello, che ten

gono l'altre. - -

Aquila, abbondantiſſima di Zaffarano.

Cicoli, di ottimi Preſciutti.

Contando di Moliſe.

Poche coſe cede all'altre Provincie.

Campo Baſſo, produce di belliſſimi Preſciutti, e

Prugnoli,e Tartufali in abbondanza.

- -
Capitanata,

Queſta è una Provincia molto nominata per l'edi

ficatione del famoſo Tempio, che per opra degli An

geli fù cavato ſopra vivo ſaſſo, e dedicato all'Archan

gelo S. Michele , 8 ivi ſi produce gran quantità di

Manna,S&à piede di detto Monte, ſtà ſituato un Lago,

detto Varano, che produce gran quantità di Capitoni,

Tenche, e Cefali, dalli quali ſi fan dell'Ova Targhe,

che van per tutto il Regno.

Nè è da meravigliarſi, ſe così brevemente me ne

paſſo, in diſcorrere dell'abbondanza delle ſudette Pro

vincie,eſſendo che queſto lo faccio, per non eſſer pro

liſſo;che peraltro ogniuna di eſſe contiene in sè quan

to di buono tiene nel ſuo bell'Erario il Mondo,

IN
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Di tutte le Materie , e Coſe più notabili contenute

- in queſto libro

Elle qualità,che deve havere il cuoco, pag 9.

D Avvertimenti al Diſpenſero. 2 la

Avvertimenti al Bottigliero. I 3

Delle Liſte , che deve tirare lo Scalco a ſuoi Vfficiali.

pag. I 4a.

Avvertimenti notabili allo Scalco. 23».

Come debbano portarſi i Padroni, con gli Vficiali 9 e

gli Vfficiali coi Padroni. 37e

Avvertimenti al Trinciante. 36e

Dell'Arte,e Magiſtero del Trinciante. 38.

pel modo di trinciare Volatili domeſtici, e ſelvatici.

page - - 4Oe.

Modo di trinciare la Gallina, il Cappone , e la Pol

lanca d'India- 42».

Aodo di trinciare qualſivoglia Coſciotto di guadru

- pede arroſto, - - 48.

Modo di trinciare i Lombi , d Filetti di Vitella lat

tante o d'altro Quadrupede. 5 O».

AAodo di trinciare i quarti davanti di diverſiQua

drupedi piccioli, e teneri. 52.

Modo di trinciare i quarti di dietro della Lepre, tut

ti e due attaccati. 5 2.

Modo di trinciare la Teſta della Vitella Mongana.

- Pags.
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pag. , 54.

Modo di trinciare la Lingua di Vitella, cotta in Pot

taggio,ò Arroſto. 55.

Modo di trinciare Preſciutti, Salami, e Mortadella.

- pag. 56.

Modo di trinciare la Porchetta di latte. 57.

Modo di trinciare Paſticci in arme,ò lmpanate. 58.

Modo di ſcompartire i Piatti compoſti, 59.

Modo di trinciare le Croſtate,e le Torte. . 6Ce

Modo di trinciare ogni ſorte di Peſce, 6 Oa

Modo di trinciare la Liuguartola, - 6 I e

Aodo di trinciare la Spigola,ò 'l Cefalo. 62

Modo di trinciare l'Anguilla, 63 -

Dei Frutti di Mare. 64 e 65

Modo di trinciare ogni frutto terreſtre, - 66.

Modo di trinciare la Pera Roſa. 7o

Avvertimenti per regolar Banchetti. 75.

Diſegno di varii ſtromenti da trinciare. 78.

Del Vitello lattante e ſuoi condimenti, 79.

In quanta maniera ſi faccia la Teſta della Vitella.

pag. - 8o.

Delle Cervella della Vitella Mongana. 8 5.

Della Lingua dell'iſteſa. 9 O»

Del Collo dell'iſteſa, e ſua Scannatura. 9 5.e 96

Della Pancietta dell'iſteſa. 97.

Della Schiena,ò Spalla dell'iſteſa, - , 99.

Del Petto dell'iſteſa. - i , ICO -

Della Coſcia dell'iſteſa, 1 o 2.

Del
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Delle Animelle dell'iſteſſa pag. Io8.

Del Fegato dell'iſteſa , i ro:

Del Rognone dell'iſteſſa. 3 1 1 2.

Della Trippa dell'iſteſa. 114.
º

Dei Piedi della medeſima. e 1 16.

Della Teſta della Vitella Noſtrale, o Anneccia.

pag- - I 18.

Delle Cervella della medeſima. I 19.

pella Lingua della medeſima. 12o.

Della Coſcia dell'iſteſa. - i 21.

Del Lacerto di detta coſcia. 122.

Del Petto,ò Fianchetto della medeſima 123.

Del Fegato dell'iſteſa. - . 124.

IDelle Zampe della medeſima. 125.

Della Teſta del Bue,e della Vacca. 1 27.

Della loro Lingua. - º 127.

Delle loro cervella. 1 29.

Del loro Collo,e Scannatura: 13 1.

Del loro Petto. - ; . 132

Del loro Fianchetto. A º “I33

Delle loro Coſtarelle e Filetto. 134.

Del loro Filetto di dentro. 135.

º

Della loro coſcia,e Laceto. 137.

Delle zinna della Vacca. , 142.

Della Trippa, 143;

Del loro Fegato. - - 145.

Del loro Rognone. 146.

Della Teſta del Caſtrato. 149.

- A H hhh Del
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Del Collo del Caſtrato pag. , 149e,

Del Petto dell'iſteſo. . . . . 15o

Delle coſtarelle,ò Fileto dell'iſteſi. 151.

Della Coſcia,e Lacerto dell'iſteſo. 152

Del Collo del medeſimo. . . 153

Dei Piedi dell'iſteſo. . . . . . . I 53.

Del Fegato dell'iſteſo. - . I 54-.

Della Teſta della Camozza. 154.

Del Cervo,ſue qualità,e Cucina. 155

Dei Conigli,e Conigliotti. , I 57-.

Del Lepre,ſue qualità,e Cucina. 159

Del Porco Spinoſ,ſue qualità, Cucina- 161.

Dell'Orſo,ſue qualità, e Cucina , 162

Del Capretto ſue qualità,e Cucina , 163

Dell'Agnello ſue qualità,e Cucina. . I 65

Del Porcoſue qualità, e Cucina. 167.

Del Cinghiale ſue qualità,e Cucina. 17o

Del Capriolo ſue qualità,e Cucina. 171 -

Del Cappone ſue qualità,e Cucina- - I 73

Della Pollanca di latte a ſue qualità , e Cucina-.

pag- 183.

Modo difare ingraſſare le Pollanche di latte. 184.

Del Pollaſtro domeſticò , ſue qualità , e Cucina.

Pa e- S. , º . . 185.

Del Pollaſtro ſelvatico 9 ſue qualità , e Cucina.

4g 189.

Dei Pulcini, domeſtici, e ſelvatici,ſa qualità 5 e'

Cucina. 191:

Del. . .”
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- ndt, gallina domeſtica , ſue qualità , e Cucina

pag- - , e - - “ 195

Del Gallo domeſtico ſue qualità,e Cucina. 197.

Del Gallo di Montagna , ſue qualità , e Cucina.

pag. - - - - 198.

Delli Piccioni caſarecci , loro qualità , e Cucina.

pag. - - - .2 QOe

De i Piccioni ſelvatici, loro qualità , e Cucina.
pag. s . \2o4

Delle Palombelle ſelvatiche , loro qualità, e Cucina

pag. - . . 2o7

Delli Fagiani,ſue qualità,e Cucina. 2o8.

Dei Fagianotti,loro qualità,e Cucina. 2 16.

Delle Pernici,loro qualità,e Cucina. 217.

Delli Pernicotti,loro qualità, e Cucina. 22Oe

Delle Starne loro qualità,e Cucina e 22o.

Delle Starnotte. 222.

Della Beccaiccia,ſue qualità,e:Cucina 223.

Del Gallo d'India,ſue qualità e cucina. 225

Delle Polancotte d'India, ſue qualità , e Cucina.

pag- - - - - - 229

DelPavone ſue qualità e cucina. 23o.

De i Pavoncini,loro qualità,e Cucina. - i 23 2 e

Dell'Anatra domeſtica , ſue qualità , e Cucina.

pag. 233.

Dell'Anatre ſelvatiche , loro qualità , e cucina.

pag. - 236.

Delle Foliche, loro qualità e Cucina. 237.

H h h h 2 - Del
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Delle Pavoncelle, loro qualità , e Cucina. 238.

Delle Papare domeſtiche , ſue qualita , e cucina.
- e

- pag- . . . - 239a

pelle Papare ſelvatiche : i 243.

Dell'Oca ſue qualità,e Cucina 243 -

Dell' Oche ſelvatiche a loro qualità , e Cucina.

- pag- - 245 -

Delle Pizzacchere,laro qualità , e Cucina. 245.

Delle guaglie ſue qualità,e Cucina. 246.

Delle Tortore,loro qualità, e Cueima. 248.

Delli Tordi, è AAalvezzi , loro qualità » e Cucina.

pag. - - . 2,49,

Delli Francolini,loro qualità,e Cucina, 25 1

Felli Beccafichi,ò Etcedole, loro qualità , e Cucina

- . . . . . . . 2 52e

Degli Ortolani,loro qualità,e Cucina 253.

Dei Rondanini di Nido , ſue qualità , e Cucina

pag. 254.

Delle Lodole,ò,ſen Cocciardeſue qualità , e Cucina

pag- . - 2.55 -

Dei Paſſarotti,loro qualità,e Cucina. 2 5 6-.

De i Beccafichi di Cipro, e di Candia , loro qualità,

e Cucina, 257.

Della Carne bollita , overo alleſſa , e ſue qualità

., pag- 26 I e

Diverſi bolliti in particolare. . 2 62.

S'inſegna il modo di fare diverſe Mineſtre nobile, e

guſtoſe, dalla pagina 267 fino alla pag. 3o4:

- - - S'in
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si ſºlº idi fare diverſe zºppº alla Reatº
º dalla pagina 3o4 fino alla pag. 313.

S'inſegna il modo di fare diverſi Morſelletti, Brodi,

- e Sorſchi, di molta ſoſtanza, ſalutiferi anche à i

a convaleſcenti, dalla pag.3 13 fino alla pag. 321.

Degli Arroſti, e del modo di fargli di tutta bontà,

dalla pag 3 2 1 fino alla pag. 33 r.

S'inſegna il modo di fare diverſi Fritti,dalla pag.33 1.
- “fino alla pag. è y. a . . . º 337.

S'inſegna il modo di fare Paſticci d'ogni ſorte, con

Sfogli,e ſenza, con la miſura della ſua doſa, dalla

pagina 337 fino alla pag. . . . 359 e

S'inſegna il modo di fare varii Piatti compoſti , dalla

pagina 359 fino alla pag. 429•

S'inſegna il modo di far croſtate, sfogliate , è Pizze

alla Reale, con la loro doſa, dalla pagina 429 fino

alla pag. - 42 /-

S'inſegna il modo di fare diverſi Sapori, è Salſe di va

rie qualità, e materie , dalla pagina 437 finº alla
pag. 45 Oe

S'inſegna il modo di far Profumi, in dioeſe maniere,

pag- 45 O.45 I 45 2. -

S'inſegna il modo fare diverſe yºrti d Aceti odoroſi,

di molta ſoſtanza, ed utile a i Corpi humani, dalla

pagina 453 fino alla pag. 46o

S'inſegna il modo di conſervare diverſe ſorti di frut

ti , per tutto l'Anno , dalla pagina 46o fino alla

Pag- - 468.
º

Si
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Si nominano ſpecialmente, diverſi Trionf di Savoia,

e ſi dichiara il mondo di fargli , e di ben diſporgli

nelle Menſe, dalla pag.468 fino alla pag. 495.

Si deſcrivono varii Banchetti, eſontuoſiPranſi , re

. golati dall'Autore in diverſe occaſioni di Principi

. Banchettati, dalla pag.495 fino alla pag. 591.

S'inſegna il modo di banchettare i Prencipi grandi

Pºg ... - 598.

Deſcrizione del Regno di Napoli, in ordine à diverſi

Comeſtibili. 593.
- - - - - -

º e .

I l FI N E
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! N N A PoLI Nella nuova stampa dei soci

Dom Ant Parrino,e Michele LuigiMuti 1692.

Con Licenza de'Superiori,e Privilegio.
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