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Nota dell’editore

Nonostante I'impiego delle tecniche pil perfezionate e una accu-
rata lavorazione, alcune pagine di questa ristampa anastatica ap-
paiono poco leggibili. Cié & dovuto al fatto che I'edizione origi-

nale & stata stampata con caratteri consunti e con eccessiva disin-
volrura.
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i men periti in quefta lodeuole profeifione.

Donc ance Sinfegna 4 far Pafficci, Sapori, Salfe, Gelatine, Tovte, & altre

DI BARTOLOMEO STEFANI
Cuoco Bolognefe.

Al llLwo @) Ecc,mo Sig, Marchefe

OTTAVIO GONZAGA

Prencipe del Sacro Romano Imperio, deMarchefi
di Mantoua , e Signor di Velcouato, &c.
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ILLVSTRISS. ET ECCELLENTISS.
SIGNORE.

( CC O finalmente guefte mie Tefi
3 .’ imbrodata Filofofia . Sono flo-
lide , 1o confe[fo , perche affuefat-
=l Sty re al fumo della Cucina s° abba-
IE L) gliano nelln luce , ullaquale reme-
= yariamente [e wefcono . Furono
flampate avanti di paff arfene al Torchio, perehe fra
gli vnti bebbero la loro prima impre[sione . Sonv
pouere  perche tale infortunio traffero dalla debo-
lez.z.a di quell in E'im , che loro fu Padre , e come
talivengono {1 ﬂppi'r euolmente a mendicarne il Pa-
srocinio dell Eccellenz.a Voftra . Non-ifdegns, che
ales fﬂnfdgri quefto parto, come quella , i: babi-
litandomi alla di Lei attnale [ersits di Cuoco , ge-
nero-




AL
nerofamente mi fomminifird occafione di rendermi
erudito in queft arte , nella baflez.z.a della quale
presends farle conofcere il grado elesatifsimo della

mia diuotione , e quanto viya

.Di V- Erf.{‘ !ﬂ.ﬂi

Dijunotifsimo, €5 humilifsimo

Servztore

Bartolomeo Stefani,

Cor.
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} Liro Genitore, né altra Genitrice .conofce
quelto mio parto, chevn zelantiflimo deli-
derio, & vn'ardentiflima volontd d'inftrui-
re | men perit in vaa profefione, nella qua-
le non pnfﬁ:nu mancarc encomij , ed ap-
plaufi, comequella, che sa amicarfi le bocche, col ren-
derle delicate nell’ :fqu'r:na de’ cibi; Onde, Lertori
difrreti , da Genitori cosi affettuofi vi potete promet-
tere vn figlio tutto Amore. Qui con [oaui manicre ha-
uerete inltruttioni per diftinguere ordini, difporre vi-
uande, regalare, & adornare piatti, € con generofa{pe-
{a,¢ con mediocre; si che ad ogni occorrenza, & ad
ogni genio fodisfar porrete. Nel-progrefio de’ micidif-
curﬁ accenno qualche divario intorno all'alerui opinio-
ni, ¢ del mio diuerfo. operare ne rendo le ragioni, non
per quelto m *inoltro i mordere alcuno, confapeuole,
che la dwserfita del clima ,della. cumpleﬂ]nn:, e del ca-
priccio dichi comanda , pué fomminiftrare le cagioni
di procedere diuer(zmente . Detefto altrest cest’ vi 3
che non ftampano {enza imprimere ferite si l'altrui ri-
putatione , né mandano alla luce, che:non tentino di
ofcurare ad altri il nome 3 livore , che per effere fem.
pre mordace, tanto pid dall vmanos allontana, quanto
mag-
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maggiormente al canino s'accofta ; né le Stampe, per
mio credere, mai pii ragioneuolmente lagrimano, che
quando imprimono quefte maldicenze. To non fonodi
fimile natura . Lodo 1 buoni, compatifco i mediocri,non
biafimo gl’inhimi. Ma percheiotratto di Conuiti,in oc-
correnza di nozze molto frequenti, aleri pero potrebbe
oppormi il Quomodo huc imirafti? Per acquictare chiche
fia baftarebbe la fincerita del mio affetto, che in que-
fto Trareato mi ferue per candida velte, accio quindi
rimoflo non fia; Anzi la ftefla chiarezza de miei Dif-
corli, {arebbe fufficiente ad elimermi dalle tenebre iui
minacciate . Ma per maggiormente appagare fimile
curiofitd, dico, che hauendo io apprefo quefta profe(-
fione da quel Giulio Cefare Tirelli, che in quelti affari
nbn conofceua fuperiori , I'opera di cui ha cosi egre-
giamente, ¢ con {ua lode incomparabile , incontrato il
delicato geniodella Sereniflima Republica Venera;che
non fenza gran difficolta di 12 {i puote sbrigare, richia-
mato dall'amore della Patria, per impicgare gli vitimi
anni di fua vita in feruigio dell’ Almo Reggimento di
Bologna, che con gratiofe iltanze , ¢ magnanime of-
ferte , a ripatriare, I'inuitaua . E per tralafciare hora
gli encomi , che dalla Regia Corte di Londra , e da’
primi Prencipi d’ Italia , in occalione di maeftofi Con-
uiti, € di fontuofe Nozze riportd <io, chedccantara
per mille fecoli la fama ; dico folamente , che quelti
in materia di rapprefentare Trionfi , formar Statue., ¢
Vaghezze ne piu pompofi apparati ; e di condire , &
ornare viuande d'ogni qualita,e beare col gufto la vilta
' infie-
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infieme de’ pid fublimi Eroi, fi poteua veramente chia-
mare , in v:rogge Cefar. Sonoallicuo, e nipote d'vnran-
to Maeftro, che per effere infigne non gli mancd ma-
niera di ben infegnarmi I'Arte, di cui fauello, € per ef-
fere meco congionto di fangue, 2 niunorefta lnogo da
dubitare , ch’ egli non m"habbia fedelmente inftrutto :
e come tale anch’io qua entro; che fe entrai nelle Cora
ti de’ pill riguardeunoli Prencipi ltaliant, & vniformial-
Ja mia diligenza ne riportai le lodi 5 perche non potro
o hora qua entrare ¢ Bifogna , 0 Lettor: amoreuoli,
intenderla. La Corte de” Grandi é Scuola, ouc alla pra-
tica fi riduce quanto fi puo apprendere , oue gl”intel-
letti fi raffinano, oue in fine colla Virti rifplende I'ho-
norc. Auifo per vltimo, che quefto Libretto non efce
da vna Accademia ,-ma ben si da vna Cucina . Non
propongo regole diben dire, mi di ben condire . S¢
poi gl'ingegni piir delicati forfe incontraranno qualche
{cabrafo detto, che non s’addatti all’ vdito loro, lo a
quefti tali principalmente protefto, che qui non fi mia
intentione di piacere all'orecchio , mi di fodisfare al
-gufto. Viuete longamente felici.

M A-
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SOPRA L "ARTE D! BEN CVCINARE
DI BARTOLAMEQO STEFANI

SONETTO.

5 Artolameo quefta ARTE tua gentile
g | Ha refo confufione infrd i palati,
=8 Menure, che con-twoi cibi delicatd

Fauo hai, col' ARTE ra Natura vile.
Se I' Augel di Numidia, ouer fimile,

Q' del Benaco 1 Pelci entro dorati,

Son fenza il tuo condir da lor guftati,

Chiaman cibo volgar, non fignorile-

L' ARTE tua lega in vno gli Elementi,

Li gufti reflan paghi d'ale_proue,

Che marauiglia apporti hoggi a le.genti.
Nel Ciel fon gli Elementi piti, che altroue :
Tu fignoreggi quei con tuoi talenti;

Ond’ io ti chiamo il Cucinier di Gioue.
Amellio Paffifai .

Che fi deue far tima maggiore della Cucina, che d'Amore .

Ronto a ferir', a cucinar fpedito,
% Foco d' Amor’, ¢ foco di cucina:
Le voglic accende, e cibi al gufto affina,
Impiaga.il Core, ¢ fana I’ Appetito.
Forte I' vao mi vuol, I' altro feritos
Solo a pelar foco amorofo inchina,
Pela il fecondo pur, ma ancor cucina:
uei m' inuita a penar, qucfti a Conuito .
SuE;i colpi d'AniﬂPrcfﬁmp?: lerali :
Di la vita del Cuoco opra maeftra:
Quinci nalcon le gioie, ¢ quindi i mali,
Pera il baftardo Arcier, pera fua defira,
Pii che tutti non vagliono i fuoi ftrali
Del mio Stcfani val' voa minefira.
AFolfo Bulnrifi.
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Che deue ofseruare il Capo Cuoco per
ben feruire il fuo Padrone.

DI BARTOLOMEO STEFANI
Cuoco Bolognefe.

4 EV.E il Capo Cuoco inturio, e per tutto fedelmente

fervire il fuo Signore, ¢ Padrone in qual {i fia modo,
non tralcurando il comando di quello, in cid che porta
il fuo affare; ¢ feruendoin Corte de’ Principiy ouero
di Caualieri privati,alla fervitl de’ quali, vi fia 1l Mag-
giorduomo , quelle devue, dopo if Padrone, riconofcere per ii primo ;
dopo di quelto, il Signor Maefiro di cafa, che fatd il fecondo, & lo
Scalco, per terzo, quale deue vbbidire per il femplice feruitio delle
Viuande. Haucndoil Capo Cuoco perfenta intelligenza nel diman-
dare 1 condimenri per le vinande, per ben operare, tencndo femprea
sewnoria, che il poco, fa poco buono, &il troppo, il pit delle volie.
guaffa.

Il Capo Cuoco deue cffere con’i Cuochi, Garzoni, £ Guatteri,
amorevoliffimo, per eccitare li fodetti al boon feruitio, ma auertire,
di non lafciarfi perdere il rifpetro, perche al rempo d'ad¢flo,moli ve
ne fono, che quando hanno fchiumata la pignatea ; (i ftimano eflere
affai maggiori del Capo Cuoco.

_ Non deuc il Capo Cuoco appropriarfi alcuna;benche minima por-
tione di buone mancic,0 regaglic,che foflero propric de’ fodetti Cuo-
B chi,
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chi, Garzoni, 6 Guatteri, che facendolo, fi farebbe perdere il rife
petto,e poco I'vbbidirebbero,cofa di grandiffimo pregiuditio al buon
feruitio , confiderando, che von Capo Cuoco, per valent' huomo che
fia, fenza I'aiuto de’ fodetti, da fe folo non pud ben operaic, ¢ ben

leruire -
AVVERTIMENTI
A’ Sotto Cuochi , Zarzoni . e Guatteri.

A Sorro Cuochi «

El giorno d'hoggi, vn Sotto Cuoco fi fuppone d'effere pid ef-
perto nella fua profeflione , mentre 1appia fare vn leffo, & vn
ftuffatto , di quello fia il Capo Cuoco, poiche in quelti tempi

li Signori Grandi fi fuffano delle vivande, che loro fi fanno, né ad
altro penfano, che 2 nuoue inuentioni di far.cucinare ; onde € necel-
fatio, che i fotto Cuochi ftiano all'vbbidienza de' Capi Cuochi, fin
che daquelli habbiano picnamente imparato I'arte. fc bene mai non
fi termina d' imparaie, e fi deue fervire di quella Sentenza, che dice:
Aucora smpard «

A Garzoni

Eue fapereil Garzone, .che per pelar bene va pollo, e poi non
faper timeteere le cofcie di quello al fuo Juogo, e fe hauerd rot-
ga la {chiena, © perla rotwura 1 oflo del petto, da farica al Trincian.
ge, niente comparifce fopra vna tavola , mentre non (i) bene prepas
rato, ncdeue il Garzone infuperbitfi, per haver dordine del Cuoco
impaftata vo poco di palta, perche il Cuoco tien quel luogo, € pri-
ma del Garzone hi imparate, & al Garzone tocca ftar fotp la dilcie
plina del Cuoco, per rufcire atto nel Javorare , tenendo polite , € net-
ec le ravoles offcinare, che i*Guatteri tenghino i vafi di cucina netl;
farfi ben volere.a’ Capi Cuochi, e fotto Cuochi, per portarfi auanti,
& auanzaifi i fegno d' habilisd, in feruir qualunque Cavaliere -

oA Guat=
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A Guarters.

On ¢ meraviglia, fe nelle cucine de” Grandi non fi poffz alle.

uare Cuochi puliti, e netti, poiche li Padroni riceuono al (et

uitio perfone, che fono fporche, lotde, e fenza camilcia , a fegno,

che il Capo Cuoco, per vederli cosi mal in ordine, e fporchi, non

applica 2 comandare loro; onde non ¢ poffibile, che chi non sa tener

netta, e pulita la fua vita, fappia ne anco applicare a lavorare netta-

mente ; effendo anco neceltlario prohibire a° Guatteri il givocare, per-

che nel tempo , che givacano, non poflono fcopaie la cucina, ¢ tencr
netti li vafi di quella.

ESYEF T ERVEF N VTN YT LAY G MY T

DTS CORSO

DI BARTOLOMEQO STEFANI
Cuoca Bolognefe.

Sopra il Vitello, e fue parti, & il modo
di ben cucinarlo, &c.

I par bene di difcorrere prima fopra il Vitello, perche fid
A E gli animali quadropedi, tiene il primo luogo, cdellafva
- carne fi fanno dinerfifime vivande o

Fegato del Vitello «

Are,che fij mefticro d’ ogn’ vno il friggere il fegato di Vitello,
& percid di quefto non ne fard mentione ; ma perd dico, che il
detto fegato ¢ buono anco ripieno, pigliando il fegaro intiero, co-
minciando con vn coltello dalla parte ouc € pitl grotlo & fuodarlo, €
quello, che fuori fe ne cauard , fi deue piccar minwamente , con on-
cie duc di lardo batuto, vn poco d’ erbette odorifere , oncie tre di
medolla, oncic tre di condito grattato, oncic voa di pignoli, & oncia
3 voad,
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vna, € meza d'vuz paffa, aggiungendoui vn poco di zuccaro, & va
poco di diverfe fpetiatie , fale, e due roffi d' oua frefchi ; e tutte que-
fic cofe componerle infieme, e di quefte empire il fegato del Virello,
& inuclgero in voa rete, auertendo d'ontarla bene di butiro , e pol-
uerizarla con fale,canelia, & vn poco O Zuccaro + Inuolto, che I' haue-
rai, mertilo in vo tegame vato di buriro, ¢ po1 mettifo 3 fortcftare,
dandogli fuoce lento, avertendo d' votarlo, e cotto, che fara, lo fer-
wirai fopra con fugo dilimoni. Si pone ancora il detto fegato larda-
to allo fpiedo, e fia feruito in v piatto con falfa di marinelle . Scrue
ancora il detto fegato per fare 1l primo corpo delle Toumafelle, del
che ne fard mentione y'¢ di quefto fe ne puod fare fegatelli inuolti in

Iete, CON: panc rartato, zuccaro, canella, fale, e pepe, e poi meflo

nello fpiedo, tramezato di foglic di lauro, auertendo non dargli fuo-

co gagliardo: cotto, che fard, fi mettera nel piatto feruito con fucco

diparanzi.

Testa del Vicello,
A Tefta del Vitello ben pelata, e ben pulita, pofta in vna fal-

wictra, cotta in bianco, regalata con fior di boragine , fetre di
limoncello, poluerizata con fale bianco, intorno all’ orlo del piatto
vna piccata di chiara d'oua, & crbe odonifere..

Teta in altro modo .

M Olti Cuochi vi fono per fare vna tefta fenz’ offo, che I fanco
tnuolgere in canauaccio, ¢ poi con v baftone li fanno rompe-
re I offa, e molti ve nefono, che lo fanno fare alli garzoni, e loto co=
mandano, che non rompano la pelle, & 2 me pare impofMibile , che
prima non firompa la pelle, e poil'offo . Onde 4 mio giudicio dirci,
doucrfi pigliar la tefta ben polita, € mettcrla fopra vn canauaccio
bianco, € con va coltello, che tagli bene in ponta, fcorticarla da quel-
Ia parte dove € troncara, roucrfciando la pelle verfo il mufo, € quans
dos'arriva appreflo il mufo con I3 pelle rouetfciata, troncar tute ol
dure della detta tefta, auertendo di lafciare wtio il mufo intiero, e
dipoi fpezzare il cranio, leuarle le ceruclla, ¢ cauar gli occhi conle

graf=
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graffelle, per poterli ritotnare al Ioro luogo: € cavarle la lingua,, € poi
cmpirla con quelti condimenti .

Pigliarete due libre di polpa di vitello, ben battuta, encie fei di
lardo, auertendo, che non fij rancido ; erbe odorifere, ciot, mentuce
ciz, maggiorana, ferpollo, & altre erbzue diuerfe, tutre ben battute
infieme, calcio Parmigiano, oncie t1¢ di midolla di bue, libra vna di
ricotta frefca, libra vna di pafta di marzapane,libra vna di cedio con-
dito, oncie fei pignoli, oncie tré vua pafla, quarti tré canella pifta,
oncia meza di garofani pelti , vin poco di pepe, noce mofcata, e fale
a difcrettione, ¢ pot fi piglano le ceruclla pelate, e rifatte, fitornano
al fuo lungo naturale,, fi piglia oua ficfche quattro , tutto rotto incor-
porato infieme , e poi {1 piglia la pelle della deta tefta,c fi riempe con
detta compofitione, auertendo peid di ritoraare gli occhi al proprio
luego, ¢ poi Inuolta in faluietta, {1 cucina in brodo buono, facendoui
fotto vna fuppa , farta di ferre di pime fritte in butiro, ¢ bagnato con
latte di piftacchi, panna di latte , & fugo di limoni, & adornaro il
piatto con ferte di fopiaffata,e fette di pane indorato, auertendo d’ in-
lardare la lingua di deua refta minuramente , & imbroccarla con ftec-

chi di garofani, conta aroflo, € poifpaccata, mertetla auanti la boce
cadidettarcfia,

Tefla in altro modo.

En pelata, che fard larefta, e ben curata dentro della boeca, Iz
metietaiinvo vafo a portione di detta tefta, le metrerai libre

due di prefciutto, libre voa di ventrefca di porco, code due di caltras
to, & anco le metterai v poco d’ erba brufca, & alure erbe odorifere,
quando fara vicino alla cotwra, vi burtarai tanti pifelli quanto fi bie
fogno per il piatto; vero €, che a farc quefta vinanda, vuol effere va
pratto sfurzato; aggiongerai in detto vafo vo piumazzolo con flecchi
dicanells, e brocchi ai garofani,e dato,che haura I'odore, i potra le-
uare derto plumazzolo,accicche 1l brodo non refli ofcuro,aggiungen-
doui vna tazza d' vua [pina a poriione : ¢ di tutto quefllo pe formarai
v piatto; auertendo perd di tagliargli fette di pane fotto,e ben come
pariito quel prefciutto shllato con quelle code, € ventrefca, adora

nando il pratto con formaggio ledegiano, ¢ canclla, regalato con fpa.
ragi friwi in butiro, Te-
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Tefta in altro miodo e

T\ Fui pieliar 12 tzfta ben pulita, e darli mezra cottura in maluz.

fia :L‘Upﬂi lcuarla da qued brodo, e meteerla in vn' altro vafo,
con vna libra di butiro frefco, oncie fei1 di midella di bue, vna noce
mofcara peftata, vo quarto di garofano intiero, vn poco di canella, e
fale i giudicio; e poi aggiungerai tarrufiole,c brugne di Marfiglia, pi-
ftacchi mondi,code di gambari, condito grattato oncic fe1, polucre di
moftaccioli oncie quattro, ¢ fugo di limoni; ponenco la tefta in piatto
sforzato, |’ adornarai con rutta quella dofa, e ecalarat il platto con
zamperti marinati di vitello , tramezzati con carciofi frivti in butito,

fcruca calda.
Cernella del Vitello .

Flle ccruella & 'ordinario metterle nell” acqua calda alquanto,e

ben leware quella pelie fortile , che hanno inrorno, farle rifare,
¢ pot tagliarle in fette, e per ogni paro di ceruella, pigliar due oua,,
cafcio grattato, vn poco di farina, vo poco di fale, canclla pefla, bat-
tendo turto infieme,ne formarai colla , avertendo, che non fia troppo.
filla, & hauvendo la padella a fuoco con butiro ben caldo, e poi ba-
gnarcle dette ferte diceruclla nella Fnlla ,» mettendole fubito nella pa~
della, e cotte 2 fuoco, faranno fernite con zuccaro fOpra .

Ceruclla in altro modo .

Er fare le fritelline di ceruella, pigliarai le ceruella ben curate,

ccmie fopra, le piccaral minute, pofte dentro voa cazzetta, vi
metierat té oua frefche ; formaggio grateaio, oncie quattro; cundito,
oncic quattio; poluere di moftacciol, oncie due ; canella, voa dram-
mas; vo poco di fale, mezo bicchicre di panna di latte, & oncie né di
farina : mefcolarar ogni cofa infieme, havendo la padellaal fuoco con
butno ben caldo, convn cucchiaro andarai mettendo e derte faeels

lint,dando, loio la cottura i fuoco lento,e fiano feruite calde con zuc=
caro fopia.

Cere
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Ceruella in altro moda.

Eui pigliar le cervella ben rifatte, tagliarle in bocconcini, ¢ poi
J__F imbuirachiate, friggerle in butiro; aucrtendo pero, che i boc.
cenciniy non i tocchino inficme ; cotte che faranno, le metteral in voa
pignatta con vn poco d'erbetee batrure, v poco di brodo di capponc,
aggiungendoui va bicchiere di panna di latte, e riftringendola con
vn bredetto fatto con fei rofli d' oua frefchi, e fugo dilimoni , € que-
fta {fard v otuma mincltra.

Lingua del Vitello,

I deue pigliar la lingua ben pelata, e poi baflonatla, inlardarla
minu‘a, ¢ merteila invn vafo con butiro fiefco, € quando fura

ben fotteftata, aggiungcerui vo poco di pepe.garofani, ¢ maltice,e poi
quando fara vicino alla cottura,, meticrul mezo bicchiere di malua-
fia, vn poco di tarwffole, oncie ti¢ di condito, & vn poco di polucre
di moltaccioli, ¢ pofta che fara nel piatto, tempeftarla di cinamomo.

Lir:.gmt in altro modo.

Lla lingua ben pelata, e polita, fi deue dare meza cottura 2
lefo, auuertendo,che non fi cuoca troppo; poi cauarla fuort del
brodo, fin che fia fredda, i fegno che fi potla maneggiare, € poi con
vn coltello incominciare dal capo groffo i fuodarla a poco, @ poco con
ogni diligenza, accio non fi rompa, o trafori Iz lingua, & cltraria la
polpa,quefla i deue piccare minuta, € poi aggiungeiul va poco di
midolla, tartuffole, va poco di pomo d'Amo, quatuio piftacchi, va
poco di divetfc [petiaric, {ale, ¢ due roffi d' oua, e di qucfta compo-
fitione {i riempe la lingoa, ¢ poi fi pone in vn vafo, con (ci oncie di
lardo battuio, apgiungendole bmcﬁt fufficiente , con vn paro di latti-
cini di virello, tagliati 10 bocconcini, & vna libra di punte di fparagi,
quattro tondi di carcioth, & vn poco d’vua (pina, aftringendola con
vn brodetto d' oua frefche .
Lins
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Lingua s altro modo .

) Elata lalingua, rifatea, ¢ ben battuta convn baftone, deui inuol-
A gerlz in polucre di moftaccioli, con poluere di garofani, poi ta-
gliare vna fetra di lardo, tanto che vi {i poffainuolgere dentro Ja det-
ta lingua, e detta fetta di lardo lauata in acqua rofa, poluerizata con
poluere di cipro, & inuolta la lingua in detto lardo, convn poco di
fale, il tutto infafcia in foglio di- cartareale, ben ontata di butiro,

fta nello fpiedo, legata bene da tutti i-capi, lafciandola cuocered

oco lento, e quando fari cotta, la feruirai di fopra con vna fal(a di

PpOomo granato.
Latti del Vitello

E Squifiti faranno i latti di vitello, & vn poco rifatti, nettandoli be-

ne da-quelli gargozetti, che vi fanno mrorno, lardati minuti,
cotti allo fpiedo ; quando faranne vicini alla cottura, polucrizati con
vn poco di fale, polucre di moftaccioli, e cotti, metrerliin vn piatto,
¢ fetiti con la falfa reale.

Si poffono ancora mettere i detti latii ben pelliti in v tegame, con
vn poco di butiro, lardo battuto, maftice, ¢ fale, indi micuerli a fo-
feftare, quando fi conofcerd, chie fiano a meza la cottura, fc I pud
ipremere due pomi granati, auertendo di lcuar fomi della fcorza |
grani, per metterli pot in vna ftamegna per fpremerc affatio if 1ucco,
aggiungendoui va poco di zuccaro, € quefla (ara buona vivanda per
i conualclcenti.

Si poflono in oltre tagliare in bocconcini i detci lani ben politi, €
curats con vn poco di midolla, vn poco d vua (pina, quartro erbette
battute;; va poco di ponte di fparagi, facendo loro corpo con quattre
xoff d' ova, che fi fara vna minchra delicatiffima.

Llati fi poffono, rifarti che faranno, tagliar in fetee larghe , infari-
mare, ¢ fiiggere in butiro gettato, ¢ poili nel piarco, fernili con zuge
€aro, ¢ fugo di limoni , che faranno ottimi.

Di ¢ffi Jautifi ponno anco tar bianchi mangiari, aucrtendo perd,
whe diduve latti, che hi il vitello, non ve 1’ ¢ fc non vn buono, che &
quei, ¢’ ¢ pid tonde, ¢ pi bianco dcll” altros ¢ quando & ben pu-
lito, e bow 1kano,; fi peltard ncl mortato con v poco di latie , pafe

{ag-



fandolo per Ramiigna , mettendolo dn vh vafo pulito al fuseo, con'vn
poco ditavinadi rifod portione, v poco di zuccaro @ giudicio, vt
grano d’ambra, va poco-d'acqua f6fa, mifchiando 1l tutto, & arriva~
»¢ con la ciicchiara nel fondo del vafo, perche € pericolofo d attaccar-
uifi , e cotee che fard y Jo vuotaraiin pidwi 4o tazze di maiolica , (s~
uendolo freddo.

Trappa del Vitella,

Mﬁhi ‘Cuochi vrTono, che per vbbidire allo Scalco, accommo-
/A dano la wippa delvitellodn ditierfe-maniere, mi io dird{ole
ivna rfineltra ; ¢ d'vna vivanda.

La trippa ben pulita, ¢ nettata con fale, e fiore di farina, ¢ beniffi
mo lavata, (i dene metter 3 leflare invna pignata-di'pietra, accid refti
candidiffima, ¢ quando hauera hauuro meza cottiira;, levarla da quel
vafo, c'tagliaria in pezzetti, ¢ poi metteria nel brodo grafio, & ag-
giungerui oncie 4ei di prefciuttosfilato , vn poco dilardo bartuto, ve
" pocod’erbette, virpocodi mentuccia, & vn poco di pepe, € fare vna
fuppa con panc fritto in butiro, e porui fopra la deteatrippa, € que-
fta fara vna'fuppa‘buonifima ; feruita con calcio Parmegiano, ¢'pol-
ucre di cancila intorno #l ‘piatto »

Pulitay ¢ lavara, che fard’la trippa mel modo fodetto, piglia efla
trippa piccata minuta , ponendola in brodo di cappone, aggiungen-
doui vn poco dilardo battuto, va pocod'crbette; poi vi metterai on-
¢ic quatiro di falame ben piccato’, ma auerti che fia (alame di coppa,
fnaritandola con cafcio Parmigiano ;& oua frefche , che quefta fard
vha mmneltra melto gultofa ;:non volendo‘io difcorrere di trippa aros
flo, ftuffaro, né in palticciv,"poiched me non fodisfanno.

Spalla del Viello,

S.I puo mettere |2 {palla di vitello in diuerfe manicce, come farch=
be: ftuffata con graflo di manzo , con bocconcini di pomi cotp-
ni  brogne damafchine ; aggiungendoni vn poco di fpetiaric diuer-
&. e quando (ard vicino alla ‘cottura ; 1a foffocarai con vn poco d'ace=

rofato, e doppo che fard pofta nel piatto , feruirafli: con fette di

panc fritte in butiro-
Cc i
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Si puo fare detta fpalla arofto, prima rifarla fopra la graticola,
inlarcarla minuta con angioue , poi polucrizarla con fale, € poluere
di moftaccioli, inuolgendola in vna rete ben onta di butiro , merrens
dola nello fpiedo, ¢ cotta che fara, ponerla nel piatto,fcruita col (ugo,
ch' haueri fatto nella leccarda, e naranci fpiemuti dentro.

Petro del Vieello .

Efta buonifiimo,¢ belliffimo il petto dcl vitclloa leflo y auerten-

do d' vfar diligenza accio refti candido , cotto che fard, meflo

nel piatto , poluerizato con fale, e feruito con fafcette di kmone d'in-
tarno , tramczato con fiori di boraginc -

Si pud fare fluffato il petto di vitello con lardo battuto,, ¢ fare che

pigli vn bellifimo colore con quello, aucrtendo pero di metterlo in
v vafo che fia d portione , ponendoui noce mofcata, garofani pelti,
vn poco di pepe, fale , va bicchiere di maluafia, quartr’ oncie di tar-
tuffole, oncic due di pignoli, oncie tré di brogne damafchine, ¢ pomo
d’adamo in bocconcini. _
. Sipuo anco, leffato che fia il petto, feruirlo alla gratella, infarinato:
con pane grattato, zuccaro, canella, vn poco di polucre di garofani, e
ben bagnato con fugo della leccarda , cotto che fard , metterlo nel
piatto , con poluere di bafilico,, e ftuffarlo con aceto rofato..

Si pud fare arofto., ben battuto che fia con vna<cannclla, e pot
inuolto in'wn foglio.di carta reale, ben ontata di butiro, polucrizata
¢on falc, poluere di maftice, tempeftata di mofeardini.,. ¢ poluere di
perfa , raceogliendolo poinella carta ben ftretto, meflo allo fpicdo +
cotraa fuoco kentos ¢ poi meffonel piatto, vuol efiere fetuito.con falfa

reale.
Punta di [chiena del Vitello .

A fchienadel vitello fi pud fare in diucric viuande s e primicea~

, mente in bianco, pofta nel piatto, e féruita con fapordi noce.
Della fchiena fe ne poffono fare brafuole,ammaccate conla pian-

ta del coltello, intproccate con ftecchi di garofant, poluctizate con
poluere d’eibe odotifere , noce mofcata . & vo poco.d: fale, metren-

dole.in adobbo con aceta rofato, € pofte fopra la gratclla, le bagnarai
: fpelle
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fpefie volte con batiro, ouero oglio di Tofcana,e poi cotte, ¢ difpofte
nel piatto; auerti, che fe faranno condite con butiro, bifogna {eruirle
con {alfa reale o fe faranno con oglio, le feruirat con falfa d'angioue,

Altra vivanda buona fi put fare, mettendo detta fchiona invi valo
con tanto vino bianco , quanto che ftia coperta, poi mefla @ fuoco,
confumato che fara mezoquel vino, lewarai via fa meta di quello,che
refta, ¢ viaggivngerai vn quarto di maftice,vn quarto di parofani,
v’ ottauo di zafirano , oncie tre di zuccaro, vn poco di tartuffole , pi-
gnoli, ¢ brogne damafchine , e cotta mefla nel piatto, la feruirai con
fette di pane dorato .

Pud anco detta fchicna feruire per bifogno d'arofto , lardandola
minuta , auerteado di {cuar l'offo dalla {palla, bagnandola di (trutio
{pefle volte, e fe vi fi vuol fare croftata di pane, zuccaro, e canclla.
ftari bene , {eruita con naranc fpaccati.

Di quefta e ne puo fare ancora piccate calde,, ¢ fiedde con butiro,
¢ fugo di limone, con vn pocodi canclla: A quella che fi fard calda,
mererai fette di panc di fotto fiitto in butiro, ¢ polucrizata di fopra.

Panzerta del Vitellr o

A panzetta del vitello, dico,che fia per feruire pid tofto a regalar
piatti , e vinforzar viuande, che per far vinanda da fe fola, poi-
che pare vna bifaccia piena di poca gratia ; md pero, chi vuol farc in
cfla 1l piecno, e che iz delicato, piglilardo bartuto, petrofcemeolo,
midolla di bue yvnpoco di pane bagnato con brodo bollente, cafcio
Parmegiano trito, pigneli, vua palia, va poco di cedro condito , &
oua, ¢ di quefta compofitione ricmpia la detta panzetra 5 quando (ara
cotza in'buon brodo , cosi calda la tagli in fette, che cosi puo feruire,
¢ fredds, e calda; raffredara- che fiay pudtagliarfiin fette, infari-
nandole, cucro inderandole, come fi fanno le ceruella, frigendole
poi nella padella con butiro , fe faranno infarinate,, fopra le detie fet-
te,vi i deue metrere quattro roffi d'oua con fucco di limoni ben {tem-
praw , aggiungendoui vn poco di noce mofcata,, ¢ meza tazza di bro-
do, gettando ogni cofa nella padella, avertendo perd di travagliarla
con lamano; ¢ fc ne fard voa vivanda delicatifima , e quelle faran-
no indoraze 3 guifa di ceruclla, {i feruino in 1Cuccatu fopra.
z Ko~
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Rognoni del Virella o

Elli rognoni non fe ne ferue,, fe-non da fe folo, come farebbe 3
AV dire, per far piccata con zuccaro, e fucco dj limone polueris
zari con poluerc di garofani, ¢ dicanclla.

Di queftife ne pud coprire fette di pane fritto. in butiro, come fo-,

ra, aggiungendoui vn poco di maggiorana, vn-poco di pafta di pie
Eacchi , V0 poco.d’acqua di fior di cedro , due rofli d'oua frefchi, &
vn poco di pomo d’adamo grattato, ¢ poi ben incorporato , diftefp fo-
pra le fette del pane, le metterai in vna padella onta di butiro con
fuoco {oreo, ¢ fopra.

Di quelfti ancora fe ne puomettere nelle pagnatellesipicne , & an-
cora dentro a* pafticci alla Genoucfe »fono anco buoui nclle bifche
ftuffari in vo poco di butiro , noce mofcata. e poluere di garokani,
cotti chefeno, ben piccati minuti, aggungendoui fucco di Lmonij,e
poi poneadolo fopra la bifca, . la rendera pui gutiola.

Cofcetto del Vieello .

L cofcetto del vitello, per effere Ia pdtte pith ricca di came [e ne
I.fmma‘- diuerfe viuande s dismodo, che alle volre fe ne cana bar-
chetei intieriy, fenza faluatici, ne tampoco animali-domeltici> come
capponi, pauoncclli , palanche, pulcine , e piccioni, pesche digueiti
a tule e (tagioni non fe ne ricroua. come £i.f3 del vitelin.

il colcetto ben fpolpatos nettato bene da’ neruetti, e batruto benc
cen cannella, a pezzo per pezzo fagliato in bocconcini; rifatti in bu-
tire, aggiungendoutmalftice, garotani-va quarto ycanella , pepe, v
poco di fale, graffo di manzo, ¢ midolla y.con.oncie fes di larde bat-
tute, che lo.rende guftofo, mettendoui fondidi carcioffi , vo poco
d'vua fpina, € pignoii , forma vna buouiffima compofitione. da forma-
re-vn palticcio brodofo.. _

Levando.al cofcetto l'oflo, e la pelle gentilmente-di fopra. ben
battuto convna eannclla, Jardaro con lardosi-groffi, polucrizato ¢on
diuer(e {petiarie, € con va poco di fale, fe ne fard vn pafliccio freddos.
e quanto piti- i lafciard-1n adebbo, tanto i 1ard-buona +

Anco di queito fe ne puo far brafuole, che fi tﬁiﬂiﬂﬂﬂiﬂﬁaﬁllﬂn&

en



' 271
ben lardati'; mefly nello fpiedo, cortia fucto lento's anertendo di te-
ner conto del fucco. che farannos e quando fard vicino alla corrura,
metterai in-vna pignatra di pictra , aggiungendoul il fucco che fara
neila leccarda , noce mofcatd , garofani, fale , & altre diuerfe fpetia.
sie , conmezo bicchicre di malvafia, vn poco di poluere di moftac-
cioli , brogne, ¢ pignoli, -auertendo che flia ben coperta.

Di quefto ancora fe ne £i bragiolerre ripiene pigliando la polpa
ben piccata, e poi ftendendola fopra vna tanola ben polita, fe ne for-
ma vna faflcia alla lunghezza di dve braccia, e larghezza di tié dita,
¢ -polucrizando detta fafcia con polucre di bafilico, e fale, poifi pi-
glia oncie fei di lardo ben bartuto, vo poco di petrofcemolo; € ine
corporato con va poco di ricortafrefca, formaggio grattato , pigno-
Li y-vua patla, vn poco di fpetiaric diverde; fale, mudolla oncic tré, doe
“oua frefche, e di quefta compolfitione fi-deuc farne vofol corpo, poi

ftenderia bene fopra deta fafcia con vacoleello, tagiiandola in qua-
drettiy oucrna mandolas poncndolain vpa padella onta di butito,
con fuocodorto , 6 fopra 3 € quando fard :3 meza cottura; vi fi deue
meticre vo poco di panna, & fuccodi limone.

Si ponno anco far polpeite alla Romana; tenendo lo flile difopra
accenoato, ciod ; di fare quella fafcicwa.dicarne, ma il riempimento
fard quefto: Lardo battuto con crbe odorifere; come perfa, mentuc-
ciz; fagrizzola, & altte divetfe, con vx poco d'aglio, midolla di bue,
pafta di marzapane; pomoxd’Adamo tagliaro in bocconcini , pignoli,
waua paffa, vo poco di garofani, pepe, e fales vn poco di formaggio

talo, ¢ due oua,e tuttoquefio ben incorperato infiome, emcllo
st la falcietta, come di fopra , indi con vncoltello fotiie fi va racco=
glitndola deua fafciena, ¢ tagliando le polpeste afddisiattione, poi
metterio in vma padelia onra di batizo, con fuace fouo, ¢ foprd, eucso
nel forno, anertendo d'ontarle fpelfo, & cote.che fiano, fe gli puo
{premere fopra fugo dinaranci-. :

Di quefta polpa di cofcetto ben piccataminuts; con grafio diman-
20 ;midolla , poluere di zuccaro, noce mofcata , polucre digarofanf,
pepescancliagvo pocodi fales pignoli, cedro condito, poluctizati con
vi poco d’ambia., bocconi di latticini, piftacchi.monai, tartufili, va:
poco di pafta di Genoua piccata ninuta; toflediauapigcati minuti, &
ogni ¢ofa rifatta con butiro 5 fe ne puo riempise pafticci Inglefi, -

- igplun-
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aggiungendoui perd dentro vecelletti,ortolani, beceafichi, d quaglie.

Di quefto picno ne porrai riempire pagnottelle, alle qualiva ben
batwra la crofta concolrello, e leuato vn coppoletio dadette pagnot-
telle, ¢ da quel buco dourai leuar tuttala mollica, poi imbeucraile
di latte, ¢ nempirle di quel battuto, tornandole {opra 11 fuo cOppo~
letto , e ponendole in'vna padella onta di butiro, lc metteral nel for-
no, ¢ quando faranno vicino allacottura, farailoro vn ghiaccio di
zuccaro lopra-

Si ponno ancora riempire pafticei sfoghati 5 fe fard d’ Eftace,vifi
puo mettere vo pocod'voa {pina , e mandolctte verds, ammaluate nel
butiro, con quattro vifciole {enz’ offo.

Alla medciima polpa, cifendo Inuerno, vifi potra aggiungere vo
poco di cauoli fiori, 1ifani in boniffimo brodo, & ancora fparagi
bianchi di Venetia.

Diuerfe altre cofetee i ponno fare di quefte polpe barcute con la
cofta del coliello, cotte in butiro, poluerizate con polucre di pitardo,
noce molcata, poluere di gaiofani, pepe, vo pocu di fale, & aglio pe-
flo nelmortaro, diftemperato. con aceto'rofaio 4 agelungendoul vi

-poco di pignoli, ¢ zuccaro .

. Eflendo quefta polpa piccata ben minuta, ftemperata conbrodo
di cappone , mefla al fuoco, € confumata la metd , aggiungerai va po-
co di zuccaro, soffi d'oua frefihe, ¢ fuccodi limonc, avertendo pe-
16 di metterui due fteccherti di canclla fina a.bollire dentro, € quella
leware, quando haura dato il gufto, ¢ I'odore, feraendola fotio con
pane in fette bruitolato gentilmentce, fe ac fa vna piccada alla Genos
uele, molto vaga, ¢ delicata.

Di quefto colcetto-ancora fe ne pud cavare va fucco di gran gufto,
¢ foftanza, pigliando il detio cofcerto: mertendolo arofto, guando
fara vicino alla cottura , deni lewarlo dallo fpicdo, ¢.mettetlo in vna
faluietta, e fpremetlo bene in va torchietio delle foprefiate 5 che ne
Cauarai vna tazzewa di.fugo , peftandooncic tré piftacchi mondi,
aggiungeadour vn granod'ambra , . ffemperandola con vn bicchiere
di pannadi larte, vn' onciay ¢ meza di zuccaro fino , fprencndoui
duc limoni, € tutro.poi meffo in vn pignatting ben polito , facendolo

: ?:}iillrr: 4 pucoa poca , feruito caldo, fard vo brodo di gran (aporc, ¢
oftanza .

Si
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Sipud ancor a fuotare il cofcetto , per empirlo , lenandoui 'offa
eon vn colrello, che ragli bene in punta, cominciando da quella par-
te doue ¢ ftata difpiccata la lonza, quafi fcorticando, e fempre ro-
ueifciando la pelle verfo lo ftinco, e poi di quella polpa che fe vi le-
wird, baltalametz, piccandola minusa , con lardo ben bantuto,graffo
di manzo, vi poco di midolla, pafta di marzapane libra:vna, oncie
quattro di tartuffoli, v quarto di maftice, vn'ottauo di poluere di
garofani, pepe, canella, fale , oncie feidi poluere di moftaccioli,
pignoli , vua paffa, v pocodi coppa di falame ben piccata, boccon.
cini de Latrecini, oncie fei di condito tagliato minwte, qoattr’oua,
incorporando tutto .infieme , aucrtendo di dare fpetiarie alla pelle
del cofcerto, ¢ poi con detra compofitione riempitlo, e cucirlo da
quel lato pil aperto ,ontandolo bene focto, e fopra di butiro , met-
tendolo invna padellaa portioac, poi mel forno, ontandolo (pefle
volte, feruendola poi con il (ucco,che da fe fi fi, (premendoui fopra
fucco di naranci, che quefta fard vna buona viuanda.

Riefce arofto, inuolto bene in carta, onta di butiro, polucrizato
con fale , infproccato con ftecchi di garofani, e quando fard vicino
alla cottura , poluerizarlo con polucre di moftaccioli, e levato, che
fard dallo fpicdo, lo feruira: confallareale -

Zampe del Vitello.

lefcono gultofe le zampe del vitello ben pelate, e nette con
R turta politia , merntendole @ cuocese in brodo graffo, aggiun-
gendour vn cerucllaro di Milano, oucre va poco di falciccia odori-
fera, ragliandoui poi vna fuppa con pane, tramezando il pane con
feite di formaggio tenero, poluerizato con formaggio grattato,
mefcolaro con canella, e poi leuate fe zampe fuori del brodo, po-
nendole fopra il pane tagliato, ammollando la fuppa con detto bro-
do, regalato poi con quel ceruellato, ouero falciccia, feruendola con
formaggio grattato, col farla bollire per v’ ottauo d'hora.
Le zampe poflono fernire perinfalata, tramezate con capparini ,
fette dilimoncello ,. & altre forte-di cofe , conforme la commodita.
Si poffonclé zampe accommodare,ben polite, facendole cuocere
in buon brodo ,.¢ cotte fpaccandole per mezo, infarinandole, € fng-
O i gerle



24

~ gerle nella padella ton frutto, e-poi fi déue peftare nel mottaro vn

poco d'aglio, va poco di noce mofcata,, yn quarcod'anifr; vo poco
di bafilico, duc onciexi polbere dizuccaro, ftemperando ogoi cofa
conacetorofato » auertendo che {ia poco piti di mezzo bi:cﬁicrr, e
quando fzranno fritte, leuarai via il dilegnato dalla padella, buttans
douj dentro quella falferta ; ch’ hauerai fatta nel mortaro, daadolivn
poco di fuocolento, tanto che fi poila penfare babbia.pigliato il gus
fio, mettendole nel piatto ben coperto.

Lafalfa, che di fopra-ho detto, i pud-fare invnialtra maniera.
Piglia oncie fei di moftarda fina , aggiupgendoud -
vo'ottauo di bicchiere di maluafia, & vn poco
daceto, aromatizato con garofani,
o canella; e di queltate
ne feruirai , come
fopra.
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Della maniera , ¢ modo per fare diuerfe,
clquilite , e guftofe mincftre.

D]l BARTIOLOMEO STEFANI
Cuoco Bolognefe .

A T
."I-ﬂm‘ﬁm di Finocchia.

@ Igliarai il Finocchio ben mondato, ¢ lo laudraiin acgua fre-

{ca, e primarifarto in brodo magro, tagliandolo in boccon-

cini , lo metterai in vn vafo vitriato con vn poco di bredo di
cappone , ¢ quando fara alla cottura, vi metterai va pocod'vua fping,
vn bicchicre di pannadi latte, duc oncie dipignoli lavat inacqua
rofa,ammaccati nel mortaro, c I'aftringerai con vn brodetto di quat.
tro rcffi d'oua, ¢ fucco dilimone , ¢ forto Ji metterai fette dipane
fritte in butiro, cosi ne farai mineftra, che fard molto delicata, fer-
ucndola calda, poluerizata con canclia.

Mineftra di F:H: di cappori .

P Er fare tré mineftre, pigliarai due capponi grafi ben lauati, e
rafpati con la punta del coltello, e lcuandoli quella pellicola,
o pelle marta, li metteraia bollire, e quando faranno cotti non in-

ticramente , li leuarai dal brode, fcorticandoli, tagliarai la pelle cos
D me
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me tagliolini, ¢'la metterdi in vn pignattino con v poco di brodo di
cappone , con quattr” oncie di piftacchi, ftemperati con latte , paliati
per fetaccio, ¢ vi aggiungerai fei rofii d'oua, fuccodilimone, & il

5 #
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¢on vn cucchiaro dilegno, fino che fireftringa in brodetto, ¢ forto
gli metterai fette di pane brufcato s quelta mmeftra vuol effer feruita
con zuccat0, ¢ canclla.

Mineftra di torft d'endinia , o lattuca .

Igliarai pit torfi d’ endiuia, & lattuca Romana , mondati beniffi
P mo, li lafciarai vn pocoinacqua frefca, e ki Farai rifare , mete
tendoli poi in-vn pignattino con vna libra di punte di fparagi , pe-
nendoli a bollire in brodo graflo nell' iftefla maniera, aggiungendoui
vn poco d'vua {pina , fegatellt di polli , foffucati in butire, dodici
mandole frefche, prima Rufate in butiro; indi pigliarai quattr’ oua
frefche , fucco dagrefta , ftemperandoil tutto a guifa di brodetto,
{ara vna mincfira molto guftofa, & ottima per li conualefcenti

Jfﬁn:ﬂm di petto di F agidno .

P Igliarai il Fagiano non lardato,meflonello fpiedo, bagnandolo
fpeflo con butiro frefco, ¢ terrai in conferva quel fuo fucco,che
fa1d , € quando fard vicino alla cortura,.lo levarar dallo fpicdo, e
parte della fua polpa la piccarai con il coltelo, e parte fa peftarai
ncl mortaro , con fei oncie di feme di melone, vn grano d'ambra,
quattro moftaccioli di Napoli , il tutto flemperato con panna dilatte,
paflandolo per feraccto, auertendo che non fia troppe fiffo, ¢ poi lo
mctteral in vn pignatting, aggiungende 'altra parte del Fagiano pice
cato con tré- oncie di piftaccht ammaccati,fci rofli d'oua frefche,oncie
due di zuccaro fino, ¥n poco di midolla minuta, il fucco di due li~
moni, ¢ fotto la mineftra vi porrai bifcortini Savoiardi , feruendola
€on poluere di canella, e fard buona pet 1i fngidi di lomaco, ¢ pes
mancanza di calor naturale.

2 ing-
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.ﬂ'ﬁﬂrﬁrd di cime di gucca, fd!:rfni,ffrdr:i
d agreflo infieme .

YD Igliarai le cime di zucca, e fe vi faranno Ii zucchetti fard me-

glio, Ii farai rifare nel brodo, e rifatti, i metterai in vn pi-
gnattino con brodo di tappone, duc latticini tagliati in bocconcini,
c prima rifai, pigliarai di quell'agrefto,che fuol fare la vite tré vel-
te I'anno, perche i grani fono groffi ; e duri, & hannd polpa , ¢ mon-
dati dalla pelle, li fpaccarai, e li levarai il feme, mettendo due oncie
di cafcio Parmegiano grattato, ¢ due oua, e cosi maritarai la detta

mins{ira.
anrﬂrﬂ di tre Srarne per guattro m mesire .

Igliarai tr& Starne, ¢ le metterai nello fpicdo, bagnandole fpeflo

<on butiro, ¢ quando faranno cotte, le cauvarai dallo fpiedo, e
cavandole la polpa, la peftarai minuta come pan grattato, e poi pis
gliarai I'offa dellé ftarne, e le peftarai nel mortaro, pigliarai quel fuc-
co, che haueranno fatto nella leccarda,aggiungendout oncie {ei di pi-
" gnolt, oncie quattro di feme di melone , & 1l tutto fiemperaral con
brodo graflo , ¢ cosi ftemperato , lo paflarai per ftamegna, e con
quelto fucco metterai le ftarne al fuoco, ma che il brodo foprauanzi
due dita fopra lé ftarne, ¢ poi viaggiungerai encie tre dicedro con-
dito, oncie due di zuccaro fino, oncie fei di capo di latre, quartro
roffi d'oua, cucinandole & fooco lento, € fempre mefcolarai con vn
cucchiaro di legno, & per vitimo vi meteerai vo poco di noce mofcata,
fucco di tié limoni, che farai voa mineftra gendiliflima, ¢ molio ef~
quifita, feruendolacalda, con fette di pane di Spagna foto, ¢ fopra

zpccaro; € canella.
M}ﬂqﬂm di zucca-

Igliarai la zucca tifatta nel brodo ; accié fia piti faporofa , paf=
fata per fetaccio; pigliarai oncie fei di mandole pefte nel mor-
-taiu , le ftemperarai con vn bicchiere dilatte paffato per ftamegna ,

fncteendo Ia zucca al fuoco con brodo grafio di capponc; ¢ qua:ndq
3 la
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1a zocca fard vicino alla cottura, le metterai quattro roffi d'oua, & il
fucco di quattro naranci, e fard guftofa.

Minfﬁrd dfﬁﬂ-‘ﬁ di Curriqﬁ-

Igliarai fondi di carcioffi, ¢ lenatogli il Pt‘-‘!ﬂ[: li farai rifare nel

brodo, e tagliatiin bocconcini, li metterai in vna pignatea con
biodo graflo, creltoline di polli, e granclli, vn poco d'voa fpina,
oncie due di piftacchi mondi ammaccati, midolla, formaggio Lodi-
giano, tre oua ; ¢ quelta fara vna minceftra ottima.

MineStra di Piccioni .

Tgliaraili Piccioni fottobanca , e tagliarai la pellc fopra la fchie-

na, fenza romperla , fcorticandogli affatto, lafciando atraccato
alla pelle latefta col collo, ¢ I'ali, pigliarai la polpa fopra I'offatura,,
peltarai vo poco dilardo,con perfa tra mezo, petrofcemolo, midolla ,
formaggio a difcretionc , pignoli , oncie tre di pafta di marzapane ,
pepe, garofani, noce mofcata, € canella: fata che hauerai la coms
pofitione, pigliarai le dette polpe, e le tramezarai con quel batwuto, .
€ le sitornarai nel luogo loro nelli piccioni,cucendoui con 1¢fe 1 fchie-
na, titornaranno nella fua propria forma, e cosi poi I metterai i bol-
lire in brodo graffo, con fette di prefciutto , canoli fiori, bacconcini
di cardo rifato,, pignoli ammaccati, quattio brognoli, e con il tutto
conctirai la mincftra, aggiungendo cafcio Parmegiano , quatt’ oua
fiefche, ¢ fotto la feruirai con ferte di pane fritte i butiro, ¢ fopra
'adoinarai con canclla in polucre.

Mineftra a éﬂgﬂn maria , da molti chiamara

di purdffa_‘ﬁ? >

P Igliarai oua fei ben sbattute in vna pignattina, oncie due di 2uc-
caro fino in polucre, panna di latte vaa feudella, e meza: tieme
pitache haverzi la detta pignattina ,la metterai in vna cazza con tant®
-acquaychearnui all'orlo della pignattina, auertendo che l'acqua fra
fredda, accid riclca meglio, coprendo la pignattina con cartd, € co-
per-
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perchio ben polito, Te metterai meza pietra in cima, accid non vacilli,
dandole fuoco lento, fi che bolla adagio, ¢ non vada fopra I3 pignat-
tina,perche la minefira non riufcirebbe a perfettione di bontd 5 quan-
do fari allacottura, la lenarai da quel vafo, e con vn cucchiar Je
fcuarai la fuperficie,, € poid cucchiaro, 2 cucchiaro la metterai nel
piatto , ¢ quando non fard congelata infieme , ¢ fegno che non fard
colta ; € ottima per gli ammalau, e conualefcent.

Mineftra di ceruello di Vitello,

Igliarai le ceruclla pelate, e rifarte, le tagliarai in bocconcini,
le metterai in vna pignattella con brodo graflo, petrofcemolo,
bafilicd , vua fpina, fegatcllidi polloy piceari minwi, rofff d'oua, e
fucco di limoni, firingendo il tutto in forma di brodetto, haurai va'

ottima mincltia.
Polenta di Rifo.

P Igliarai duc libre di farina di rifo, vintiquattro bicchieri di lat
te, ¢ meza libra di butiro frefco, metterai il latte, & il butiro
in vna cazza ben netra a fuoco lento, aucrtendo ch’¢ facil cofa pigli
il fumo ; quando fara d bollire il latte, buttarai giti la farina, hauen-
dola prima ftemperata conaltro latte freddo, facendola collafifia, e
cosl poi la burtarai in quella cazza , che bolle, mefcolandola fempre
con vna cannclla da pafla, cosi menandola fempre, fin Yanto che di-
uenti tofta : quando vedrai che hauera del duro, la lenarai dal fuoco,
¢ con vn cucchiaro d' argento  bagnato prima in latte; pigliarai boc-
concini di polenta,accommodandola nel piatto con calcio Parmegias
no, butiro ficico, fpruzzandola con acquarofz, e perogni folarodi
polenta , mgtterui formaggio, e butiro, poluerizata con canclla finas
¢ quando fard fatta, fubito feruiclene .
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D] BARTOLOMEO STEFANI
Cuoco Bolognefe .

Sopra gli Animali quadrupedi , tanto
domeftici, quanto feluatici.

05 b B Do

Bue .

% L bue deu’ ¢ffere allcuato alla farica dellacampagna, gio-
ﬁr- -

uinc, ¢ groflo, col fuo pafcolo ordinario : quefiv ho volu-
Ya 10 dire;, perche molti Macellai ingraffano bout veechi con
panclle di noce, lino, & altre cofe fimili, e quefli, al mio parere,
fon quelli, ledi cuicarni non fono buone, ¢ riefcono di peco gullo,
e li brodi fimilmente non'fono buoni per far vinande ; perche il me-
defimo brodo fempre odora della qualid,della quale viene ingraflato
il bue , che riefee molo ingrata 2’ gulti, maffime delicati . All'in-
-contro, i brodi di queiboui, che non fono arfificiofamente ingraf
{ati con fimili pamelie; ricfcono & propofito per condire diuerie vie
wande , che fi confaranno al genio d'ogni gufto, benche delicate.

(¥ Eifﬂ -

L Vitello, che fia allattato dalls fteffa giouénea, che I'hauera dato
allaluce, ¢ quefta fia nodrita in buoniffimo pafcolo , che fimile
vitcllo riufcira buone per formare diuerfc vivande , come ho detto

fopras
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fopra ; auertendo che li Vitelli molte volre funo vermiaof; : per co-
nofcere quefti, gli aprirai, mentre fon viui, la bocca, & odorandoil
loro fiato , fetiriefce puzzolente, il Vitello € verminofo ; i conafco-
no parimente a gli occhi, che quando i virelli haveranno i vermi, fa-
ranno bianchi, e torbidi, e la carne di cosi fatti vitelli, tanto cruda,
quanto cotta , porta feco l'ingrato odore del verme. Qui auettifca
le perfone delicate , guardarli non folo da fimile carne , ma ancora
da farne I'efperienza, perche gii fara perdere il gufto , benche per

altro polia glouare.

Agnello «

Eue I'Agnello effere Jattante; il fuo vero tempo ¢ da mezo Mar-
zo per turre Aprile, che cosi riclce d'efquifita bonid , ¢ me-
glio, che non fi in alcra (tagione dell'anno; la fua cottura fia arofto,
& alle volie nel forno ricicono buoni : fe ne poffono fare viuande

diverfe in foggia di lepre.
Caftrato.

Eueil Caftrato effere allenato in ortimi pafcoli, delle fue carni fe

ne fanno diuerfe vivande, in particolare de”duoi cofcetti, © cie
gotti , come dicono alui. Approuo la cottura di quefli nella feguen-
te maniera, prima fjano detri cofcetti ben baftonati, infproccati con
aglio, ftecchi di garofani, e canclla , meffi nello fpicdo, cotti 2 fuoco
lento, fi poflono fervire caldi, ¢ freddi conforme il gufto. Si cuoce
in altra manicra , cio€ 3 fi piglia il cofcetto del caftrato ben battuto,
fenandoni tatea la pellicola di {fupra, i che rimanga roralmente fcor-
ticato,, pigliando angione , oucro alici, lardandolo rurto minuramen-
te, infproccandolo con ftecchi di garofani, e canella, lo meticrainel-
lo fpiedo, facendolo cuocered fubce lento , fpeffe volte ontandolo
con ftrutto , oucro butiro, ¢ fe guftafie, con oglio di Genoua, & di
Tofcana = avertendo falarlo nel principio, e nel mezzo della cotrura ;
nel fine farli vna croftata di moftaecioli pefti, paffati per (ctaccio, €
cosi caldo ; 0 fredde riufciia outime .

Ca-
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Capretrs .

Olte fono I'opinioni intorno al Capretto, che fondano il loro
M parere intorno alla diuerfitd de’ colori , la qual ragione non
approuo. Vogliono quefti, chevn capretto negro, & roffo, fia mi-
gliore, che vn bianco . lo ftimo, che la diverfita de’ colori non varij
la bontd delle carni, mentre pero le capre, che nodrifcono detti ca-
pretti godano del medefimo pafcolo, ¢ fiano della medefima eta .
Sono buoni per tutto il mefe d’Aprile, I'Inuerno fono buonial prine
cipio di Genaro 5 fino & mezo Febraro : la fua cottura dene cifere
aroflo,, ontatodi butiro , poluerizato con fale, e poluere di garofani,
eocendolo a fuoco lento, auertendo ontarlo f peflo : va feruito caldo.

Porco dﬂmcﬁim .

! Queft’ animale molto viile per le cucine , e guftolo per fare con
E le fue carni vivande, e col fuo graflo conditne . o qui non fa-
ro mentione di mortadelle, fopreffate, falami diuct i , falciccia di di-
uerfe qualitd , ma pailaro folo d'vna forte di falciccia , di cui li mefi
di Luglio, & Agofto me nc fetuo, per condire mincfire, e fuppe,
all'hora quando gli ftomachi per il gram calore, fono rilaffati mag-
grormente- Per far dunque la detta falciceia = Si pigliano libre fei
di graffo del medefimo animale, qual graflo fi deue pigliare d'vn lar-
do di detto animale nelie parti pit interne, ciog, che non fiz vicino
alla cotica, né¢ meno nell’ altra eftremitd, ma fia nel bel mezo di det-
to lardo, non fi feruendo delle parti eftreme, qual graflo inuolto in
va caneuazzo, ben battuto con vna cannella , lavato due volte con
acquarola, acqua di fior dicedro, peftato fottilmente con le folite
peltarole, pofto in va vafo di pictra con oncie due di canclla pefta,
oncia vna di garofani pefli, oncia meza di pepe, grana tré d'ambra
macinata con ziccaro , aggiungendoui dentro vna libra d'acqua di
fior di cedro, & vna libra d'acquarofa; e volendo che faccia il fuce
g0 roffo, vi fi mettono duc oncie di fandalo roffo , {i meflcola ogni co-
{2 infieme, fi fafcia pofare per vn giorno continuo indetto valo ben
coperto, fi pigliano le folite budella da falciccia ben lauate , e pulite,
infufe acll'acqua rofa,e con detta compefitione fe ne facciano cauezzi

e
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di falciccia @ piacere longhi mezo palmo, & poco pia . Quefte fal-

ciccie fi deuono cuftodire in luogo ne freddo troppo,nt troppo caldo,
ma temperato, ¢ nel feruore dell' Eftate in luogo pitt fiefco, che f2
potfibile. Quando lamincfira, o fuppa fard alla cottura, vi fi ponga
dentro vna di quelte falciccie , ¢ quando fard gonfia fi trasfori con vy
coltello, che cosi e vicird vn fucco, che condird fuauemente la mine-
ftra, e fuppa, & in vn pafticcio fi il fimile.,

Porco ﬁ!mrim 50 Cingfnfh

Ia il Cingiale, & porco feluatico ferito da’ Cacciatoii, che cosi
rielce piu frollo, che pigliaro in altra maniera . La carne di que-

flo animale molto vicne da gran Signori apprezzata; di quefio fe ne
fanno varic vivande « Prima ben pelaro, ¢ pulitoil capo, corto in

vino con brocche di garofani, e canella inticra , e cotto fia fervito
caldo. Le fpalle dauanti cotte in brodo lardicre ;i lombi arofto; le
punte di {chicna fe ne fanno bragiole alla gradella , ftate prima in,
adobbo con fpeciarie, & aceto rofato ; delle cofcie fe ne fanno pa-
flicci freddi , prima ben batwte con baftone , auertendo leuar loro

la cotica, e I'offa, lauate in accto rofato, lardate con lardoni di por-

co domeftico, lalciando, che da fe ftefle s'afciughino, ¢ fi polucri-

zino con fale, ¢ fpeciaric diuetfe, € poi meitendogli in pafta, fegli

da la formadi cofcictti naturali » Di quefli fc ne poffono far falami,

falciccie, foprefate, ¢ molte altre cofe diucrlc «

.D'crﬁ: per far Salami di detto animale.

Ighs libre dodici di polpa della cofcia, lauata bene in maluafiz,

- meflain fopprefla in pezze bianche con pefo fopra, accid mandi
fuora l'humidita ; piglia libre fei graffo di porco domettico, c pefte
infieme detre carni ; piglia v’ oncia maftice piftato , oncie due pepe
inticro, oncie due canella, mez' oncia brocche di garofani ammacca-
te nclmortaro, ¢ ben piftatala carne, & il graflo, vi metterai derti
aromati con fale ben pefto oncie cinque, € meza, il tutto benincor-
porato infieme, fpruzzandola con nuoua maluafia; ftato in adobbo il
tteo in vafo di pictra per dodici hore, ¢ doppo le folite budellz oca

E curare,
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curate, e pulite, 'empirai di detta compofitionts e.feiin mezovi vor-

rai inucftirure di coppa, 0 d'orecchie did etto.animale , ne farai a wo
piacere, prima ftate in adobbo , come {opra.

‘Per vitimo auerto; che il dente dél cingiale limatos ¢ dato 3 bere
oin brodo, 6 invinos  chi patifce mal di cofta , 0 puntura, gioua
grandemente, ¢ quelti-dentimi fono ftati ricercati da molti virtuof,
come Medici, ¢ Speciali; peso non i deuono gertarvia, ma famne
COOl0 »

‘Il.;iliﬂﬂ »

*Iealia &'poco-ferace di quefto animale . Quantitz grande fe ne
troua nell’ Inghilterra, ¢ di queti fe ne fanno pafticci aflai gran.
di in formad' vn tauolino con pafta finiffima, la caffa de’ qualifi fa
fino all'altezza d'vn piede. Inquel Regno vi fono huomininella pro-
feflione valorofiffimi: in fimili pafticci pongono vi fuolo di daino con
finiffime fpeciaric, poluerizato con le fuc folite poluere odoriferes
come cola fi vfa ; & vn fuolo di butiro fopra, ¢ cosi feguitano con
daino , e butiro, fino che (a riempita derta cafla, ¢ poivifannola
fua coperta di pafta, lo fanno ftare nel forna tutea la notte, € mawing
fino all'hora di psanfo.

Nell’ Italia ( conforme il mio parere ) {i poffona fare in quefta tor-
ma. Sipigliala polpa del daino ben battuta ylauata in aceto, & mal
vafia, lardara con lardeni di porco cen (ue {peciarie , cioe ; maltice,
pepe ; garofani intieri, ¢ fchiacciati, poluere dicanclla, e fale ; fifac-
cia vna pafta frolla, & al pafticcio fi dard forma di daino, 6 rotonda,
& in ottangolo,come pitraggrada; ftia nel forno tré hore, feruito cals
- do . ¢ freddo, che intutte le maniere € buono.

Cﬂpriafu*..

T E' bofcht Iraliani:molti i queti animali i ritrouano - Quefti
- predatt da’ Cacciatori in tempod’ [nueruo, prima- fi portino
alla cucina, ftianoquattro notri al fereno della patce,poi i barta detta
catne con vn baftone, s'imbracchi con ftecchi di garofans, e canella, (i
“faccia arofto, tenendola marbida con {0, 6 dileguato, € cottas fix
ferutta con falfadi gineproa - -
Ce-
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Comazzo, o Capra feluatica .

O ftimo, che quefto animale fiapoco buono, Ia maggror bont3 di
quelti €onfifte nelle corna, feruendofi di quefte percauare ka pa-
‘latina 2" caualli. Gran quantitd di-quefti amimali trouaf; alla Ripa i
Trento. Potrivn Ceoco adoprarfi mtornoallacamne diquefto ani-
male, per effere feluatico , nel formare varie viuande, pafticei freddi,
ftuffati con cipolles mandole bruciate , peftare, flemprate convn pos
co di maluafia, i lombi arofto feruiti con falfa reale : Ii quani dauan.
ti cotti in brodo lardicro, & altre vinande a capriccio, € faccia quan~
10 53, che queft’ animale, conforme al mio parere, riefec intutte ke
forme pocodi buono.

Lepre .

Eue effere la Lepre prefa da’ cani,che cosi riefce aflai megliore,

e pii frolla, che quando® prefa conaltriingegni. Diquefta

fe ne formano molte viuande , come pafticci freddi, gelatina, fracaf-

fate,finiucltono per mettete ne’ rifreddi delle menfc . Sono'pii lo.

date quelle, che fono prefe nellimefi di ‘Genaro, e’Febraro. Giota

la fua pelle alle doglie frigide,< pero ne viencdimandata'molte vol-
te 2’ Cuochi perfimile cfctto -

[oniglin

+A Hlagione del Coniglio & per Decembre, e Genaro : quando

loro faranno [cuate I'interiora, ftiano al fereno della notte con

da pelle . Si cnoce arofto, Tiempito di latticiniy lardo battuto , con

tartuffi , brogne, Tpetiaric , & altri ingredienti, auuolto in vna rete di

porco, i mette nelle fpicdo, i cuoced fuoco lento, feruito caldo,
con{alfa di ¥ognont di virelio.

XL
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DISCORSO

De gli Animali volatili , tanto domeftici,
quanto {eluatici.

R A

Cappone «
ﬁ Ono lodeuoli tutti i Capponi, cosi di campagna, come in-

i

SN
e¢:

- chiufi in gabbia, mentre non manchi loroil pafto, come ri*
a=42 fo cono, formentone di Puglia, mondature di Formento,
crufca, &altre cofe s conaltre diligenze, che fanno loro le donne:
quefli (i fanno molto graffi , ¢ groffi, & alle volte per Ia loro ecceffi-
ua calidezza , perdono le piume : ma io ftimo pit: affai quelli di cam-
Pagna, ¢ mentre non manchi ad effi il cibo, riefcono pin guftofi, €
«i maggior foftanza de gli altri , come inmolte occafioni I'efperienza
mi hi dimoftrato.

Laragione puol effere,perche i Capponi di campagna s'affaticano,
Laminando, ¢ fuolazzando qui, e 13, ma perd gli vni, e gli altri fono
- buoni, ¢ fra glianimali i pin foftantiofi » Le loro polpe fono buone
per far piccate , polpetrine per i conualefcenti, -bragiolette, condite
con erbette odorifere. La cottura ordinaria del Cappone, e con ac-
qua, ¢ fale, cotto anco nello fpicdo, ¢ lardato, riefce molo buono.

Mi e ftato ricercato da molti, che doueffi vfar diligenza di ritro-
uare ne’ ventricoli de’ galli, & capponi vecchi vna pietra chiamata,
Allctiorio , che € di color di vewo bianco, ¢ feuro , quale, dicono, fia
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di gran virtdi, hd vfata grandiffima diligénza ne' ventricoli de’ g?”f,
e capponi vecchi di quattro,e cinque anni, € mai ho potuto ritrouarla,
fi che ¢ vanitd, ho ben trouato altre pietre picciole, quali credo, fiano
quelle, che beccano per terra ; ¢ fe folle mai fatta tal richiefta, £ rifs
ponda al ficuro tal pietra non trouarfi . Nel ventricolo del Cappone
v' ¢ dentro vna pellicola nella parte pili interna, quale feccata, e fat-
ta in poluere, data a bere con brodo; 6 in vino, alle donne che patif=
cono mal di madre, loro giova grandemente.

Pulcini,

LI Pulcini fono molto guftofi nelli mefi di Maggio, e Giugno,
facendofi di quellifuppe, ¢ potaggi con mandole frefche, vua
{pina, punte di fparagi, fondi di carciofi, e non hauendo a feruire
a conualefcenti,fc gli pud mettere vna fetta di prefciutto, o ventrelca.

Pollaftri.

Aranno buoni i Pollaftri, cominciando da Luglio, per fino turto
S Decembre, eflendo in quella fagione molto graffi : quefti larda-
ti, fi mettono arofto, e fe ne fa fracaflata alla Francefe, come fopra,
¢ gelatina per gli ammalati: delle loro crefte, granelli, 6 tefticoli , e
fegatelli fe ne fanno mineftrine gultofe ; fi cucinano in diverfe ma-

nicre conforme al genio.
Piccioni gro ﬁ :

Tutte le ftagioni riefcono buoni i Piccioni di cui parliamo,

e fono calidifsimi. Al mio parere, fi denono fubito ammaz=
zati pelare , mefsi nello fpiedo caldi del fuo calor naturale 5 fiano
cotti a fuoco gagliardo , ontandoli fpeflo di butiro, ¢ quando fono
vicini alla cortura , fi faccia ad efsi vna croftara di pane, zuccaro, e
canella, e fi feruono caldi. Se nefanno anco mineftre da feruirfene
vna per Signore, fracaffate , fuppe reali, e delle loro polpe fe ne fan-
Ro piccate, ¢torte, & in watee e maniere riclcono grau al gukto.

Gally



Gallo d'lndia.

Lﬁ ftagione pit) propria di quefti animali ¢ delli mefi di Giugpe,

Luglio, & Agofto,, rinfcendo in quefti tempi delicati, per effere
-piccioli, € teneri s vengono molto apprezzati nelle tauole de’ Signori
grandi . Sicuocinoallo fpiedo lardati, che cosi ricfcono buoni al
gufto d'ago’'vno. ‘Quando poi fono ingroffati nelli mefi di Genaro, £
Pebraro, i devono lafciare cinque , ¢ fei giorni morti nelle loro piu-
me , ¢ pelle, enutricati, fe glidid voa cottura alla Suizera , con vino,
fiecchi di canella, e maftice, cotti che faranno, fi leuino dal detto
{ucco, [i polucrizano confale, ¢ pepe ammaccato, fi lafcino raffred-
,dare,, riufcendo gratial gufto. Si fanno parimente arofto nello fpic
-do: riefcono ancora buoni nel forno; delle loro polpe, e delpettofe
e fanno bragiolette per regalar bifche. Le cofcie fi pofiono mette-
#¢ alla gradella, bagpate cen aceto rofato,, butiro,; ouero oglio di
Tofcana, o d'alra qualita, purche fia buono . Di pid fi fanno paftice
ci freddi in forma d’aquilonc, lardandoli con lardoni grofsi.

Anitra «

L‘Anitra grafla ne’ tempi freddi , € molto delicata, e gufltofa a tutti,
benche nel mefe d'Agofto fij apprezzata affai piti, che in altsi
-tempi: da aflai buon nutrimento , ma riempie il-corpo d chitroppo
ne mangia di molta humiditd . A quelt’animale, fi doucrebbe.ta-
gliare la gola nella maniera, che fanno gli Ebrei. Sideue cuocere
arofto, riempita d'erbe odorifere,dardo batuto, & altri ingredienti,
come brogre , &c. che per breuitd tralafcio. E' buono ancora ftuffa-
to con warij frutti; € buonoa leffo coperto cen agiolini, ouero tor
telletti ripieni di midolla , € fpeciarie diverfe. ( Quefto fard ottimo
\pex i Cuochi, che.tanno all' ingiurie del fuoco ) voglio dire 5 <he chi
non £a eflercitio .nemangi puoco,

Fagians.

l L Fagiano fia graflo, ¢ giouine, e-ben affaticato da’ Cacciatos
nel tempo d'Inuerno ; fi lafci morto per quattro giorni. Deuve ¢f
fere
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fere lardato minuto, cotto nello fpiedoa fuoco lento con I'alfai:alc.
I rultici di campagna,che difgratiatamente fi diletrano di fimj] caccia,
_ fiano anifari a cuocerlo concauoli, 0 pafta. Lefue polpe fono byone
perfar minefire , piccate, polpettine, fracaflate, & altredforti di yi-
uande-. ‘

Permice .

'Elli mefi di Nouembre, Decembre; Genaro, e Febraro, 84z

~ vera ftagione delle Pernici. | ’lorofigliuohi ; chiamati perni-
goncelli, fono buont ne’ mefi d"Agolto, Scrtembre, & Ornobre, &
glivni, e glt altri nelle loro ftagioni fono molio delicati , e flimati.
Sono di nutrimento efquifito; € prefto i digerifcono: quando perd
fono vecchi, hanno carne duriffima , e nontono del fapore , che fono
igiouani. Lafuacottura fia aroftos lardara minuta, feruira con'falla
reale fopra: e buona ancora cotta con cauoli fiori, fette di prefciut-

to, & alri ingredienti .

%ﬂgﬁ# -

Ve fono le ftagioni delle Quaglie, ciog nelli mef; di Liiglio, &
Agofto, nel qual tempo fi caltrano, tagliando , e lenando loro
duoi granelli,che hanno fopra la groppa,oue printipiano fe penne del
la cada, e poi [t mettono in va camerino, o corritore ad ingraffare, &
in quindict giorni s’ ingraffaranno , come foflero [i mefi di Genaro ,e
Febraro , ¢ cosi riefcomo buone in quella ftagione. Nell'altra ftagio-
ne delli mefi di Genaro, e Febraro fonoboone, ma nonriefeonn cosi
apprezzabili, per eller tofa commune . Si cuocono arofto, abbar-
date con fette dilardo; vfana alcuni infardarle , ma & mio parere non
¢ cofa buona, perche traforandole fi fquagliano ;e rimangono molto
fpogliate, & alciutce, ftiuggendofidalla parte , one fonofcorticate ,
tutte il loro graffoy maffime perche lardandole, bifogna farle gran
nanica diforami. E' quélto vo' animale moltacahdo,e fenepuo
ferwire nelle bifche, nelFoglie, e per omare piattr; regalarpafticei,
¢ fimili cofcyconforme al piacerc.

d or-
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Tortore.,

E Tortore fijno pigliate nel mefe di Luglio,quando mangiano il

grano,perche in quel tempo fono molto buone,e guftofe. Sia |a
Ioro cottura arofto abbardate con fette di lardo bagnato con aglio, o
butiro,ouero inuolte in carta, che molto riefcono delicate ; fi deuono
cugcere 4 fuoco gagliardo, fono buonc ne’ tempi freddi, & per i
Cuochi. Auertano le perfone, che tengono fimili animali in gabbia,
di far le loro ccllette diuife, oue per cialcuna ne capifca vn paro,
cio¢ mafchio, ¢ feminz , & ammazzandale, le ammazzino 3 paro 2
paro, tal che mai reftino fcompagnate , perche in fimil cafo la Torto-
ra priga dicompagnia talmente saffligge , che refta finagrita: e te-
nendole tutte affieme, s auerta d'ammazzar i mafchi, perche le femine
(i mantengono pill grafie, chei malchi.

Tﬂrﬁfﬂ .

Euono effere It Tordi pigliati di Genaro : ottimi fono quelli,

che fi nutrifcono di bacche di ginepro, 6 mortella: Cotti aro-

fio, ¢ bagnati con oglio, fono perfettiffimi = fuffati in maluafia con
fuoi aromati fono buoniffimi : fono Buoni ancora nel tempo dell'vue
dc’ monti, che fono I'vitime 2 maturare,, fono molto guftofi a' conua-

lefcenti.
Beccafico.

Gofto, e Settembre & ftagione 2’ Beccafichi proportionata .

E'quefto vn’ anunale molto delicato, e da’ grandi ftimato.
Cuocefi arofto 2 fuoco gagliardo, auertendo che lo ipiedo fia girato
con preftezza. Sogliono i Scalchi feruire quelti vecelli negli arofti
1l mio parere ¢, che fijno feruii negli antipafti, perche feruendoli
negliarofti, gia il Conuitato bauera affaggiato quantica di vivande,
che perd meno riufciranno grati , quando la perfona é pii fatia ; ma

negliantipalti. faranno tanto pill guftofi, quanto il Conuuato pit fi
fcote in appetito,

Fras.
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Francolino.

L Francolino ¢ piti delicato della Pernice, e del Cotorng. Sono

=
i e el ST

A vccelli molto apprezzari, fe ne troua quantiti alla Riva di Tremo,
vicino .Arco. La loro piuma ¢ berettina , ¢ bianca, pemecchiata dj
nero- La cottura di quefto fia arofto, lardato minuto, fcruito con falfa
di pomo granato, {cco riportando e fue ale, ¢ coda naturale,

Ortolano .

L mefidi Settembre, Ottobre, Nouembre, e Decembre fono
|2 vera ftagione degli Ortolani, perche in qucfti tempi fono
graffi, e delicati, in fpecie quelli di Camerino . La fua delicatezza
¢ cosi efquifita, cheappenasi'ltondo vi reftano i piedi, roftri, &
artigli . Molte cotture pud hauer queft vecelletto ; prima i cuoce
arolto con fuoco gagliardo: In caratfe di vetro ; in gufci d'oua, cotto
a fuoco lento ; cioé voendo infieme vn guicio rotto, che vienea fore
mar l"ono, cucinandolo nell’ iftefl2 manicra,come fi cambrafie vn'oug,
che cosi s'hauera queldetto : Tu fei cucinato wel swo grafio . Erin
quefto modo cucinati, fi feruono a’ Conuitati in quella forma ifteflz,
che fi feruono 'oua frefche ; cioé, in mezo alle faluiette , auertendo
di ontare il gufcio con butiro, poluerizando con fale, zuccaro , e ca=
nella . Sotteltari in fette di pane , ontate di butiro fotto, e fopra,
polucrizati con zuccaro, € cqncﬂ:, ¢ fuoco fotto, ¢ fopra, ¢ cosi
fono grati al gufto, reftando il loro graffo attaccato al detto pane.
Imburacchiati con chiara d'oua, ma € pit per curiofita, che per al-
tro 5 poiche la chiara ¢ prima brufciata . che F'vecello fia caldo , che
fc pure loro voleffe alcuno dare quefta chiarata, fia data quando fono
a peifettione cotti . Per far detta chiaratg , fi pigliano due chiare
d'oua , © pill , ® meno , conforme la quantitd de gli Oftolani, polue-
re di zuccaro fino, sbatwte il tutto infieme » € goh v pennello ba-
gnando detti Omvolani, ricfcono galanti aﬁa vilta, Sgno molto gra
uiofi gli Optolani per acquiftar I'appetito,

F Gukle
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Gallo di monte .

w E Valli, monti, e colli da Arco feguendo verfo Trento, e luo-

ghi vicini fono abbondant: di queftt vecelli, perche molti cold
{e ne trouano. Sono grandi poco meno dell' Aquila, e per lo piil
di piuma ncra, venc fono pero alcuni macchiari di bianco . Hanno
il contorno de gli occhi roffo a guifa di Fagiano; giouane ¢ molto
buono, ma vecchio affai meno gultofo; Si cucina arofo, lardato
di condito, ¢ fopra il petto vna fafcia di lardo, & vna fafcia fopra
da tutti i capi legata, feruito con fapore di ginepro . Se ne poffeno.
far pafticci freddi, ma prima bea battuto il petto , lardaro con lar-
delli mezani , e feruito con le fue folite fpeciaric, che riefce de-

licato.
ST BN oY SR oSBT X SEX FY SRR SFXs SRR ofY ST FY

DISCORSO

DEPESCI

L
b anlafnldl
B LELE

Tanto d’'acqua dolce, quanto falfa.
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Cnrpiauﬁ ..

i3 L Carpione.¢ pococonofciuto ne’ paefi Jantant dal Betracos
& :FE: - che volgarmente {i. chiama il Lago di Garda, fe benefe
i@ e ritrouano alcuni nel Laga di. Bolfina , & altri Juoghi ,ma
fono picciolt. Li Carpioni fono dt color berettino, e macchiati di
Degro, t maggiori fono di quartto in cinque libre I'vno.; quefli, nel
mangiarne non apportano.alcun danno, benche la laro foftanza pre-
flo i corrompa : Si deuona quelti Pefci cucinar prefto , & ilmigliore
€ quello, che ha le polpe di color roffo = benche i Carpioni fiano
geatilt,
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gentili, e corruttibili, fi conferuano 2fai, & carpionati, Vinfondono
nell’ oglio, che casi duraranno pertutto I'anno. In Grignano Terra
~si'l Lago di Garda, fi pefcano certi Carpioni, 1 qualidentro appa-
iono con certe macchiette bianche , come fe fuflero Ipruzzati di eal-
cina, che perd coli fi addimandano calcinati, € quefti fono migliori
al gufto, e pitt ftimati, Quefto Pefce deue effer fritto inoglio;, fer-
uito caldo, o freddo, conforme il gufto, benche freddo fi ferua fpac-
cato, condito cdn oglio , fucco di limone, € peppe ammaccato , auer-
tendo nel darglila cottura, che non fe gli abbrugino Ie parti eftérne,
per cllere molto delicate s e ci vuologlio in abbondanza.

Truttd «

Omincia la ftagione della Trutta di Garda, che {i porta nelle
C Cirtd vicine, 1l mefe d'Ottobre, feguendo finoad Aprile, &
¢ queflalapii groffa, e perd la pitl ftimata ancora in quefli paefi; e
molto apprezzata parimente la Trutta de luoghi , oue fono fafli in
quantiti,e gran cadute d’acque. Ve n'¢ ditrenta in quaranta libre,é
di colore argentino con alcune macchiette nere, nutrifce affai, € facile
i digerire, non perta alcuna ferte di danno, ma il mangiarne in quan=
tita, rende qualche noia. Inmineftra fono efquifite le fucoua. St
cuoce in vino,& in butiro con fale A portione,e cosi inticra (i ferue in
faluictra , con oglio, pepe , e fucco de limoni. Se ne puo far bragio-
le , meffa inadobbo con aceto rofato, pafticci freddi, & altre viuan-
de. In moki Fiumi, e Laghi fe ne trouano . ma di grofsi(sime nel
Lago di Gencura.

Luccios

Eue il Luccio effer di Fiume, otero di Lago bucno, € non pas
: ludofo; fra tartii Pefci, quefto di buon nutrimento : Di que-
ft1 i Cuochine poffono - fare molte vivande : cotti in bianco, {éruiti
cen oglio, fuccodilimone, e verdure : néllo fpiedo lardati con an-
gioue, feruiti confalfa di capparini, cede di gambari, zuccaro, &
aceto rofato: fene fanno-bragiolette neflc in adobbo, con poluere
d'e1be odorifcre cotte alla gradella, onte con oglio : fc ne falnuu

2 POt
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polpette, € polpettoni con fuoi ingredienti aggiungendoui polpa
d'anguilla, riefcono migliori, e pit tenere : fe ne tanno piccate calde,
¢ freddes calde , fi condifconacon butiro s noce mofcata, e zuccaro
fopra; fredde, fi condifcona con oglio di mandole dolci, fucco d'a-
yanci, zuccaro, ¢ pepe ammaccatos & altre viuande, conforme al
genio.,

Tenca.

N tutto I'Anno v' ¢ abbondanza di Tenche, ma Ie migliori fono

quelle del mefe di Maggio per tutto Giugno : auertendo pero,che
fono buone per tutea la Luna di Giugno, benche molto sauanzi la
ftagione nel mefe di Luglio » Deue la Tenca effer fritta con oglio
buono, fervita calda, con fale, pepe , e fucco d'aranci . Ricfce
buona marinata , ma deue ftare almeno due giorni infufa in marina.
tura, auertendo che I'aceto fia forte » E' parimente buona d lctio,
con erbe odorifere, e fucco d’aranci , oucro in brodetro alla Vene-
tiana con fuc folite fpeciarie. Di quelta ne poffono mangiare i gio-
uani colerici, perche digerita la Tenca, ¢ confumata la colera.

eAnguilla.s

Olte contefe vi fono intorno all’ Anguilla,circa la preminenza.
Comacchio vorreble la gloria di produrre le pil delicatc..

Il Lago di Garda anch'egli gagliardamente s'appone per portarne il
- vanto. Il Poanco effo contralta per queita facenda . lo pero non
voglio hora decidere la lite , accioche quefte acque quando ha-
uclleroda me fentenza contraria, conlorgoglio dell’ onde loro non
fommergeflero le mie ragioni. Dico {olo per'efperienza ne tengo,
che rutte fono buone, in particolaze arofto, polucrizate con pane,
poluere di canella , mattice, e zuccaro, fernite calile . A leffo riel-
cono buene , quando hanno hannto meza cotwra nell’acqua, fi met-
tono in piatto d'argente , ouero di ftagno , nel quale fiano fquagliate
angione, poluere di garofani, oglio buono, Iucco d'aranci, mezo
bichicre di vin bianco, coperto con vo' altro piatto , mettendolo fo-
pra lc bragie, fin che fia fioita la cottura . Sono buone in brodetto,,
con cipollette, & agiio conforme al gufto, fpeciaric forti diftemperate

in dccto , che quelto ¢ il fuo confueto . Per-
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#\ Vello Pefce & buano in ogni tempo, benche fia migliore nel-
\Q’ Inuerno, ma nell’ Eftate per i conualelcemi ¢ ottimo; & di
carne molto faporita, facilmente fi digertfce. La fva corturs
deue effer all'acqua, ¢ poi condito con fale 4 portione, con ba-
tiro, fucco d'aranci, & vn poco di pepe ammaccato: ¢ molto guftolo
fritto in oglio, feruito caldo . Ha qucllo pefce certe fpinz sir'l dorfd,
in puifa d'vn'alctea, avertano i Cuochi nel maneggiarlo non pungerfs,
puiche ie punture di quefte fpine fono velenofc al maggior fegnos

Dﬂrﬂtﬁ .

L Mincio ¢ famofo, non folo per efler nido de’ Cigni, maa pari-
mente perche fra onde limpidiffime di quelto Fiume, vnico an-
co in quelto, che I'acque fue mai non s'intorbidano , laonde patifce
eccettione quclla regola : Nota quefta fentenza, e tienla cara: mat
non ingroffa Fiume d'acqua chiara. Ma ¢ celebrato ancora, perche
roduce le Brorate; quefte fono di dupplicata grandezza delle Dorate
d'acqua falfa, parlodelle femine, perche i malchi fono di maggior
crandezza. 1l dorfodi quefte fu dalla natura ornarodi cert'ofla fat
tc a punta di diamante di color candidifsimo, il rimanente del dorfo
¢ di colord'oro. E'buono quefto p:fcein ogni tempo,la fua ftagio-
ne ¢ nelli mefi di Marzo, & Aprile, & ¢ di delicatezza Incomparabile.
Si cuoca alla graticola, poluerizato con {peciarie, tennto morbido
con oglio, fucco di limeni, e feruito caldo.

Noa voglio approdare alla riva di quefto trume col mio difcoifo ,
fenza notificare a” men periti , come il Serenifsimo Guglielmo Duca
di Mantoya di gloriofa memoria , fece portare dall’acque falfe Gran-
cipori mafchi, ¢ femine , & hoggi giorno fc ne troua quantita, ¢ ¢ ne
fi gran (tima, perche fono pin gufiofi, che quelli di Mare. Lalore
cottura € yn acqua confale, feruite da’ Credéntieri.

Moniaga,
Q Vefto Pefce non arrina al pefo d'vna libra, & di color biaico,

hi il dorfo macchiato d’oro purifsimo. Se i Prencipi ne po-
tefiero
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tcfiero hauere s permutarebbero il pefo di quefto intant'oro: T con-
ualefcenti per quefio tralafciarebbero ogn' altra vivanda. La fua cot-
iura deve cilere in bianco, condito con butiro, noce mofcata, ¢ fuc-
codi limoni, fiitto in oglio vergine , € pitr efquifito, ¢ fe ne puo
mangiarc aflai, perche @ niuno nuoce. Si pefca in molti luoght nelle

cadute d'acque, che danno tributo al Lago di Garda, main{fpecie
tra Salo, ¢ Maderno.

Lamprede .

Voniffime fono le Lamprede pertré mefi dell'anno; ciog, dal

principio di Marzo , per tutto Maggio. Sono molto delicate,
¢ hia gl aliri pefci hanno quefta lode fingolare, che non pungono il
palato nel mafticarle . Le Lamprede fono findli all’ Anguille, ma pe-
10 s'aucrta, che quelle hanno vicino alla tefta dalle bande , fetze {pi-
ragli, 0 buchi, che vogliam dire, a difiererza dell’ Anguille . Quan-
do quelto pefce ¢ ingroffato , a molti rende qualche renitenza, & or-
ridezza nel mangiano , perche porta feco qualche finulitudine di
{erpe, il che oon fuccede quando {feno piccioli, (i deueono feruire
fuitte in oglio, poluerizate con fale, fucco dinaranci, ¢ calde.

SIUFIONE o

LO Sturiore pil apprezzabile, ¢ quello, che fi pefcanell'acque
dolci, vicino al Mare, perche fono affai piti guftofi de' mariti-

mi , tra quali poi porta il vanto quello del Po, dell’ouajoro fe ne fan-
no cauiali di tutea perfettione . St cuoce in diverfe manierce, e fe ne

fanno dinerfe vivande; prima in bianco con fuoi ingredienti; ciods
vino, maftice, fale, lauro, e butiro : cotto che fara, ficondifca con
oglio, fucco di limone, pepe ammaccato, ¢ fi ferue caldos; fe ne pud
fare in bragiuole, poluerizate con fale, poluere i garofani, ftato fot-
to oglio per hore quattro in circa: cotto alla gratticola , ontato di det-
to oglio, feruito {opra con falfa di tarantello. Se ne fanno paftice
caldi in bocconcini, lardati.conangioue, bocconcini di rarantello,
tode di gambari, brognoli, con fue folite fpeciarie, & altri ingres
dienti conforme le fagioni. Potranfene fare polpettoni, e polpes

tint,
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tini, piccando con effo poluere d'etbe odorifcre, pifta di marzapane,
pignoli ammaccari , vua paffa , pan grattato, che-fa fpruzzaro con
oglio, quale in padellafia ben feruentato, e bollente; & con butiro
{rmile. Parimente e ne fanno shlate, piccate calde, e fredde 5 vn
pezzo groflo nello fpiedo lardaro & tarantello,-torto 3 fuoco lento,
riefce affai guftofo, fopra feruito con falfa d'angioue, € capparinie

Ombrina .

** Ombrina in quefte parti, & pefce foraftiero, e perd pellegri-
0o, cive di gran ffima. Ne vienca Venetia, ma falato, tiene il
primo luogo doppo lo Sturione. Nelle tauole de’ Magnati ¢ molto
apprezzata, per eflere di gran gufto : n¢ venendone inIralia di frefco,
qui folo pongo la cottura del falato. §' infonde in-acqua fredda, co-
me fi ka il rarantello , murandole I'acqua piv volte, intanto vi fileus
il fale , ¢ poi fi cuoce in acqua con maluafia, o vin bianco, conforme
alla commodiia, ¢ fi.condifce con bglio, fucco di limonc, e pepe am-.
maccaro . Sicuoce ancoracon pifelli, o ceci franti in vna pignatta.
di terra, che riefce molto. guftola, mefla in piatio capace, ¢ coperto-
con deuti pifelli , & ceci, fi ferue con cafcio Parmigiano grattato ,
quando non & Vigilia, 6 Santa Chiefa nol prohibifce. Si puolean-
cora-ftuffare in maluafia con oglio, butiro,polucre di garofani,e pepe;
¢ quando € vicino alla cottura , vi s aggiungono <ode di gambarl
pezzetti di cardi prima rifacti, eartuffi, prgnoli, oftriche, e fucco dili-
mone, fervita calda. Quefto prfceedicolorargentino fottola pan-
cia, nclle parti fuperiori Ji color vniforme all’ onde, a chiaro ofcure.
di moda, che con gran difficoltd Ii Pefcatori ne poflfono far preda
per la gran fAimilirudine , ehe con l'onde del Mare conferua. Lacor-
tura dejl’' Ombrina ferue anco-per k2 Morona »

Dentale .

I. Dentale fi piglia nellecofticre del Mare ;& in gram quantita ne”
tempt freddi: € pefce di farne grandiffing fHima , & pit ftimato it
giouane,’ € grallo, che d'altra qualicd, &-ditolor d'esgento, mac-

chiato d'embra berestina. Sideue cuscere in bianco; ‘con vino, &
aceto
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aéeto temperato ¢en acqua i portione, ¢ fale, conditocon oglio, 0
butito, e ficco di limoni § conditodi butiro, fe i fa la falfa di butiro
con noce mofcata ; condito conoglio, fi ferue ca Ido con pepe, ver-
dure 1nterno, ¢ n:ranci,fprcmcndnui il lor fucco fopra. Sicucing
arofto nello fpiedo, lardato di tarantello, a fusce lento, feruito con
fapor di tartoffi . In gelatina di maluafia con {uoi aromati, riclce
cfquifito aflai.
Tonno .

L Tonno fia giouane pigliato nclli mefi di Settembre , Ottobre, €
Nouembre s & ¢ meglio falato, che frefco , che pero fe ne con-
{crua per tueta Iralia ne i barili. 81 cuoced leflo in acqua, lcuandogli
prima il fale con acqua, e ralfreddato, fe ne fanno falate : e ne pi--
glia due libre, che fia graflo , ¢ levatogli il fale, fi cuoce con cauoil,
e cotto , fi tagli in fetre intorno al piatto de’ cauoli, feruito caldo. Si
cuocc parimente auuelto in carta, ¢ cotto fotto lc bragic , feruito con
fucco di limone , ¢ pepe ammaccato, che riefee efquiito. Se ne fane
no ftuffati cotti in vin bianco, con vn poco di zuccaro, regalato con
altri ingredienti , conforme alla ftagione , e cotto, fe li fpremono due
limoni, ¢ {i {cruc caldo. Se ne fanno falami, con polpe d'alir pelci
accompagnato, che riefce di wrta clquificezza. Quefto peice nun
¢ molto grande , come molti penfano : la fua armatua ¢ di color ar-
gentino , appardata dineroin molti luoghi .

Rombe .

' 11 Rambo delicatiffimo ne’ tempi freddi : le parti di mezo,cioe
E interne, fono le migliori , ¢ dew’ efler grofio, accio sauveri il
detto trito di Venctia & Spenditori. Guardati noncomprar Rombo
da Tolella. E' buoniffime in brodetto, ¢ anco buono in potaggio,
aftrerto con latte di mandole, & havendone vn grande, che pofla fer-
vire in v piatto sforzato , i piglijno cipollctie, petrolcemolo, &
erbe odorifere, {i ponga in v valo, che fia capace, conoglio, buti-
10, ¢ fuoco totto, ¢ fofftitte che fiano, gli porrai il Rombo, aggmn-
gendo doi bicchieri di vino bianco, il refto brodo di Luccio, con va
poco di fpecicdi Yenctia, primainfufc inaceto, e vi saggiungano

feite
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fette di tarantello , 4 cui fia prima levato il fale, eode di gambati,

capparini, tartuffi, pignoli ammaccati, il tutto aftretto con latte di pie

flacchi, feruito in piatto reale, con fette di pane fritte in oglio,, & by-
tiro, che ¢ meglio.

Orate .

D] quelli Pefcife ne pefcano in molti luoghi,e tutte fono buone,
ma quelle, che portano la corona, veramente fono regine del-
laltre ; perche fone delicate oltre ogni credere . Non paia ftrano ad
alcuno poco prattico, difentire, che habbino la corona quefli pefci,
perche gucilo ¢ verifiimo , & € detta corona d'oro, fitata dalla gran
madre natura nel luogo opportuno della corona , cioc, su’l capo.
Decue la cottura di quelto pefee farfi di finocchio, fale, ontato con
oglio d'oliva, feruito caldo con fucco dilimone. E'buonacucinata
con maluafia, oglio, ¢ zaffarano, fpeciaric ; leuara dal brodo, (i con-
difce con oglio, poluere d'erbe odorifere, fucco dinaranci, fervita
calda. Sicuoce in butiro tra duoi piattt con noce mofcata, ¢ {ucco
dilimone. E'molto grata allo flomaco per quelli, che fonodi calda

complefsione.
Cefals.

L Cefalo di fua natura & pefce maritimo, ma quando dal Mare
| pafia all'acqua dolce , 0 temperata fia 'l falfo, e dolce , come fono
I'acque di Comacchio, & molto efquifito, & il pit: ftimato. Si cuoce
alla gratricola, bagnato con oglio, fale, ¢ poluere di finccchio, ¢
vaueita levarli la pelle, perche molto aggraua lo ftomaco. Quando
queflo pefce € pefcato ne’ plenilunij nella pancia € di color negro &
guifa d'inchioftro , onde a2 Venetia {i chiamano Cefalida ferro, 4
differenza degli altri, che fono pefcati in altri tempi , ches’addimane
dano Cefalida buon . La ftagione pilt vera de’ Cefalidi Comac-
chio, fono li mefidi Scttembre, & Orttobre. In Venetia poi € la
loro ftagione propria ne' mefi di Luglio , & Agofto, & i migliori
fono quelli de’ canali 4 quella Cita vicini,

(&) Pefee
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Pefce Cipolla.

Vefto Pefce fi chiama, 2 mio credere, col nome di Cipolla,
perche porta fopra del capo due canne d guifa di cipolla, quan-.

do fila femente. La naturadi quefto pefce confta di fafcie

negre, & argentine , 4 vicendadi mezo palmo I'vna, pit,0 meno, fe-
condo la grandezza dcl pefce . Vuol' efler cotio in vino, & aceto,
con brocche di garofani, fale a portione; e cotro, fia feruno won (alfa
d'alici . e fucco di naranci. In palticcio freddo ¢ buonillimo, lardato
di Tarantello, e ftato in adobbo con fue folite fpeciarie, ¢ nel met-
terlo fid fogli di pafta, fi copra di butiro. Si fanno bragiole fritte
prima in oglio, e meffe in adobbo con poluere di tamaro, ¢ di garo-
fani , aggiungendoui vn bicchiere d'aceto di maluafia, zuccaro, bu-
tiro, & oglio buono, fi pongonoin vafo di pietra fino all'hora di
{eruirla; fe ne fanno altre viuande, conforme il piacimentode] Cuoco:

Tri[g.'.' id .

Ella Triglia non dard altra notitia , perche effendo roffa, tutti

la conofcono . Ha quelta vna viru , hauendone-vifta I'efpe--
rienza; cioé , che pigliata viua, e mella nel vino, & iui foffocara, pis
gliando detto vino, paflato prima per ftamegna, da chi ha lo ftomaco
aggrauato , lo fa vomitare . La Triglia picciola, ¢ migliore del'a
groffa , quefta fa pia bella vilta ne” piatti , ma quella da maggior -
gulto. Lafua cottura propria € alla gradella , bagnata conoglio, 6
butiro, poluere di pitartima, € fucco di naranci :ouero la piti grofla
inuolta incarra, ontata con oglio, cotra forto le bragie , feruita con
pepe ammaccato, ¢ fucco-dit limoni : € quelto péfce molto graue
allo ftomaco, e duro a digerire, pero fi iangi moderatamente,

J ﬁrgﬁ# E

- E migliori fono quelle, che fi pefcano alla Marina, vicino alle

ripe, pefcate in tempo di Luna fcema,, perche quando la Luna

¢ in fuo vigore, come in plenilunio, o vicino @ quello, fono magre,

con dentro vaa certa negrezzaa guifa d'inchioftro. La Sfoglia ¢ de-
fide-
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fiderata moltonelle: menfe d¢’ Signori, che habitanolontani da] Ma-
re, per la fua delicatezza cfquifita. Sidcuefriggere inoglio, e fer-
pire con fale, e fucco di limoni. Per gliammalati e buooa corta in
acqua, feruita con va poco di fucco di naranci, oglio, 6 butiro, eficn-
do di facile digeftione. Si pud marinare conaccrodi maluafia, bol-
lendola prima con fteccht di garofuni, canella inticra, zaffatano,
Zuccarg , c feree di limone

“La ﬁﬂru g

Oche parole fard di quefto pefce, perche a me poco piace; rie-
{ce a’ conualefcenti di gulto, cotto in biance, e poi lcuato dal-
I acqua , foifocato con butiro, ¢ fucco di limone, ouero in potaggio,
aftretto con latte di feme di melone, con vn poco di zuccaro , ¢ fucco
dilimone. Per i fani fi friggerd inoglio buono, © in brodetto aila
Venctiana. _
Calamaro .

I. Calamaro fi pefca nclle Riuiere del Mare ordinariamente, & il
l picciolo ¢ piu guftofo ne’tempi caldi, ne’qualie molto ftimato,
perche acerefce 'appetito. La cotwra di quefto € fritto in oglio, fer-
uiro con fale , pepe, ¢ fucco di naranci. 1l graflo ¢ di graue digeftio-
ne , fi cuoce tartuffolato , ma condifcilo quanto fai, e quanto puoi,che
{fempre lo mangerai tenace, afciutto, e duro, & 4 pena {iconft 4’ flo-
machi gagliardi per la fua alprezza.

0 ﬂrirﬁf >

' Oftrica non € ne mafchio, ne femina, € non hi capo, manda fuo-

ri dalle parti fuperiori gli efcrementi : d certi punti di Luna for-

ma vo’ ouo da vna parte , che fi riempic, 6 vncerto humor latrante,
¢ fpandendofi quefto humore 2 fuo tempo in Juoghi ouc fiano legni,
pali, pertiche, o cofe fimili 5 oucro appreffo Nauigli, delle goccic fe
ne formano Oftriche, € nel tempo che I'Oftriche fono lattanti, non
fono buone; ciot, nelli mefi di Luglio, & Agofto, che fc in quefti
tempis'apre ' Oftrica, (i troua gialla,& il fuo E:lur: natwrale fi Illal;'l:tﬂ.

a i
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Si cuoce st la graticola, feruita con oglio, pepe, e fucco dilimoni:
infarinate, ¢ fritte in oglio buono, fono efquifite : mangiate crude,
fono molto dure alla digeftione , € quelle perfone , che ne mangiano
in quantita, per poterle digcrire, mangino piﬂathI a proportione,
verbi gratia, per cinquanta oftriche picciole, oncie quattro di piftac-
chi, e fe le oftriche faranno piti grandt, a portione accrefcerai il pefo
de’ piftacchi. Nell'Arfcnale di Venctia vene fono di fegnalata grans
dezza, e le pin fimate, che fi trouino, & anco nelle fofle di Livorno.

Granceolc .

Ono le Granceole migliori nelli mefi di Genaro, e Febraro, nel
S qual tempo hanno i coralli, Deuonfi cuocere in acqua, e fale, e
rafireddate , fi leva loro Farmatura, e fi eftraono fuor 1 coralli; cioe,
I'oua, poi fi rompe quella parte oue ftanno congionte le branche,che

fui (i trouard vna polpa bianca, quale pofta col corallo, € poi ben po-
Iito il rutto, fi piglia I'armartura, e meffo dentro il coralio con le pol-

pe, vi fi mettaoglio, pepe ammaccato, ¢ fucco di limoni, ponganfi su
la graticola, fcaldate 4 fuoco lento, fiano feruite calde . Sicucinano
parimente, pigliando etberte odorifere , & va fpico agito , foffritte
in oglio buono, ¢ i pone nell’armarura, ouc fia 1l coralle, come fopra,
€ vi saggiunge vn poco difpecte di Vieneua, fltemperate in accto .
Aleflate, ¢ condite con fpeciarie , cosi fredde fono efquifite «

Cappe [ante
Ono quefte Cappe molto grandi, ma fi riducono in poca foftanza.
Si cucinano aperte , ben lauate , levandoli certe pellicole , chz li
ftanno intorno , fi pongono fopra la graticola, con oglio,pepe,c fucco
dilimoni. Sicucinano con erbetie odorifere,oglio, fpeciarie,c fucco
di naranci, che fono affai delicate. Si poffono friggere in oglio, fer-
Rite con pepe ammaccato, e fucce dilimone.

Atfirio , 0 Granchio marino .

Vefto Gambaro ¢ grande, e belliffime di vifta, madipoca
foltanza , la fua polpa e moltedura, ¢ tenace , né per conditla
quanto {al, hauerai cofa buona. Lefue branche anteriori, o forfici

gonferuano la miglior parte di quelto Peice.,
TRAT-
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Declla maniera, ¢ modo di faralcune
Salfe di diuerfi fughi ottime .
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Salfa rcale.
@ Igliarai vn pignattino ben vitriato, vo'oncia di ftecchi di cas

nella , meza di garofani, oncic tré¢ di zuccaro, vo bicchiere,
 emezodaccto, coprendo bene il pignattino con carta, ¢
coperchio, accid fia ben ftuffito , facendolo bollire & fuoco lento ,
confumata che fara per inctd, fara a perfe:.rione:quefta Salfa la potrai
{eruire con tucte le (orti d'arofto, tanto domeftici, quanto {eluatici.

Salfa di prefeintto,

Igliarai vn prefciutto di tutta bontd , ne tagliarai vna libra in

tctte minute , pigliando tré oncie di batiro , mettendolo nella
padella, lo cucinarai a fuoco lento, cotto che fard, lo peftarai nel
mortaro, lafciando nella padella quel fucco,che hauera fatto, aggiun-
gendo nel mortaro garefani, canclla, zuccaro oncie quattro, moftac-
cioli oncie quattro, peftarai bene ogni cofa, pigliando quel fucco
che fard nclla padella, e gli meterai oncie fei di fucco di limone,
ftemperando con quel fucco la compofitione, ¢ fatta, la paflarai per
fcaccio , tornandola poi in vn pigoattino vitriato ben coperto, la
mantesrai calda, e quelta fard vna falla gultofa per li mefi di Giugno,

Luglio, & Agofto, fcruendola fopra ghi arofti =
Salfa
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Salfa di pomo granato.

Igliarai pomi granati, li cauarai le grana ben monde, fpremen-
doli in vn vafc, tanto che poffi hauere vna libra di quel (uo vi-
no, mettendelo in ¥n pignattine & bollize con v grano d'ambra, on-
cic fei di zuccaro fino, lo farai confumare per metd , d fuoco lento,
ben coperto, che quelta fara voa falfa per latticini arofto, & veeel-
Ietti
Salfa d’ Angione .

Igliarai dodici Angioue, le lauarai bene in vin bianco, facendole
P liquefare in oglio buono, o butiro, fopra il fuoco in v valetto
di pictra, aggiungendoui vna libra d'aceto, oncie fei zuccaro, pigno~
li oncie quattro ammaccati, cappari mondi oncie fei, garofant in pol-
uere vn quarto, canella intiera oncia meza , leuandola poi avanti che
ferui la falfa, cucinandola a fuoco lento , e ben coperta , € quefta fara
per li pefct cotti alla graticola, & anco per li cofcetti di caftrato, ¢
feluatici aroftio

Salfa di fucco di limone

Igliarai vna libra difior di cedro condito, ben pefto nel mortaro,

ftemperato con noue oncie di fucco di limone , oncie tré di zuc-
caro, va quarto di canella in poluere, e la paflarai per ftamigna, ¢
quefta la feruirai fredda fopra vivande arofto calde, quali fiano o Fa-
giani, 0 Pernici, 0 Piccioni fotrebanca, o -Pollaftrelli.

Salfa di butiro.

Igliarai vna libra di buriro frefco , disfatto che fia in padella,

v aggiungeral meza noce molcata in polucre, vn poco di pol-
uere di garofani, oncie quattro di zuccaro fino, roffi d'oua fei, ftem-
perati con tré oncic di fucco di limone, fe gli vorrai dare odore di
mufchio, 0 d’ambra, fard a wo piacere; quefta fervira per Auffaii,
che non (1ano ben cotti, come fparagi, carciofh, bragiolctre , & alte
diuctie cofc.

Salfa
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Salfa di ginepro .

Igliarai oncie due di bacche di gincpra, lauate in vin bianco,

A cvi [lano in intufione due giorni, mutandole il vino due volie
il giorno, ¢ le metterai @ bollire in vafetto vitriato , aggiungendou;
via libra d'acero di maluafia, meza libra di zucearo, v ottauo di s
rofani intieri, oncia meza di canella intiera, coperto beniflimo can
carta, e coperchio , mettendolo al fuoco, facendone confumare delle
tre parte vaa, ¢ quelta{ard ostima per Francolini, Tordi, & altgi ve--
L'Eﬂl.ﬁmﬂl .

Salfa diﬁg.ﬂeﬂi di Capponi

[gliarai dodici fegatelli di Capponi, fritti in butiro , pefti nel
mortaro, aggiuagendoni vn'ottauo di poluere di garofuni, va
quarro di canella, tré oncte dizuccaro, vonpocodi noce moftata, e
ftemperarai detea compolitione con mezo bicchiere di maluafia, due
onciedi fucco di nacanci, palandola per fetaccio, dandole fuoce len-
to, perche non hi bifogno di molta cottura 5 la feruirai fopra fefuas

tici arofto.
Salfa di fior di gelfomini.

Igliaraivna libra di-fioridi gelfomiai, Ii peflarai nel mortaro;

con mez’ oncia di canella ;. due moftaccioli di Napoli; ffemprati
con vna libra d’aceto rofato, & oncie due di zuccaro, mettendo la
detta compofitionc 4 bollire in vn vafetto di pietra vitriato coperto
con carta , ¢ coperchio, dandole fuoco lento : quefta Salfa feruira per
fegati arofto , bragiolette, & altre cofe .,

Salfa di Tarantello.

P Igliarai vna libra di Tarantello graffo, ben [avato,canatogli il fale,
lo peftarai nel mortare con poluere di garofani, noce mofcata,
canella, ottoncie di zuccaro , quattr’ oncie di cedro condito gratta-
to, pefto il tutto infieme , lo ftemprarai con aceto , auertendo di la-
fciarlo brodofo, ponendoloa bollire in pignattino vitriato, con tre
oncic di piftacchi ammaccati,due oncie d'vua paffa ben polita: quefta

feruira per varij pelcis Salfs
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Salfa di g.:tmédri .

Teliatai tré libre di Gambari, cotti che faranno, li peftarai nl
mortaro, femprandolicon aceto rofato di malvafia, e li paffarai

per fetaccio, &l loro fugo metteral in v pIgnattino con vn ottauo
di polucre di garofani, vo quarta di canelia, fci oncie di zuccaro, fei
oncie di cappari, meza libra di polpa d'oliue, tre oncie di pignoli am-
maccati, auertendo che 'l fugo de'gambari fia denfo, € cost la cuct-
narai 2 fuoco lento , mefchiardola alcune volte con cucchiaro dile-

ono, ¢ vi fpremerai il fucco diquartro limoni : quefla fara buona,
per Trutte , Bulbari, Carpani, 0 Raine, & altri Pefci.

Salfa di rognoni di Viello .

Vando fard cotea lalonza del Vitello, li levarai la rognonata

piccandola bene,la metterai in vn vaferto di terra con polucre
di noce mofcata , garofani, canella, due oncie di zuccaro, vna cuc--
chiarata di fugodarofto, che fard nella leccarda, fei oncie difugo
di limoni , oncie quattro di cedro , 6 pomo d’Adamo condito, gratta.
to, ftemprando infieme, le darai pochiffimo fuoco ; ¢ quefta la ferui-
rai fopra gli arofti di Vitello, Pavoncini, Pollafirelli, & altri ; e rin-
fcira meglio cononcie feidi piltacchi mondi peftati nel mortaro, ¢,
ftemprati con il detto fugo di limoni.

M A-
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Che fi deue tenere per comporre alcune
Torte molto guftofe, e praticate
da Capicuochi.

Torta di pelle di Cappovi .

-t
—

[ '1?1 Teliarai fei Capponi ben pelati, e puliti, cotti in bf_n:r_cq,l:.:

=g uaro lero la pelle, la tagliarai minuta come tagliolini, vi
Ed'—‘z‘;; mettcrai mez' oncia di cancella fina, (i oncie di cedro con-
cito grattato,, fei oncic di piftacchi ammaccati, vna libra di capodi
latte , vna libra di feme di melone ﬂ-:mpmr[},c{m vaa libra di capo di
latte, fei roffi d'oua frefche, e del tutto farai vna compofitione incor-
porata infieme, & hauerai fogli di pafta marzapanata, pigliarai vna
padclia a portione benonta di butiro, e li metterai dentro vo foglio,
e fopra vi vuotarai detta compofitione, ¢ fopra vi porrai [ altro foglio,
facendoli qualche ornamento intorno, e la cucinarai nel forno 4 fuoco

lento, ¢ fopia vn ghiaccio di zuccaro, ferfiita calda,

Torta di pomi corogni s

Igliarai fei pomi cotogni non molto faturj, li gucinarai fotto le

- bragie, li fcorzarai con diligenza, pigliando la Fua polpala pe-

flarai nel mortaro, pigliarai ott’ oncie di hutiro, fei gpcie di paftadi

marzapanc , ¢ quarti di canella , vn' ottauo di pepe, vn bicchiere di

panna di latte, feioncic di zuccaro, meza libra di cafcio Parmigiano,
H il
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mefcolarai il tutto infieme , & hauerai due fogli di pafta sfogliara,
pigliarai vna padelletta 2 portione , fopra vi metterai il foglio , fenza
ongere di butiro la padella, vi porrai fopra la compofitione, ¢ fopra
Faltro foglio con qualche ornamento fopra d capriccio, cottain forno,
{eiuira calda con zuccaro fopra.

Tﬂ.rfd di Piﬁiﬁp

I) Igliarai quattro libre di Pifelli tencri, rifatti che faranno, li pe-

ftarai- nel mortaro , li g‘a[ﬁimi per [etdecio , pigliardLoncie fei di
«condito ¢ quatts” oncie di.fior di cedro condito,& infieme vi metteral
quella polpa di Pifelli paffati per fetaccio, aggiongendoui vn quarto
di canclla fina,fei oncie di butiro frefco;, fci roffi d'oua, cafcio Parmi-
giano vna libra , panna di latte vna libra, mefcolarai il tutto infieme,
facendo vn foglio di pafta frolla, ontarai la padellctta proportionata
con butiro,mertendoui 1l foglio, vi porrai fopra la preparata compofi
tione, e la coprirai di fopra con vn' altto foglio ben onto di butiro, ¢

{ia intagliato con vaghi foglrami; fia feruita calda;con zuccaro fopra.

Torta di bocca di dama.

Igliarai vna libra di pafta di marzapane,vna libra di butiro frefco,

fedeci roffi d'ova fiefche indurate,& otto crude, peftarai il tutto nel
tortaro, peftando ranto,che quella materia crefca, e i gonfi,aggion-
gendoui mez’ oncia dicanella, fpruzzarai piti volte con acqua di for
di cedro; quando conofcerai, che fia crefciuta, haverai preparato vn
foglio di pafta sfogliara in padella , mettendoui foprala compofitio-
Be, la coprirai con Faltro foglio, feruita calda, con zuccaro fopra .«

Torta reale di Piceioni .

P Igliarai la polpa ,e graflodi fei Piccioni cafalenghi grafly, piccan--
dola minura, pot la peftarat nel mortaro , aggiongendoui (éi o~
¢ic di ponmi d’Adamo, midolla, pafta di marzapane libra vna. € meaa,
dieci encic di butiro, vn quarte di canella, quattr’ oncic di zuccato, fei
sofl dous, fpruzzando [a compofitiene con maluafia, aggiongendoni

VI
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wna libra difior di cedrocendito, il4utto ben pelto infleme, farai vn
foglio di palta marzapanata, ontando bene la padella, riempita con
detto battuto, la coprirai con l'altro foglio s € I'agghiacciarar con v
ghiaccio di zuccaro fopra, feruita calda.

Tirta di ﬁ-,.sf}m_.

Plglinmi due libre di Fraghe ben mondate, lauaté nel latte, la-
{ciandole ben afciugare , farai vo foglio di pafta fina , € porrat le
Fraghe in vn vafo di pictra, vi metterai feroncie di butiro, poluete
di moftaccioli , quatrr’ oncie di fior di gelfomini conditi , quattr” on-
ciedizuccaro fino, vn'.ottauo dicanella, ¢ con vn cucchiaro d' ar-
gento mefcolarai la detta compofitione , ontando benc iltegame, le
porrai il foglo, ¢ poila compofitione, ¢ fopra l'altro foglio, mta~
ghato con gualche fogliame di capriccio, feruita fredda con zuccaro.

Torta di [paragi .
PIinarai quattro libre di cime di Sparagi rifatte in brodo, e gettate

inacqua fredda, accid perdano quel fuo odore, le piccarai mi-
nilte, aggiongendoui vna libra di cedro condito grattato, fei moftac-
cioli in polucre , meza libra di butiro , v’ ottauo di caneila , quanr’
oncie di zuccaro , et rofli d'ona , vna libra di panna di latte, il ruto
ben mefcolato infieme , convn pocad'acqua rofa mufchiata, facen-
do vnfoglio di pafta sfogliata,, ontando la padelia proportionata, vi
metterai dentro il foglio , e fopra il pieno, coperto con {altro foglio

di pafta, fernita calda con zuccaro.

Torta di wifcide

‘P leliarai quattro libre di Vifciole » e le leuarai I'offa, fpremendol
loxo fucco, perche troppo riufcirebbe morbida la Torta, ¢ fa-
cendo vn foglio di palta frolla, con butiro onterai bene la padelletta,
polucrizando il foglio con zuccato , € canclla, ponendogli le Vi-
fciole fopra polucrizate con zuccaro, ¢ canella, ontate con vl poco

di butiro ; la coprirai con Laltro foglio , ma che fia trasforato, non vi
- 32 met=
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metterai altra compofitione, perche infc fieffa ¢ ottima » la feruira.
fredda con zuccaro.

Torta di poni appif.

I) Igliarai quattro libre di Pomi appij ben mondi, piccati niinuti,li
porrai al fuoco invn vafo di pictra con butiro, accio fi ammol-
lifcano , © fi maluino, con poluere di canella-fina, fci oncie di zucca-
ro, {ci oncie di pignoli ammaccati, li levarai fubito dal fuoco, rifatti
che fiano, li lalciarai raffreddare , € poi pigliarai due fcartole dico-
tognata piccata minuta col coltello, mefcolando ogni cofa inficme,
faai vn foglio di pafta fina, ontandolo bene, ¢ poi raddoppiandolo
a portione dclla padella, auertendo che il butiro nen fia troppo cal-
do, ¢ meteerai voa di quelle paftelle nel tegamce, ¢ fopra la com-
pofitionc , coprendo il tutto con ['altra paftellas e gucltafara voa
Torta ottima per I'Inuerno, feruendola calda s

Torta di Hfj}ﬂfe.

I) Igliarai tre libre di polpa di Ncfpole, vnalibra, e meza di pafta
di marzapane pefta nel mortaro, aggiengendoui (ci oncic di'tu-
tiro, vn poco di noce mofcata, fci oncic di formaggio grattato, fei
roflt d'oua, libra vna di cedro condito, oucro-alito cendite, pur che
non {rj pomo d'Adame, perche riufcirebbe troppo acctofa , mefco-
larai detra compofitione bene, farai vn foghio 'di paftasfogliata, &
accio habbia miglior edore , e fapore, vi metterai polucre di moftac-
cioli, ontando bene la padelletra , compartendo il foglio tra fotta, e

fopra, limeterai il picno, ¢ la farai cuocere nel forno i fuoco lento,
fcruita calda con zuccaro fopra .

Tartara d’ armille , detta Torta
fenza foglio o

I) lgliarai fei libre &’ Armille mal mature, le mondarai, e levarai

l'ofta , ponendole @ cuocere nel zuccaro, e butiro, paflandole

per [etaccio, aggiongendoui va poce di canella » Jalciando raffred
daze
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dare il pieno, vi metterai fei roffi d'oua ben mefcolati, e battuti;
firai vn foglio di pafta marzapanata,& ontando bene la teglia,vi por-
rai fopra il fuo foglio con la compofitione , mettendola nel forno &
fuoco lento, e foprala feruirai con vn copertore fattod cuppolerta
dell'iftefla pafta del foglio, feruendola fredda con zuccaro fopra .

Torta di formaggio frefco.

P Igliarai tré libre di Formaggio, lo peftarai nel mortaro, averters

do che fia graflo affai, e viaggiongcerai vna libra , e meza di ri-
cotta grafla, vna libra di pignoli, abbeucrati in acquarofa, ¢ pefto
ogni cofa infieme, v' aggiongerai vna libra di capo di larte,dicci rofla
d'oua, mez’ oncia di canclla, fei oncie ai zuccaro, melcolato il tutta
bene, farai vnfoglio di pafta fina, pigliarai la padelletta 2 portione,
ontandola di butiro , vi metterai foprail foglio, e poi la compofitio-
nc, cucinandolz nel forno , mettendola da quella banda doue fard
manco calorc , feruita calda, con vi ghiaccio di zuccaro fopra.

Torta bianca alla ﬁﬂfqgmﬁ.

P Icliarai quattro libre di Ricotta graffa pefta nel mortaro fpruzza-
ta con acqua rofa muofchiara, aggiongendoui dodici oua frefche,
ott' oncie di zuccaro , mez’ onciadi canclla, peftandola fin tanto che
dinersa gonfia, & 4 portionc crefciuta , ontaraivn tegame con butiro
fenza foglio , vi porrai la compofitione; ma che fiabenonta, ela
cucinarai nel forno a fuoco lento,c la feruirai calda con zuccaro fopra,
& hauendo bianco mangiare ve ne potrai aggiongere , che fard
buono.
Torta di condito.

PIgliarai meza libra di pomid’Adamo, meza di cedro condito,
meza di lattuca condita, meza di zuccaro condito, li piccarai mis,
nuti col coltello rueti infieme , aggiongendoui feioncie di piftacchi,
oncie quattro di fior di cedro conditoltrito, tré quarti di canella fina,
mefcolato i} turto bene, farai vn foglio di pafta marzapanata, & ontes
rai la padelietta , mettendoui dentro la compofitione , costa nel forno

a floco lento » ¢ fermita fiedda con zuccaro fopra, i
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Per comporre diverft Sapori.

GFEy
Sapore di bacche di mortella .

. cerai inmaluvafia, e.di quella polpa che haucerai paflato per

¥3L fctaccio, o per vafo d'otrone 4rasforato minuto, per ogoi
vattro libre vi metterai tre libre di zuccaro ben chiarificato , cotto
in acqua di fior di gelfomini, quando fara 4 meza cottura , vi met-
‘ferai vna libra di polpade pomi d'Adamo gratrati, vo'oncia di canel-
la fina , vn"oncia di garofani in poluere , ¢ quando haucrai fatto bol-
lire il tutro nel zuccaro, vimetterai l2 polpa di mortella , dandogli
fuoco lento,, e fempre lo mifchierai , quando faraalla cottura, ve-
-drai che fara certi gonfietti, & veflichette, & all hora fard 4 perfet-

N5% Igliaraile Bacche della mortella pefiate nel mortaro, le cuo-
qoY
oJ 5
5
q

_tione;efard di color nero afflai. Volendogli dare odore di mufchio,

© ambra, potrai far quello che vorrai, ma per me dico, che ft bene
cosi femplice , per I'odore dismaluafia .

Sapore diperfiche .

P Igliarai Perfichi duraci, li mondarai fottilmente , ma che nop (-

'no troppo maturi , fenza macola alcuna, € leuato lorof'ofla, li

tagliaral in-pezzetti , € ne cauarai otto libre di polpa , & hauerai cio-

que libre di zuccaro cotto in-acqua rofa, ben chiatificato, che fara,gli

infonderai denuo la polpa ¢o.vn'oncin,¢ meza dicanella in poluere.
¢ lo
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¢ lo tirarai petfettamente alla cotra , avertendo, che fia ben corto,
percheil frutto ¢ affai humido, e cotto, ne farai la proua fopra la
carta, che quando I'humido non paffara fara cotto ; quefto non vuol
altro aromato, perche ¢ odorofo , ¢ foaue da fe medefimo, lo ripor-
saiin vafo ben coperto.

Sapore di fraghe.

P Igliarai quattro libre di Fraghe monde, e pulite con diligenza, le
lavarai in vin bianco, piglarai vna libra, e mcza di zuccaroin
polucre,, & vna libra d’acqua,per bollire detto zuccaro , in cui merte-
rai vpa chiara d'ouo ben sbattuta , ¢ dentro v'infonderai it zuccdro,
facendola bollire-a fuoce lento: avertirai, che la cazzetta fia ben net-
ta, ¢ quando vedrai, che fara gran quanuia di fchiuma, vi merrerai
goccie d'acqua frefca piu volte , accio il zuccaro venga pit chiarifica-
to, ¢ quando vedrai tutto il zuccaro fcoperto, € quella fchinma da
vna banda, lo patfarai per ftamegna, ¢ poi metterai le Fraghe ncl
zuccaro , ¢ con vna f(padola andarat fempre mefchiando, avertendo
d'andar nel fondo, accio non s'attachi; ¢ quando vorrai faperc (e ¢
alla cottura, ne farai la proua fopra la carta , come di fopra, & all’ho-
ra lo paffarai per fctaccio, € lo {eruirai in tauola freddo. Sopra que-
fio Sapore non porrai alua cofa, perche ¢ neceflario il fentire quel
fuo natural odore, ¢ gulto. Di quelto ne farai poco, perche dura
poco.

Sapore di wifciole.

P Igliarai dieci libre di Vifciole , cavando l'offo, € la gamba, facen-
X  docheil fucco vada invnvafo di pictra, accio non pigliodore
carriuo ; pigliarai cingue libre di zuccaro chiarificato, come fopra ,
paffandolo per flamigna , e poi vi merterai i bollire dentvele Vilcio-
Ie, @ fuoco lento, ¢ con la fpadola mefchiarai fempre; accio-mon.s'ab-
brugi al fondo , perche ¢ facile, e quando vorrai far la proua fe fara
cotto , ne metterai vn poco fopra vn tondo ; toccandolo con v
dito, ¢ fe fard vilchiofo, e che s'attachi, all'bora fara a perfestione
cotro : quefto Sapore non va immaflcarato con ingrediente alcuno,
perche da fe fteflo € gultofiflimo ; ¢ di quellane potrai fare pes tuita
V Inucinata. Se-
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Sapore d'vua paffa.

Igliarai vnalibra d’ Vua paffa ben monda, lauata con vin bian-

co, pigliarai due oncie d'anifi ben mondati, pefli ncl MOortaro
con noce mofeata, viaggiongerai I'vua pafla, e peftaro beniffimo d
tutto , lo ftemprarai con vn bicchiere di vin bianco dolce, ma prima
{premerai nel vino fucco di limone : ftemprarai il Sapore in quefto
modo, auertendo che vivuol la difcretione del pitr, ¢ del meno 5 ¢
quefto fa1a efquifito per le viuande arofto.

Sapore di peri mofcatelli o

I) Igliarai quattro libre di Pere mofeatelle non troppo mature , ben

mondate, cauato loro il feme, ¢ quel poco di durezza,che hanno
dentro, pigliando vna libra, ¢ meza di zuccaro fino , oncic noue
d'acquarofa, oncic fei di vin bianco, il tutto metterai conle Pered
bollire, anertendo che il fuoco fia di carboni . Volendo fare qucfti
Sapori, loro darai fempre fuoco lento, quando faranno d meza cot-
tura, vedrai che incominciaranno a riftringerfi , all'hora cominciarai
a mefeolare,, fin tanto che faranno perfettamente corre : quefto Sa-
porc durara turto I'Inuerno, mentre fari cotto benes lo pafiarai per
tetaccio, ¢ lo feruirai freddo , polucrizato di canella.

Sapore d'erbe odorifere .

I)]gliaﬂi petfa, balilico, petrofcemolo & portione , oncia vna di
anifi, oncic due di piftacchi mondi, quattro fette di pane abbe-
uerate in aceto rofato, ¢ fpremuto da quell'aceto, lo peflarai nel
mortaro con l'antedette cole , aggiongendoni due oncie di zuccaro
fino, iemprato con va poco d'acero, & il fugo di due limoni, ¢ fa-

1ai vn Sapojetto molio grato, ¢ gufltofo.
Sapore di brugpnoli frefchi .

P Igharai due libre di Brugnoli frefchi lauari in vino bianco dolce,
& vnalibra,; ¢ meza dizuccare chiarificato con dentro fei oncie

d’acqua
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d'acqua di cedro flillata in vetro, vn’ ottauo di maltice pefto, & il tut-
to metterai a bollite col zuccaro ; quando il zuccaro fara 3 mezza cot-
tura di giuleppe, leualo dal fuoco, e lafcialo raffreddare, e poi ag-
giungerai i brugnoli, canclla v’ oncia, oncie fei condito gratiatg
tornandelo fopra fuecodi catbone , lo cuocerai a perfettione , come
fopra, ¢ cotto, lo paflarai per fetaccio, e diquefto te ne feruirai per
gli antipafti, nponendoloin qualche valctio capace.

Sapore di brugne damafcene

Igliarai quattro libre di brogne,le lauarai in vin biance,facendo-

le ftare cosi per lo fpatiod'vn'hora , mertendole al fuoco in det-
1o vino , ¢ quando haucranno levato il bollore, le farai paffare per va
vafo trasforato d’ottone s cauata che haucrai tutea la polpa,, la porrai
in vna cazzetta ben polita con vn bicchiere di maluafia, oncie diecior-
to di zuccaro fino, mez' oncia di poluere di garcfini, vn' oncia di
canella, & 1l wtto ben perfettionato alla cottura, lo paffarai per fe-
taccio, che quelto fara va fapore da feruitlene per gl arofti di pefce.

Sapore d armellini , 0 moniache.

Ieliarai otto libre d'armellini, li cauarai l'offa, pigliarai quattro

libre di zuccaro chiarificato con la fua portione d'acqua, ponen-.
do li deti armellini nel zuccaro, cucinandoli 4 fuoco lento, mefchiane
doli fempre , cun toccare il fondo del vafo, accio non s’ attacchino,
peiche ¢ frurto humido alfai , lafciando confumare due terzidella
cotrura, perche quando ¢ mal cotio dura poco, e quando hauera buo-
na coutura,durara aflai. Non € buone quefto fapore per i malenconici.

Sapore di fiori di Jambuco

D El fiore di fambuco sfiorato ne pigliarai vna libra, o pit, & me-
no, fecondo la quantita che ne vorrai fare, lo peftarai bene nel
mortare ; pigharat vna libra di zuccaro fino, oncie noue di maluafia,
opcie noue d'acquarofa, per infonderui il zuic;uu , il tutto faﬂ]l:irI:nI-
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lire infieme, mefcolandolo fempre, darai fuoco lento, e quando fara
cotto  petfettione , lo paffarai per fetaccio, € quefto {ara buone
per I'Idropefia , ¢ per quelli cb” hanno il fiato groffo «

Sapore di bacche di ginepro .

uandole in vin bianco, facendole ftare infufe nel vino per lo
{patio di quattro gioini, mutandogliclo duc volte il giorno ; pigliarai
duc libre di zuccaro, vna libra, e meza vin bianco, per infonderut il
zuccaro , € quando fara chiarificato , vi-metcerai vna libia , ¢ meza
di polpe .di pomi appij,:con dette polpe di bacche di ginepro, met-
tendo ogoi cofa d bollire , € vaggiongerai vna ltbra d'vua paffa ben
lauata, melcolando bene con la fpadola, e quando faranno perfetias
mente cotic, le paffarai per fetaccio, che quelio fara vn (apore buo-
no per quelli ch’banno lo fltomaco indigefio: .non lo farai di bacche
fchicte , accioche non fia roppo acuto.

P Igliarai due libre di bacche di ginepro nontroppo mature, [a-

Sapore di m:fm;gaf: 50 naranci .

P Igliarai quaranta melangole di mezano 1apore , che habbiane
polpa, e fugo affai, fpremerai il lora fugoin vn vafo di pietra,
¢ vi meuerai anco la polpa ;ma ben mondata , pigliarai due libre, ¢
meza di zuccaro chiarificato, due grant d'ambra, quattra libredi
polpa di pomi appij , vi®oncia di poluere di garofani, vu' oncia di
canclla fina in poluere, metterat il rurto infieme 4 bollire 5 averten-
do,-che £id tutti i fapori , queflo deue effere guardato, e cuftodito s
mefcolandolo nel fondo, perche & dubiofo ches'abrugi , & atracchi,
¢ quando fara cotto a perfettione , lo paffarai per fetaccio « Quefto
fara vn fapore di durata, mentre hauerd habuto buona cottura, e fa-
rd fuaue al guflo; ¢ buono per febrigitanti , & efiingue la fete, ¢ di
Eulgﬁu Le ne ferue per Beccafichi, Ortolani, Pernigoncelli, & arofti
elicatia

J qﬂ’f
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Y apore werde .

P Igliarai quattro foglie di menta Romana,vn poco d’erba brufca,
petrofcemolo, bafilico, il tutto ben pefto nel mortaro, e vi ug-
giongerai fei oncie di narancio condito, [ei oncie di feme di melonc,
due fette di pane abbeuerate in maluafia, e fpremute 5 due oncie di
zuccaro, il turro peltaro infieme , lo ftemperarai conaceto; € quefto
{ar2 vn fapore per il tempo d' Eftate : fe in cambio di maluafia vi
metterai fugo di limone, riefce migliore

o oy e oty s iy s ity B
MANIERA,

MODO, E DOSE

Per far gelatine di varie forti nobilifsime.

B o BC IO
T i

Gelating di piedi di Vicello.
E‘@é Igliarai otto zampetti delle gambe dinanzi del Vitello,o piu,

© meno, fecondo la quantita che ne vorrai fare, quali fiano

ben pelati, e puliti , pofti a bollire in tré boccali d'acqua,
tre di vino bianco, & vno d'aceto: awertendo che il vafo fia ben fta-
gnato, e quando gli hauerai levato la fchiuma, li porrai dentro mez'
oncia di brocche di garofani , mez'oncia di pepe intiero; va' oncia
di canella intiera, ¢ coprendo bene il vafo farai bollire quefta com-
pofitione & fuoco lento , perche fe la cucinafli in furia, la cottura non
faria corpo per reftringerfi : quando fard calata per meta, pigliaraiil
detto fugo, ¢ lo paflarai per ftamigna in vn'altro vafo, pigliarai vo
mazetto di penne , facendo ftare il vafo pendente, lewarai con quelle
facilmente twito quel graflo, chg vi fard fopra, e farai quefto,quanda .

1l a non
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ron v’ & tempo di lafciarla raffreddare , benche per chiarificatla , vor-
rebbe effere tredda affatto, ma purche non fia bollente, fi pud chia-
rificare bene, pigliarai fci oua frefche sbattute in vn' altro vafetto,
con il fugo di fei limoni ; e ftemperarai dette oua con va poco di ge-
latina, ranto che nel vafetto ve ne fia vo boccale , gettandola poi nel
vafo grande.della gelatina , mefcolandola con vn cocchiaro, vi ag-
giongerai vna libradi zuccaro, e ritornarai la gelatina al fuoco , e-
quando vedrai che fard chiarificata, e che hauerd fatto molta fchiu-
ma, le bugeerai dentro vn grano d’ ambra flemprarta in acqua di fior
di cedro, & vn poco di zaftarano, € come hauera dato duai altri bol-
lori, la paffarai per.la calza, ouer facchello, come dir voglhamo, fa-
cendola colare 1nvalo di pietra: ¢ fene vorrai fare di colo cremedi-
Do, pigliarai vn poco di cremefe a poitionc , ouero pezzetta di leuans
tc, aucrtendo che fatta con pezzetta, A chi troppo ne mangialle, pud
nuoccic notabilinente, per la venefica qualita, che ha in fe detta peze
zctta. Sc nevorrai fare della turchina , peftarai nel mortaro Ie viole
zoppc,, € con quel loio tugo, le darai il colore, € fara buona per man-
glarc. Sene vorrai fare della verde , pigliarai fugo di petrofcemolos
Sc ne vorrai fare della fcura, pigliarai fugo d’vua paffa. Se ne vore
xai tare della roffa, 6 color di fuoco, pigliarai il cinapro, ma per efler
qucfto minerale, pocololodo. Se ne vorrai fare della turchina in
altro modo, pigltarai enico @ portione , e quefta non ferue fe non per
onda di mare , perche pér mangiare non € biuona. Se ne vorrai fare
dicolor d'ambra, piglia zaffarano, e quefta ¢ lamiglior,e pii guftofa.

Gelating bianca.

Igliarai otto zampe di Vitelli delle gambe dinanzi, le porraiin

vo vafo di pietra con acqua, e poco fale, mettendoui dentrova
piumazzolo, nel qual vi fia vn quarto di garofani , mez’ oncia di pepes
& vn'oncia di canella intiera : quando taccorgerai, che il brodo hab-
bia pigliato quell odore , levarai il piumazzolo, accid noa gli dia il:
colore ; quando fard confumato per metd, lo paffarai per famigua,.
{premendo bene tutto il fugo, la chiarificarai con Iz folita diligenza,
aggiongendoui vna libra di zuccaro finas va grano di. mufchio, g

ambra,
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ambra, conforme al gufto, la paffarai per calza tré, o quatro volte,
fin che verra chiara, & haverai apparecchiato il latte di due libte di
mandole , pitl, & meno, ¢ lo flemperarai con v poco d'acqua rofa, e
brodo di detta gelatina , oprando fia fiffo come latte, ¢ lo votarai nel-
la gelatina, che rafireddandofi, verid come capo di latte, e cosi (chics-
ta fard nobilc , fenz' altra forte d’'ornamento , perche molti singan-
naranno, credendo che fia qualche lavoro dilatte.

Gelatina di piedi di Capretto

Igliarai piedi di Capretto conforme alla quantitd, che ne vorras

fare , li farai cucinare in me2' acqua, ¢ mezo mofcatcllo con ace-
10, conforme il two giuditio, cuocendoli in vafo di pietra, vi porrai
dentro a bollire due oncic d’anifi con vn pocodifale , vo oncia di
canclla intiera ; cotta conforme il folito, paffandola, come fopra, la
chiarificarai con chiara d' ouo, ¢ fugo di limoni : tornata al fuoco, vi
apgiongerai il zuccaro a difcretione, & in quefta non occorre, che vi
metti n¢ mufchio, né ambra, perche paffandola per la folita calza,
pallari con cffa l'odore deglianifi, ¢ fua foauitd: fe vivorraidare il
colore d'ambra, vi metterai il zaffarano.

Gelatina di corno di Cerno.

Igliarai tré oncie di corno di Ceruo limato, fatto ftare in infufio-

e in libre fei d’acque cordiali, mettendola in pignata di terra ben
vitriata, 2 fuoco lento, confumata che fard dueterzi, la paflarai per
ftamigna, lafciandola raffreddare affatto , la chiarificarai con chiaie
d'oua frefche, e fugo di limone, le aggiongerai vn poco d'agrodice-
dro, che quello li dard il colore d'ambra, & il gufto, ¢ la paffarai
per la folita calza : quefta ferue per quelli che hanno il flufio, € che
hanno venc rotse ncilo ftomaco .

Le acque cordiali faranno , acqua di Buragine , d'Acetofa , di
Bugloffa, ¢ di Scorzonera 5 quefta dofa feruc tanto per- il corno di
Ceruo, quante di Rinocerontc, ¢ L'vno, € l'aliro € cordiales

Gela-



Gelatina di Pollafirelli, e piedi di Capponi .

Igliarai Pollaftrelli ben puliti, ¢ piedi ben gouernati, li farai bol-
P lirc in acqua con poco fale, mettendoui alquanti ftecchi dica-
nella, confumata che fard per meta, la paffarai per flamigna, e fe pe-
{tcraiwarei li Pollaftrelli per far piti fugo , ¢ migliore, e fard bene:
fgraffato il brodo <0 le folite penne, lo chiarificarai con chiara d'ouo,
e fugo dilimoni; chiarificato, lo levarai dal fuoco, ¢ v'aggionge-
rai va poco di zuccaro fino, conforme la quantitd del fugo, e vi
porrai dentro agrodi cedroa portione , e poi la paffarai per la calza,
¢ queftafard voa gelatina ottima per gli amalati 5 fuftantiofa, ¢ buo-
pa per eftinguer loro la fete.

Gelatina di pefece di Mare.

P-Iglizrai venti libre d*Arzilla ben lauara in vino, tagliata in boc-
concini, [a porrai al fuoco in vn vafo di‘pictra, con fci boccali di
maluafiay vn' oncia di garofani, vi'oncia, e meza di canella, & va'
oncia di pepe intiero, facendola cucinare @ fuoco lento : quando fard
fcemata permetd, la patfarai per ftamigna , fpremendo bene il fuo
fugo, ela fgraffarai, perche hauera buttato oglio di fopra, la chiari-
ficarai con fei chiare d’oua frefche, 6 pitl, 6 meno d giudicio, e fugo
di quattro limont, tornandola al fuoco : quando fara chiarificata , le
lenarai la fchiuma, ¢ le aggiongerai vo' ottauo di zaffarano, ¢ le fpre-
merai il fugo di feilimoni. Quefta gelatina vuol poco zuccaro, per-
che quando vuoi conferuare i pefci longamente , che vanno in gela-
tina, all'hora vi metterai poco zuccaro : e fe li vorrai dare odore di
muichio, © ambra vifara buono, paffandola piti volte per la calza.

Gelatina di pefee d'acqua dolce

P Igliarai dodici libre d' Anguille di Comacchio,& otto libre di tens
- che minute, curate, € lauate tutte in vin bianco pofte al fuoco i
cucinare ¢on quattro boccali di vino, due d'acqua, ¢ due. d'aceto,
lefarai confumare @ poco, 3 pocoa fioco lento, aggiongendoui va
pote
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poco di fale , confumate che ne faranno duoi rerzi, Ie paﬂ'm?:i pet
ftamigna, fpremendo bene il fugo di detti pefci, e con penne i fgraf-
farai , perche haueranno farto dell'oglio : raffieddata che fari, Iz
chiarificarai con otto ehiare d'oua frefche , e fugo difei limoni, ror-
nandola al fuoco, e quando vedrai che leuara il bollore, vi metterai
goccia vna d'aceto, perche haverd piti tempo a chiarificarfi, chiari-
hcata, vi meteerai v’ ottauo di zaffarano, vn grano di mufchio, &
vna hibra di zueccaro fino , auertendo, che fe non fara garba affui, vi
metterai fugo di limone, e la pallarai pit volte per calza.

BRI XXX 2R

METODO:.

E modo per far bianchi mangiari , & altre
fimili compofitioni, conle
loro dolt.

A A
Bianco mangiare piu Yfiraro

A% Igliarai trenta bicchieridi latte fufco, mettendolo in vn valo
di rame , vi ftemperarai tre libre di farina diriflo, vn poco

% di fior di fale , e lo porrat al fuoco, ma fuoco di carbone
accefo , econ vna paletta di legno continuamente lo agitarai, toccan=
do fempre il fondo, e quando fi cominciara  reftringere, v'infon-
derat due libre , € meza di zuccaro in pezzetti, vn grano di mufchio
macinato con vn poco di zuccaro, aggiongendoui quattr’ oncie di fior
di cedro : quando fard vicinoalla cottura, vedrai che cominciard 3
far gonfietti , & allhora pigliarai vn tondo bagnato in acquarofa, e
vi porraivn pocodibianco mangiare , fe crepard , € non fi ftaccard

dal tondo, fara fegno che non fard a perfettione ; e perfeuionato, lo
potrat
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potrai votare in vafi, e ftampe , 0 tazzette di maiolica, o vetco, 6in
piathi ; auertendo di bagnare tutte le ftampe, e vali con acqua rofa ;
e quando farai bianco mangiare » lo cucinarai fempre fuori del camu-

Do, accic non vi cadan fporchezze .
Bianco i:mugim'ﬂ alla ..Tpa.gmmfn .

I) Jgliarai il petto di fei Capponi, non vi effendo altra forte di carne

a propofito, che non fia rofla, la peftarai nel mortaro, bagnando
il peftone nel latte, e la paffarai per fetaccio , e paflata, v'aggionge-
rai quattro bicchieri di panna dilatte , ¢ vi ftemprarai dentro noue
oncic di farina di rifo, prima ftemprata con nouc bicchieri ordinarij
di latte, cucinandola a fuoco di carbone; la iefcolarai fempre al fon-
do , per il pericolo, che vi ¢, che nons'abbrugi, aggiongendoui vna
libra dizuyccaro, va grano di mufthio ftemprato con vn poco d'ac-
qua rofa ; quando fard alla cottura , ne farai la prova con vn coltello,
che fe fard 4 paifettione, reftara attaccato al colicllo , {e no, cafcard
da fua pofta . Quefto bianco mangiare lo feruirai in piatti bagnari
d'acqua rofa, e nclle ftampe , e ne potraiempire torte , offclloni , &
aleri regali.

Bianco mangiare per li giorni di Lﬂgilm.

Plgli:u'ai quattro libre di mandole ambrofine, pelate, mollificate
inacqua frefca, le peftarai nel mortaro, e fe haverai vna maci-
neila per fare il latee, fard meglio : peftate, le metterai in vna cazza
benpulita, € ben ftagnata , ftemprate con venti bicchieii d'acqua, e
vi ftemprarai duc libre, e meza di farina dirifo, & vn poco di fior di
fale, le porrai al fuoco, fempre melcolando, ¢ v' aggiongerai due
libre di zuccaro , ¢ quando fard 3 meza cottura, vi metterai duoi
grani d'ambra, macinati con quattr’ oncie di fior di cedro : coto che
1213, lo faraiin varic forme : della cortura farai la proua,come fopra.

Biance
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Bianco mangiare di pafpd di Luccio.

; Auerai Lucci groffi, cotti in bianco nellacqua fehietta,, piplian.

do fei libre di quella polpa , cavatole trte le fpine, la pefiara;
nel mortaro, pefta che fard, la fiemprarai con vna libra d'acqua rofa,
& vna de gelfomini, aggiongendoui due libre d’amido ftemprate in
quattro libre di latte, e s'c Vigilia in libre tré d'acqua, metterai il
tutto in vn vafo ben pulito al fuoco , mefcolando fempre con la fpa-
dola, perche ¢ pericolofo ; quando fard 2 meza cottura, vi porrai vna
libray ¢ meza dizuccaro fino , con vn grano di mufchio macinato,
cotro che fara, Jo leuarai dal fuoco, gettandolo in piatti d'argento, 0
d1 maiolica, ¢ non in flampe.

Latte alla § pagnuola .

P Igliarai otto bicchieri di latte, & vno di panna, ponendolo in vna
cazzetra ben netta , e vi sbatterai dentro dieci oua frefihe, va
grano di mufchio, ott’ oncie di zuccaro fino , mettendolo al fuoco 3
fiamma chiara, & auertirai non fia 3 fuoco lento, perche non riufci-
rebbe , ma s'artaccarebbe alla cazzetea, e lo mefchiarai con fpado-
letta, 0 cannelletta, e quando vedrai che comincia a crefcere per le-
uare il bollore , lo leuarai dal fuoco, e lo gettarai in vn piatto in Juo-
go frefco, & infocando la pala del fuoco, la porrai fopra il latte,
quale pigliara il color dirofa, feruendolo con zuccaro {opra.

Crema «

Igliarai dicci bicchieri di latte in vna cazza, la porrai fopra ii
tuoco con vna libra di butiro frefco , & vn poco di fale : quando
cominciara a bollire, gli buttarai dentrovna libra di farina di for-
mento, sbattendo ott’ oua in vn vafetto, lenando la chiara di quattro,
auertendo che fiano ben sbattute , e fubito burtarai git: Ia farina, con
duc oncie d’acqua rofa mufchiata, e dictro fubito I'oua sbatrute, me-
fcolando fempre nel fondo con vna cannella, aggiongendoui ott'on-
cic di zuccaro, vna libra di fior di cedro condito:: cotta che fara, la
K gettarai
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ger?arai in tegami farghi di fendo, ben flagnati, e bagnatid'acqua
rofa: e di quefta ne potrai far fiitelline taghate qura‘fun VD cannon-
ciro di latta, indorate, c fritze in butiro , ne potrai anco intagliar
gigli, ¢ hori con fa punta del coltello, feruendofi anco diquefta per
b nfreddi.
Salniata «

P Igliarai foglie di faluia ; Ie peftarai bene nel mortaro, fpremendo
il fugo per farne vo piatto di fei bicchieri ; vi aggiongeraifei
bicchieri éi latte , vno di panna, ¢ mezo fugodifaluia flemprata con
@l caglio s ¢ turto ben mefchiata infieme, lo merterai in luogo frefco,
quando {ara congelato, lo feruirai con zuccaro fopra: ne’ rifieddi
ferue per it mefe di Maggio . Di quefto anco ne pue fare in tazzet-
te di pafta reale, lauorate » & impite di detta Saluiata , e feruirne vna
per Signore

Giﬂfﬂmm -

P Igliarai due libre di Piftacchi mondi, e pelati, pefli nel mortaro,
It ftemprarai con vinti bicchieri di latee, mettendo il turto in va-
fo ben pulito,, hauendolo prima paffato per fetaccio, gli flemprarai
deniro due libre di farina di rifo , mettendolo al fuoco in detto vafo,
lo mefcolarai fempre con la fpadoletta, quando fard 3 meza cottu-
12, vi aggiongeral vna libra dicedro condito piccato, vnalibra di
vua palla boliita, vna libra di pignoli abbeuerati in acqua rofa , vna
libra, e tre oncie di zuccaro fino, con vn grano d'ambra macinara,
e flemprata con tré oncie d'acqua di fior di cedro = corto che far ne
farai la proua , come difopra, ¢ lenandola dal fuoco, |2 potrai get-
tare in ftampe, 0 in piatti, aucrtendo bagnarli prima con acqua di
fioti di cedro.

£ 3 BREDEN,
GENL & GB)EC

D1S-



DISCORDC

DEL MODO,

Che fi deue offeruare per comporre
Bifcottini in diuer{e maniere.

Gl

Bifcottini alla Sauoiarda .

==a ER farne meza cotta,pigliarai fei oua, vna libra di zuccaro
fino, auertendo che {'sua fiano frefche, nate nell'fteflo gior-

7] 0o, pigliarai vn vafo ben pulito, e vizomperal dentrodette
oua,e di quelle fei chiare ne getterai via voa,il zuccaro fia bé

peftato nel mortaro, e tamifato, di quelta nemetreral quater oncie
nel mortaro, e due ne ferbarai per fargli fopra il ghiaccio ; pigliarai
vamazzetrodi bacchette ben icorzate, ¢ ben pulite, per mez' hora
andrai sbattendo dette oua col zuccaro , e quando li vorrai fure., ag-
giongerai .oncic fei di farina , 1i farai nella carta , ¢ aclle cafferte,

oucro nclle teggic ontate di batiro.
Bifcottini di guzcaro .

I) Igliarai vna libra di zuccaro ben peftato, ¢ tamifato fotulmen-
te, & in v'oncia di quefto peftarai vo granod'ambra = pigliarat
due chiare d'oua nel medefimo giornomate, prima impaftarai la detz

oncia di zuccaro con l'ambra, ¢ poi deguendo <onvoa fpid?lrtta,
g, 1% aggion-
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1
aggiongerai il reftante del 2ucearo , lausrandolo ton vna fpadoletta
dilcgno, fino che fard ridotto 2 guifa di pafta, ¢ quando fara diue-
nuto tenace , che afforigliato fi tiri in longo fenza romperfi , ne fore
marai st le carte bianche , fiori, fiuti, bifcortini, frondi, & altre ga-
lantarie , come ti piacerd, aucrtendo che il forno ferua quando haura
cotto altre pafticcicrie, perche fono troppo delicati «

Bifcotrini di pafta di mandole , ¢ farina

d amido.

P Igliarai dve libre di mandole ambrofine pclate, e bifcottate in
vna teglia a fuoco lento, accio non piglino il color roffo, pefta-
te nel mortaso, liaggiongerai quartr’ oncie di fior di cedro, vna li-
bra di zuccaro fino, vna libra, e meza d'amido tamifato, ben peftata
ogni cofa infieme , It aggiongerai fei chiare d'oua; e fe vorrai met-
terui vn grano di mufchio, o d'ambra , fard @ beneplacito, & incor-
porando quefti ingredienti , ne farai pafta, preparando vna padella
grande da forno, fpolucrizandola di furina, le difporrai dentro i Bif-
cottini , grandi come ducaroni, 6 @ beneplacito, auvertendo che il
forno fia caldo a portione, lafciando alquanto mitigare ( fe fara bifo-
gno ) latuia del calore.

Bifcortini in altro mode

I)Iglia quattro libre di pane di rrta candidezza, bifcottato be-
L pe nel forno, peftato nel mortaro, fetacciato ben fottile,lo porrai
in vafo di pietra con tre oncie di canella pefta, due libre di zuccaro
chiarificato, etiratoa cottura, gettandolo fopra il detto panc, mefco-
dando deuti ingredienti con vna fpadoletta fino che fiano bollenti, &
hauerai apparecchiato in altro vafo quattr’ oncie di linieto,ftemprato
€on noue oncie d'acqua rofa, vna libra di zuccaro chiarificato , ma
freddo » aggiongendoui due libre di farina, lo gettarai nel primo vas
{0, ouc fard il pane , avertendo che fia raffreddato, mefcolando ogni
cola infieme, lo riporrai inluogo temperatamente caldo ben coperto,
pet ott” hore » & ogni due hore la mefcolarai ; fatto quefto, infarina.
rila



rai la padella, e di quefta compofitione ne formarai pafia per far Bif-
cotti piccioli & guifa di caftagne, tondi, 6 longhi, come piti agpra-
difcono : auertendo , che il forno fia caldo 3 proportione della com-
pofitionc .

Naicclle di marzapane.

Pigiiarai due [ibre di mandole ambrofine ben pelate, peftandole

nel mortaro, le andarai fpruzzando d'acqua rofa : peflate che
faranno, hauerai vna libra di zuccaro chiarificato, quale tirato alla
cotturd , lo merterai nel mortaro, & ogni cofa infieme incorposata,
prenderai neuole, ¢ fopra pofte , poncndo quefta compofitione, for-
marai Nauicelle, Stellette, e cofe fimili. Molti fono, che i quefie
Nauicclle danno il ghiaccio quando fono crude, ma io pitl lodo il
darlo doppo che faranno @ meza cottura , e raftreddate, tornandole
poinel forno fenza pii rifcaldarle , e lafciandole tanto che fe ¢ fac.
cia fopra il ghiaccio, tinfciranno affai megliori .,

Moftaccioli fini .

P Igiiarai tre libre di mandole ambrofine pelate, ben afciugate, pe-
ftale ben bene, fpruzzandole con acqua di fior di cedro, aggiune
gerat quattr’ oncie di canclla pefta, e libre due di farina , aucrtendo
d’aggiungeria a poco, d poco : piglia vna libra , e mcza di
zuccaro chiarificato , ¢ tirato a cotwura , lo porrai nel
mortaro fudetto, & il wtto pofto in cazza fopra
fuoco di carbone , con fpadoletta mefco-
lando, accio nons attacchi, maci-
natl du¢ grani di mufchio
con vn poco di Zucca-
10, lo porrai ip
detto
vafo, fpoluerizando la pafta, quale leuata dal
fuoco , quando fara raffreddata, ge-
formarai Moftaccioli nelle
folite ftampetic,

MG-
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E STRAORDINARIO

Per formare Viuande diuerfe molto

delicate di vari) Erbaggi.

Vinanda di Cardi.

| B3 B 1glia il Cirdo bianco (ne’ mefi di Nouembre, Decembre,e
v (588 Genaio) e ben mondaro,deui auertire oue leui Ja feorza di
panited 0% fregarli fopra naranci,6 limoni fpaccati,con pollo gagliar-
do, chc cosi nel medefimo tempo penetra il fugo nell'intcriori parti
delle foglie fcorzate , quali doppo infonderai in acqua commune, che
diverranno candidiffune 2 § vfa quefta dilicenza , accio non ripiglino
il verde loro colore naturale . 1n ranto habbipreparata vna cazza di
acqua al fuoco, € melmaggior feruere del bollore, gerta il Cardo in
detta'acqua,, prima taghato in pezzetti, tirato 3 cottura quafi perfet-
ta, levalo dall'acqua , € mettilo in altrovafo di pietra, ¢ (premiui fo-
pra fuge dilimoni, aggiongendo fale, pepe, € poluere di cancllasin
quefto mentre habbi apparecchiata vna padella fopra il fuoco, 6 bu-
tiro, & vn poco di poluere di nocemofcata, € pofto il Cardo in det
ta padclla, perogni duedtbre vaggiongi meza libra di piftacchi pefti
Inmortaro con due oncie di zuccaro, fhemprati con fugo di limoni,
dandogli la cottura 4 fuoco lento + perfettionato,lo difporrai nel piat-
to, feruendotocaldo con zuecsro fopra, € poluere di canella . Se li
vorrai tartuffolare con oglio, vfa l'ifteMa diligenza,come fopra,lcuan-
dogli la fcorza, &c, ¢ ma perche £ cofa commune, non ne difcorro
d'auantaggio.

-F'J:m-
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iuanda di C::rri.:ﬁ teneri «

Iglia il Carcioffo tencro, lafciandogli mezo deto di longhezza

del fuo gambo, quaIr fcorzato, e tagliate le punte delle foglie,
fpaccarai per mezo il carcioffo , fpremerai fugo di limone nelle pani
interne , oue fara diuifo , mettendolo cosi pastito in vafo di pictra, &
in quefta guifa preparata la quantitd fufficiente; frd tanto habbiin
pronto vna padella con butiro, v poco di polucre di garofani, ¢ di
noce molcata , porrai  carcioffi in detta padella, pofta fopra fuoco
lento , auetti non s'accendi la iamma nel butiro : quando faranno a
perfetta cottura , per ogni dodici carciofh piglia il roflo di fei oua
frefche, femperate con vi poco di brodo, e fugo di limoni, & effen-
do giorno dvmagro, piglia vin' bianco in vece di brodo, & i tutto
vuotato in padella, oue faranno i carcioffi , la tornarai fopra il fuoco,
fcuotendola leggiermente con mano. Quando Tarannod perfettios
ne , Ji difporrar nel piarto , ornando I'ala con fetee di pane fritte in bu-
tiro, tramezate con fette di lingua . Si poffono fure tartuffolati con
Jardo battuto, erbette odorifere, fale , ¢ pepe amaccato : alla grati-
cola con oglio, 0 buiro. lauecchiati che fiano, fono buoni tloro
fondi fritt 10 oglio, 6 butiro, conditi con fale, pepe, ¢ fugo di limoii.

Visanda di Silari.

Iglia li Silari mondati diligentemente dalle foglie, e fulti verdi,

che refltino della longhezza di mezo palmo, quella parre CIOE,
¢he ¢ pia interna, e vicina al picde 5 indi gertati in acqua trefca,, e la-
wati, (ia pronta vna cazza con brodo magro fopra il fuoco : quando
fara nel feruore del bollire, gettawi dentro deuti Silari, lafciali bol-
lire fino 2 meza cotwura , dipoi levati da quella, li metterat in vafo
afciutto, fpremendout fopra fugo di limoni,aggiongendo pepe amac-
cato; habbi in tanto preparata al fuoco padella conbutiro. E perche
i Silari, come molt' altre cofe, fi danno @ numero, non A mifura, o
a pefo, e ftante, che ve ne fonode piccioli, ¢ de grandi, di modo che
in aleuns luoght 1 mezani faranno pin grandi, che.i grandi altroue;
& altsi luoghi Li producono-cosi picciolt » chie & maggioti faranno pitt

pic:
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piccioli, che non fono i mezani d'altri luoghi, fi che d giudicio bifo-
gna pigliare quella quantiti, che fard di pefo proportionato 2 ali in-
gredicnti, che qui affegno . Perogni ciur:‘]:_brc de Silari, du:]qu:,_
p'!'epargti , come fopra : ¢ pofta in padella a hlf.}u? lento vna piccata
di ventrefca di porco , O panzetta, come dir vogliamo, quefta cuci-
natai leggiermentc, € qgandﬂ fard vicino :;l_l;l cotturd , :!l' hora ag-
giongi 1 deuti filari , polcia sbatteraid parte in cazzeura fei roffi d'oua
frefche, con fugo dilimone, due oncie di zuccaro fino, fei oncie di
cappari di Genoua in aceto , leuando loro il gambolo, tré oncie di
pignoli amaccati,'& il tutto getea in detta padella, mefla prima fopra
fuoco mite, quando vedral quelto compofto aftretto, come larte ca-
gliato, habbi in pronto vn piatto confette di panc, foprale quali fia-
no prima {premuti , e ftropicciati {pighi d'aglio, ¢ poi fritte in butiro,
indi vuotarai fopra dette fette i prederti filars col loro fugo, ornan-
do il piatto di cafeio Parmigiano grattato, e poluere di canclla +
Qucfta ¢ vinanda gratiofa, ¢ delicata, la feruiraicalda .

Vivanda di Canoli ﬁari ;

L €Cavolo fiore hd diucrfi bottencini, & boccoli, come dicono1

Venetiani, quali benche fiano wtti vniti nel piede, & anconella
partc fuperiore ammaffati , ¢ comprefli , nulladimeno quella mafla
riftretta fi divide in molee particelle . Piglia dunque quer bottonci-
ni, ¢ dividendoli ad vno ad vno, lenaloro la fcorza del gambolo, e
mettili in acqua frefca, intanto habbi prenta vina cazza d'acquaal
fuoco , fe fard giorno di magro; e fe fara digrafio, invece d'acqua
fia brodo, ¢ nel maggior -feruore del bollire , gettaui dentro detti
bottoncini ; auertendo ftar vigilante nella cottura, perche {i cuocono
molto prefto , ¢ quando fono troppocotti, fono poco ftimari. Lewatt
dall’acqua, o dal brodo, li metterai a fciugare, & alciurri, habbi vna
padella con butiro caldo, & vn poco di nocé mofcata, e mettini den=
tro detti Cauoli fioti ; ponendoli fopra-il fuoco, fcuotendoli con ma-
no, fintanto habbino pigliato il fapor del butito 5 in quefto mentre
per ogni tre lire di Cauoli fiori, piglia vna libra di piftacchi ben mon-
di peftati nel mortaro , aggiongendo quatiro roffi d'oua, (temprato
il tutto con vna tazza di brodo. e-fugo di limoni 4 portione, poi quefta

com-
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compolirione vuota nella padella oue fono i cauoli fiori, & habbi pres
paratc in vn piatto ferre di panc fritto in butiro, e fopra vi porrai
detti cauoli fiori con tutro quel fugo, che fardnella padella. Quetti
Cauoli fiori cotti, come fopra, fj feruono caldi. In infalata conditi
con oglio, {ugo di limoni , fale, e pepe . Corti in brodo, ne potrai
far {uppe tramezate con sfilate di prefciutto, ¢ polpettine, feruen-
doli con cafcio Parmigiano fopra , auertendo bagnar detta fuppa con
brodo graffo , fpremendoui v poco di fi ugo di limoni , la renderai

grata. Adornarail'aladel piatio con fette di ricotte, © pouine grafle
fritte in butiro .

Visanda di Canoli torchiuti .

I L Cauolo torchiuto porta nella gamba non diffimile da gli altri
cauoli, vnnodo della groffezza d'vn pomo, pitl, & meno , con-
forme alla grandczza del cavolo . Piglia quei nodi , e levara Ia
loro fcorza, tagliali in fette, come fi tagliano Ic rape, gettali in acqua
frefca, nella quale infufi, haucrai al fuoco acqua che bolla, ¢ fe non
fard giorno proibito, fia brodo, nel quale rifatti, fi ripongono in acqua
frefca, dalla quale poileuati, e bene afciutti , hauerai vna pignatea
ben vitriata con butiro caldo, nella quale porrai detti nodi in fette,
& perogni tre libredi torfi, habbi vnalibra di feme di zucca con
la fcorza , 6 meza libra fenza fcorza ben pefta ; ¢ flemprata con
panna dilatte, & indifetto di panna, con latte, il tutco paffato per
fctaccio , lo porrai nel vafo oue foro detti torfi, 0 nodi, cotti che
faranno, It porrai nel piatto con formaggio buono grattato , zuccaro,
poluere dicanclla, e fugo di limone, feruiti caldi.

Vinanda di Spinaci in giorno di magro.

Abbi Spinaci fcielti, e mondi, ben bene lauandoli, & effendo

crba aflai terrea, li lavarai tré , & quattro volte, rifartiin pa-

della, auertendo che ftiano nel contenuto d’effa, accid nonardano,

poiche cosi non riulcirebbero buoni, anzi pii tofto farai in due volte

quello, che potreftiin vna (ol volta far male ; fri tanto fia in pra?mu
L voal-
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vn' altra padclla con oglio buono, & vna piccata di tarantello grafio,
a cui f1a ftaro lewato il fale, & oncie fei garigli di noce piccati col col.
tello, e prima pelati ( fra poco infegnard ilmoda di pelare detti ga.
rigli quando fono fecchi) per ogni tié libre di fpinaci verdi , detta
piccara farai d'vna libra, ¢ poiin quclta padella vuotarai detti fpinas
ciconfalea portione , hawendo nguardo, che il rarantello fempre
porta feco fapor difale; aggiongi poluere di garofani, pepe amace
cato, vua pafla ben lavara oncie tr¢ , pignoli amaccati oncie (ré; poni
il.tutto a fuoco lento, mifciando,accio s incorpori bene, e cot li dif~
porral in piatto con {bgo fopra di naranci, feruendoli caldi.

Suppa di Finocchio cardato nel tempo d Inuerno .

Iglia il Finocchio ben mondato dalla fua fcorza , e cosi intiero
infondilo in acqua, hauendo in pronto vna pignatta con brodo
graflo di cappone, auertendo che fia proportionara alla quantita del
finocchio , 1l quale cotto in debita forma, leuato dal fuoco, lo met-
teralinvafo dipictra, ¢ fopra vi poluerizarai zuccaro fino, fpremen-
dour fugo di limone, il tutto in debita portione a giudicio: in tanto
habbin pronto vn piatto con fette di pane fritte in butiro , poluci-
zate con cafcio Parinegiano , e poluere di canclla , & aggiongi fopra
dette fette vna piccata di petto di cappone,, e fopra 3 qucfta il finoc-
chio compartito i giudicio ; indi metti nel brodo, oue haueri bollito
il inocchio 4 vo bicchiere di panna di latte , con quelto liquere ba-
gnaraila fuppa, polucrizata con formaggio, come fopra, e polucre
di canclla. Ornaratil piatto con occhi di Vicelio fricti in butiro : metti

detta fuppa , cosi ornata , fopra vn tripié con bragie fotto per lo fpa-
tio di mez’ hora ; feruirta calda .

Suppa di Pifelli o Rouiglia per i giorni di
magra , ¢ di graffo.

Vando i Pifelli fono teneri, (i che il loro grano non & buono

ancora per farne mineftra, delle loro tanelle fe ne fanoc fuppes

lcwandoglila punta, & il gambela . Se fara giorno di graflo, bollirai
delte
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dette tauclle in buon brodo di cappone, 6 di manZo, eotte che faran-
no, babbi preparato vn piatto con fette di pane fritte in butiro, pol-
uverizate con cafcio Lodigiano grattato, e fopra il pane vi porraile
tauclle ben compartite, imbeuerando la fuppa di detto brodo, fopra
{eruita con cafcio, e pepeamaccato. Se poi fara giorno di'magro;
le cucinarai nell’ acqua con vn poco di fale , quando faranno poco
meno che cotte, lenale fuori dallacqua, intanto fia al fuoco vna pa-
della con butiro, & vn poco di polucre di noce mofcata, e vi poirai
dentrole tauclle, leggiermente agitandole s quando faranno ftate va
poco [upra fuoco lento, vi aggiongerai vi poco di quell’ acqua , oue
haueranno bollito, tanta che fia fothciente con gli altri ingredicnti d
bagnar la fuppa : dipoi apparecchiato il pane fritto , come fopra, con
diligrnza vi compartirai fopra le tauelle, aggioogendo calcio Par-
megiano, ¢ canclla. Se vuol fare detta fuppa con cglio, auertirai,
che fia di Genoua , © di Tolcana, ¢ farai la medefima operatione,
gccenwatene Je fette di pane , quali brufcarai al fuoco, e bagnarai
con latte di pignoli, perfettionato con zuccaro, ¢ fugo di lmoni,
fcruita calda con pepe amaccato, e polucre di canclla.

Viganda di Rapebicte

Velte Rapebiete portano feco 1a qualitd della loro Madre;

cio€, benche lavarte, ¢ pulite, rendono fempre I'odor terrco

. pativo . Le cuocerai in acqua fchietra fin tanto fiano 2 nics

za cottura paffate, avertendo farle longamente bollire, lcvate dall'ac-
qua, raffreddate, con diligenza fcorzate, tagliate in fette, 0 qua-
dretti, pofie in vafo di pietra virriato, che poffa refiftere al fuoco;
per ogni tré libre vi porrai fei oncie di lardo battuto, butiro, e fale
a portione , aggiongendo vna libra, ¢ meza di ceruellari di Milano, &
in difetto di ceruellati, falciceia di Medena,o d'altro luogo,pur che fia
buona : porrai il tutto fopra fuoco lento,lenando [a pignatta con mano
leggiermente , la fcuoteral, fi che fi vadi rivolgendo il tutto, e pigli il
il gufto de’ ceruellari, o falciccia: quando fara vicino alla cottura, vi
aggiongerai vn bicchiere di pannadilatte con fugo di limone: pere
fetrionata la vivanda, la vuotarai in vn piatto, ornandolo ton cafcio,
¢ polnere di canclla, ¢ la feruirai calda. :
L 2 Fis
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Viuanda d Auentani.

£ Li Auentani fono certi frutti, che fi nudrifcono ne gli Oni, e
QJ ne fanno profeffione in fpecie i Religiofi, come Capuccini,
Olieruanti, e fimili. Quando.fono a perfertione di feruirfene, dinen-
.gono di color pauonazzo , ¢ lifci a guifa d'avolio : fono della grof-
-fezza d'vn pomo in circa, di figura ouata . Piglia quetti, e lenaloro
1a fcorza con efarta diligenza , € {paccandoli, feua loro il feme, poi
diuifi in pezzetti, infondili in acqua frefca, quale mutarai duce, 0 tré
volte, quelto farai per leuar loro I'amarezza naturale : leuati dall'ac-
qua, & afciutti, li porrai in vna pignatta, o invn vafo d portione,con
oglio, fale, e pepe, ¢ li metrerai a fuoco di carbone, mefcolandoli
fpefie volte. Quando faranno cotti, piglia mandole ambrofine tré
oncie per ogni libra d’Auentani, brufcate fopra [a pala, auertendo
non s'abbrugino, ¢ peftate in mortaro, aggiongi va poco di noce
tnofcata, & vn poco di zuccaro a giudicio, il tutto ftemprato con fugo
di melangole , lo metterai nel vafo, oue faranno gli Aucntani, quali
finzlmente vuotarai in piatti, e fernirai caldi. Volendo condire con
butiro quefta viuanda , offerua come fopra, ma in vece di falfa di

mandole, li condirai.conformaggio Piaceating, ¢ canclia fopra.

Zucche tenere 0 Zuccoli da friggere.

fglia il Zuccolo, mondato dalla fua fcorza , tagliato in fitte,

maccrato, & ammollito can fale, refa che hauera [’humidita ,
difponendo dette fette vna fopra I'altra, metterai va pefo, accio be-
ne fi {prema 'humido, ¢ diligentemente infarinate con fior di farina,
porrai dette ferre in padella approntata con butiro gettato; cottc, €
levate dalla padella, vi farai linfrafcrita falfa . Piglia va poco di
bafilica, vaa foglia, 6 duc d'erba amara, vn poco di feme di finoc-
chio , turto ben pefto nel mortaro, e per ogni libra di zaccolo, piglia
quattr’ oncie di formaggio tencro, ¢ ben pefto nel morraro, ouc {a-
ranno gli altri ingredicnti , poi ftemprato con fugo d'agrefta , qual
fugo {c fara fiemperato prima con acqua, non aggiongerai aluo , ma
cafv non fia iemprato , aggiongi duoe oncie di zuccaro con quattrQ

rofli
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roffi d’ona frefche ben sbatzute, pofto il tatto in cazzetra m:ﬂ'afrn.
pra il fuoco con oncic wré di butiro, mefchiando in tanto con cocchia-
ro dilegno,-e quando fcorgerai, che piglia cotthra di brodero, 3li'
hora cuopri la vivanda con quefta falfa, c la feruirai fredda con pol-
uere dicanclla. Sedette zucche fi doueranno friggere inoglio, farai
la falfa in quefta guifa. In vece di formaggio vi porrai molliche di
pane infuppate in agrefta con le folite erbe odorifere, & in cambio
di roffi d'oua, vi porrai latte di maadole con fimile cattura . Ma quam
do le zucche faranno piti mature , {i poffono tagliare in guifa di lardos
ni. Si poffono anco ricmpire, come s'¢ detto di fopra. Se ne pud
fare cafle da pafticci ; & in fine fe ne pud fare ranta diuctfitd di viuans
de, che formi vna menfa inticia.

Vinanda di Rape .

P Iglia Rape grofie cotte fotto le bragie, e mondate dalla lora
icorza, le tagliarai in pezzetti quadrati, intanto vifia padella
con butiro caldo al fuoco, dentro la quale le getrarai con faiea por-
tione, polucre di garofani, e pcpe amaccato. Poi tornata la padella
fopra il fuoco , rivolgerai molte volte con deftrezza di mano le pree
dette rape con fuoi ingredients, e quando baueranno pigliato il fapor
del butiro, e la cotrura a giudicio, le porrai io pignatta di pietra vi-
triata, aggiongendoui vna piccata di fiori di cedro conditi d’ oncie
fei per ogni due libre di rape, ¢ raggiongendo va bicchicre di pan-
nadi latte, torna detta pignattain le bragic 4 fuoco lento. Le fer-
uirai calde, ornando I'ala del piatto con formaggio Piacentino,e pol-
uere di canella ; douendo feruire detta viuanda per gran Perfonaggi
potrai tramezarle con pafta di Genoua , gentilmente taghiata in fetig.

Viuanda di Cipolle .

Enche ogni Pacfe fia fertile di Cipolle , nulla di meno la Roma-
A) gna ne produce gran quantita di grofezza, e bonra ftraordina-
na , branche di colore, e di fapore che affai inchina al dolce i_:alcl]:
quefta Prouincia non la cede ad altre nella produttione delle cipolle.

Per farne dunque vivanda, piglia le cipolle cottg fotto le bragie i._l:-
pali
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valila feconda, e terza feorza; indi fpaccate per meze , infarinarai
con fior di farina, & havendo alleftita vna padclla con butiro caldo,
vi porral dentro dette cipolle fpaccate,, dando loro fuoco leggiero,
rivolgendele da tutte le paiti; cotte a portione , le lcvarai dalla pa-
dclla, ponendole in vn tegame di pietra, largo tanto in fondo,quan-
10 fopra , incui fia butiro frefco fquagliato , & aggiongi poluere di
garofani , ¢ canclla, con fale @ portionc : hauerai {ci encie di piftac-
chi pefti in mortaro, fti oncie di garioli di noce, pelati nella forma,
che dito qui apprefio, & oncice tré di zuccaro, il turto flemprato con
pannadi latte, & vn poco d'acquarofa : pefta quefta compofitione,
¢ {temprata, la vuotarai ouc faranno le cipolle,, quali ponaid fucco
lento di carbone, e col detro latte riftrette, le difponai in piatio or-
nato con fette di panc fritto in butiro, tramiczate conoua ripiene
fpaccate . Volendo pelate i garioli di noce in tempo d' Inucrno, 0
d'altro tempo , quando fono afciutte, e fecche ; prendi le noci, € con
coltello aprile dalla parte inferiore deftramente , di modo che ftiano
vnite dall’ altra parte, dipoi I'infonderai in acqua commune ,
quale mutarai ogni giorno, & in fine del terzo giorno farai
la proua fe filcua la pellicola de’ garigli, quale non
potendofi levare, di nouo I'infonderai, fin ran-
to, che fi poffi leuare detta pellicola ncl-
I'iitela maniera, che fi fi, quan-
do le noci fono frefs
che nel
fine di Luglio, ¢ prin-
cipio d'Agolto.

DO-
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Che 11 deue tenerc per fare Conferue
di vari) fiori.

D] BARTOLOAMEO STEFANI
Cuoco Bﬂfﬂgufﬁ*.
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Conferna di fieri di Gelfomins .

73 s Iglia vna libra di zuccaro fino, & vna libra d'acqua com
€§E1i; wune, ponendo il tutro fopra fuoco di carbone, etirato a
% meza cottura , lo leuarai dal fuoco, raffreddato » vi infon-
derai hori di Gelfominia poco a poco, fino al pefo di quattr’ oncie,
¢ poi hauerai apparecchiati vaferti per detta conferua, quali ben
copertiferbarai . Al tempo del Natale piglia tré {catole di Torrone
fatto di mandole , e miele, peftandolo nel mortaro, vi aggiongerai
quattr’ oncic di conlerua, ¢ quattro chiare d'oua frefche, e diquefia
compofitione ne farat v genziliflimo Tortino per (el conuitati < In
progreiio di difcorfo fard mentione come fi debba adoprare quefta
Conferua -

Conferna di fiori di Cedrs.

Er ogni due libre di zuccaro piglia vna libra di fiori di Cedra,
& & meza cettura del zuccaro vi getrarai deui fiori, che prima

fiano ftati-bagnati con acqua pur di fiori di cedro, che cosd infcénciynﬂ
oli
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doliin quel zuccaro ; non haucrd forza di fargli reftar trasformari,
ma i conferuaranno belli ; forniti di cuocére , i porraiin tazzeue di
velro, o porcellana. Diquefta in tempo d'Inverno te ne potrai fer-
uire per far Torte con pomi appij, fard efquifita nelle Tomacelle ;ne
potrai far fapori con fegarelli di cappone, ne potrai porre ne’ paftic-
ci sfogliati, che in ogni modo riufcira efquifitamente buona. S‘auerta

son ne viare di fouerchio, perche molto € dura alla digeftione

Conferua di fiori di Saluia.

P Iglia vna libra di zuccaro bollendolo in vna libra d’acqua com-
mune, tiratoa meza cottura, piglia quattr’ oncie di fict di fal-
pia, bagnati leggermente nell'acqua rofa, fi che non fiano troppo in-
fuppati, e quefti getta 3 poco,a poconella cazzerta , agitandola fo-
pra il fuoco, fin che fia diftrutto quell'umido ch’banno i fiori,fcuoten-
dogli femprec fino tanto,che {i poffino vuotare in barattoli di maiolica.
1l mefe di Maggio ¢ la fua propria [tagione , nel qual tempo hi mag-
giorvirtd. Vale quefta Conferua per far fapori, tortini piccioli, e
torte grandi di Perficata: E buona per i febricitanti di fcbie leggiera,

Conferua ai Giacinti Autunnali , ouero Tuberofi ,

Iglia libre duc di zuccaro , & infondiloin oncie venti d'acqua
commune : quando fara d meza cortura , leuarai quel zuccaro
dal fuoco, lafciandolo raffreddare , indi li porrai fibre due de’ fiori

predetti, ben mondati da qual fi fia cofa, e tornarai il tutto fopra il
fuocod perfentionare la cottura. Si puo fervire di quefta Conferua
ne’ conuiti grandi va tondino per ogni Conuitato, cosi femplice; pofli
ancora viare nelle comeftioni particolari de’ cibi.

Conferua di Rofe intiere .

Plghaﬁlihrg tre di zuccaro chiarificato, come fopra , libre due, &
oncie fc di Role incarnate inticre con vn dito di pipociuolo,

aucrtendo dileuarglila femente, ¢ rafpargli diligentemente tatto il
pipe-



89
pipaciuolo , indi bagnate in acqua rofa, quando il zuecaro fard 3 me-
za cottura , prima lanate , e legarein mazzewia we d ue, le avuffaral
in derro zuccaro per f] ];Im:iu d'vn'cttauo d’ hora, © poco meno : dipoi le
porrai in tazzerwe larghe egualmente di fotto, e di fopra, difponendo
Ie dette rofe dentro con il pipold in sii, & in guifa, che I' vna non 10c-
chil'altra s quando il zyccaro fara alla perfetcione, come fopra, getta-
lo fopra le rofe. Ne’ Conuiti fe-ne 'puo feruire voa, 6 due per Conui.
tato, ¢ fopra vn fapore fatro di Conferua di fiori di Gelfomini: fe ne
pud valere per far pafticcini con altre compofitioni 4 ginditio : quefta
Confcrua mirabilmente-conforta lo ftomaco . '

Conferua di fiori di Rofmarino .

P Iglia vna libra di zuccaro pofto in cazzetta,come fopra , quando
fara @ meza cottura, leualo dal fuoco, piglia tré oncie di fiori di
Rofmarino ben curati, e puliti, & effendo il zuccaro quafi raffredda-
to, gli porrai dentro quei fieri,che fe bene paiono troppo, con la cot=
rura,peio reftano a giufta portione , & a perfettione da feruirfenc cone
forme il noftro intento.  Tirati alla debira cottura , viotali in qual va-
fo piti i piace, purche non fia di rame . Se vuoi i conferui pit in lun-
20, vi metterai [olo dei oncie di fiori con detta quanrita di zuccaro,
cosi riufcira pitt denfa, e non tenace . Di quefta Conferua ne potrai
far faporetti per conualefcenti , e per chi é di flomaco frigido.

Gioua a chi patifce catarri pigliata la martina 3 digiuno.

Conferna di ﬁnri di Naranci .

P Iglia vna libra , e meza di zuccaro ben purgato, tiratod meza
cotrura , nelia forma, come fopra ; levato che fard dal fuoco, gli
infonderai [ci oncie di fiori di Naranci ben mondati , e fe il tempo
nen ti concede lafciar ‘raffreddare il zuccaro, bagparai detti fiori in
acqua di fiori di Cedro, fcuotendoli ben bene in vn panno, o drappo
bianco-¢ poi gl infonderai in quel zuccaro, a cui dall’ humido con-
trario, che {eco portarantio detti fiori , cosi preparati, fard levata [a
forza d’ inaridirli , efflendo quefli tenaci pit affai delli fiori di Cedro,
¢ pit acuti d'odore . Indid poco il tutto perfettionato 2 debbita cot
M ura
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tura, lo riporrai in barattoli di maiolica. Quefta .conferua s adopra
in molte cofe, come a dire , ne’ Sapori, nelle Torte, ne’ Pa&rgm pill
delicati, nclle Polpette atufto, & altre cofe fimili 2 beneplacito.

Conferna di frori di Hdrqﬁmi.

PIgTEa (ei oncie di zuccaro , tirato come fopra, vn'oncia, e meza
di foglie di fiori di Garofani roffi , ¢ cremeli, tagliandoli |a parte
inferiore , i che reftifolo il roffo,, auertendo che il zuccaro fjj tepido,
& all'hora infondi detre foglie, tornando il tutto al fuoco, mefchiarai,
¢ volgerai con fpadoletea a4 fuoco molto lento, che cosi t rinfcira di
color cremefe. E' buona quefta Conferua peri frigidi, e deprauati
nel calor naturale . Non fe ne deue confumare nelle vinande, cllendo
dimolta foftanza, ¢ dclicatczza: fi conferua longo tempo.

Cm{ﬁ‘rrm di Lif.-.,r' C .:_mzmﬂ{f N

Igha fei oncie di zuccaro pofto nella cazzetta con acqua di fiori

di Gelfomini, quando fard vicmo alla cottura, leuato dal fuoco,
come fopra, piglia due oncie di fiori di Lilij Conuallij ben mondag,
e puliti, fateo tepido il zuccaro, infondegli detti fiori, tornandoli al
fuoco, ma che fij lento, volgendoli con fpadoletta fino che fiano 2
perfeuta cottura. Quefta Conferua la difporrai in tazzette di maio-
licz, ¢ te ne feruirai per torte bianche , incorporandola con gli altri
ingredienti nel mortaro ; volendone far faporenti, aggiongerai fette
di panc abbeucrate in fugo di limoni, paflate per fetaccio ; ¢le torte
faranno molto delicate al gufio.

Conferua di Viole panonazze «

P [glia vna libra di zuccaro ben purgato, tirato @ meza cottura , &

oncie fei difoglic di Viole ben mondate dal verde, aucrtendo pis

gliar if bianco, e non il pauonazzo : quefto fiorce piti vnico de gli

altris quando il zuccaro fard raffreddato , li gettarai dentro dette fo-

glic, tenendo il tutto fopra fuoco lento, & agirando tanto che fia con-

fumata quell’ humidia, e fia perfertionata {a cottura . Fatta la cone
ferua,
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ferua, lavuotarai in qual vafo piti ti piacerd . Di quefta Conferva
ne puoi fare Tartarine {chiette , aggiongendoui mandole mande ; ne
potrai far Salfe peftate infieme, come fopra, ftemprate con {ugo di
limoni, ¢ brodo magro di cappone.

Conferya d Anifi frﬁfﬁ.’:i :

Jelia due libre di zuccaro, infondiloin due libre d'acqua rofa,
quefto chiarificato , come fopra, ¢ ridotto 2 meza cottura , pi-
glia gli Ancfi frefchi ( di quefti {e ne raccoglie gran quantita nella
Romagna , & ha femente diftinta in chiocche ,  guifa di finocchio,
benche affai pitt picciola ) li troncarai {lciandogli tanto pipociuclo,
quanto ¢ la groflezza d'vn deto intrauetfo, accid fi poflino ligare
con refe , © altro, facendone mazzerti di dieci, © dodici di quefte
chiocche per ciafcun mazetto , € fattone al pefo di fedici oncie, [i
porrai nel zuccaro; auerrendo chei fili fianolonghi, accid totti £ pof-
fino leuare 1n vn tempo ifteflos li lafciarai v’ ottano d’hora in cottu-
radi giuleppe , Tollenandoli, & abbaflandoli in detta cortura, ma
Inﬂigrma ndoli piti tempo dentro, che fuori della medefma cotru-
ra,c perfettionati, li porrai in baratroli di maiolica , o di
vetro; auertendo che il pipolo ftij di fopra: ¢ final-
mente data la cottura @ perfettione al zuccaro,
i porrai in detti baratroli . Quefta con-
fcrua € ottima per 1 conualefcen-
ti, ¢ per i ftomachi indi-
gefli,
incita I'appetito, & & efqui-
fita per far Salfe
verdi.

GV
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Per condire varic {orti di Frutti,
@H,.

Tglia libre due di fugo cftratto dalle granclle roffe del Ribes,
4 cui aggiungi libra vna; € meza.di zuccaro hno polueri~
2 zato poni il rutto in vo Jauczo bennetto ; € il lavezo vn vafo
di pietra molle di monte fcauato sl torno:. in difetro del quale, p1-
slia v vafo di pietra vitriato, benpulito, 0 dirameancora, purche
fia ben netto, e pulito, il che offeruarai dilig;nt:mtntr ¢l condi
mento.de gli altri frutt, cbe diremo in queflo breue difcorfo: piglia-
to dunque.detio vafe, come £*ho deno , Jo porrai fopra moderato
fuococon detti ingredienti , quali farai cuocere 4 confiftenza di firo-
po, nel quale metterat vna libra, e-mezadelle dette granellc ben
mondate, (eguendo la cottura fin tanto, chie il firopo fia ben cotto.
Poffiede molte dotti quefto Condito. E' efficacifimo nel refrigera-
1c; eccita mirabilmente I'appetito ; € buono nelle febri maligne, ¢
peftilentiale, preferua, i fani, ¢ gioua a gliammalati. Inoltriz ed’'vn
color vaghiffimo . Se vorrai far Sapore di quefto condito , lo ftem-
prarai di fugo fpremuto di frefco dal poma gravato.

?ﬁrﬁ-#n -

El condire il Berberi, offerua in tutto , e per tutto Ia formola

data poco fa nel candire il Ribes. Spegne quefto condimen-

to mirabilmente la fete, e F'arfira della bocca: prohibifce,che i va-

pori maligni, e velenofi non cosi facilmente corrano al cuore, & oc-

cupino il ceruello. Viene anco adoprato da’fanine’ conuiti. Se-dé

quefto ne vorrai far Sapori, lo flemprarai con fugo di naranci garbi.
Lore
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More celfe

P Iglia fugo di More celfe libra vna , zuccaro fino poluctizato libre
due, in lauezo, & altro vafo , come fopra, ben pulito , -1l tutto fi
cuocere & fuoco leggiero fino alla cotruradi firopo, in cui porrai li-
bre due delle More celfe predette, ben monde, e non perfettamente
mature, fegui la cottura fino alla vera conliftenza di firopo, ripo-
nendoli in vafetti proportionati alla conferuatione di fimili frutti con-
diti . Quelto condito mangiato auanti il cibo, prefto feende dallo
frtomaco, facendo la viad gh aleri cibi: Inwunidifée il corpo, € lo re-
frigera.
Perjici .

Iglia due libre di Perflci ben maturi , ben mondati di dentro, e di
© fuori, falli bollire intré libre d'2cqua commune fin chesammol
litchino; indi lewati dalf’acqua; e 'gettaca via quella., merterai i Per-
fici fopraad vn fetaccio, accio {i feoli quell*acqua,ch’haueranno ate
trata, della quale ne pigliarai vna libra, e meza, € due libre di zucs
caro fine polucrizato, e gli darai la cottura in lauczo, 6 valo vitriaio
di terra, peruenuto 4 meza cottura di firopo , ¥ infonderai detti Per-
fici, cosi ammolliti , ¢ mezo cotti ; dipoi continpua 3 cuocerli fivo alla
cottura legitima di firopo , ¢ perfertionati, li porrai in vafetti a tal
cifetto deftinati . Queftocondito conforta grandemeate i marauigha
lo flomaco.

c-..ffgrf fta .

P Iglia libre due.di zuccaro fino,& infufo in oncie dicciotto dacqua
commune., mettilo 2 bollire in lauezo, 6 vafo inuitriato , £ino
alla deaficd di firopo , indi gertarai dentro due libre di grani d'vua
acerba . il wtto balla fino allz confiftenza di firopo; lntantoauertl,
mentre fi cuoce quefto compofto , d’andar: lesando con v cocchiaro
d'argento la (puma, che apparird, e gettar via gli acini, che verranno
difopra. Quefto condito-s’oppone 4 tutti i mali calidi » temperando
I infiammationi ; refifte alla malitia di tutii gli humori vitiofi : ¢ftin-
gue mirabilmenic Ja fete, ¢ finalmente conforta il cuore » lo ftoma-~

€0, & il fegato.
Bro.
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Brogne «

Iglia libre tre di zuccaro fino, libre due, e me2ad’acqua com-

mune, nella quale infufo, bolla ﬁnq:i tre _quintl della giufta cot-
tura di firopo ; poi gettani dentro tré libre di Brogne acerbe, fcor
zate, feguendo la cottura fino , che fiano ben condite;s doppo leuale
dal fuoco, e per ventiquatts” hore lafciale nel firopo, polcia cavale,
difponendole ne’ vafi a cio apparcchiati, in fine fa bollire detto firo-
po alla fua ordinaria confiftenza, ¢ conquelto copri le Brogne ripofte
we' detti vali . Quefto condito gentilmente Jubrica il corpo , ¢ ricrea
lo ftumaco col fuo grato [aporc.

“Pert,

P Iglia due libre di zuccaro fino, mefio in libre due d'acqua com-

munc, fallo bollire vn poco, poi gettali dentro due libre di Peri
fcorzati' in quattro paiti diuifi , ¢ di dentro beniffimo mondati , fallt
bollire fino alla confiftenza di firopo, che faranno conditi. Conforta
lo fiomaco, pigliato doppo il cibo, aiuta la digeftionc.

Cerafe acide , chiamate Agriote da’ Francefi .

I) Iglia Cerafe mature di fapor acido, mondale da i fuoi gamboli,

& offi, € da quefte ne fpremetai il (ugo, ponendolo in vafo di ter-
ra ben vitriato, cononcie otto d'acqua commune 5 libre due di zuc-
caro fino, € bollito il tutio alla denfita di firopo, aggiongi tré libre
delle Cerafe predette , mondate da’ fuoi gamboli, non da gli offi, ¢
continuara la cottura pian piano, fino alla vera confiftenza difiropo,
¢ fard perfettionato il Coadito, che fi puo concedere .inqual fi fia
tempo , e morbo, e per il fapore accetto al palato, ¢ per la fanita,
perche tempera l'eftremo calore ; e fortifica il fegato.

Pomi Lazarnoli,
I)I glia zuccaro fino libre tr2, fallo cuocere con #qua rofa odora-

tiffima, diftillata 3 bagno maria alla cottura quafy di firopo, dene
to
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tro al quale poni due libre di Pomi lazaruoli traforati, feguendo il

bollore fino alla vera cottura di ﬁ(ﬂpo s quetti riporrai in albarelli di
maiolica, ¢ ben coperti i ferbarar . Quefti fono gratflimi al gufto,
cunfortano lo ftomaco , & eccitano grandemente Fappetito..

ua Spina .

P Iglia libre dve di zuccaro fino, acqua di fiori di cedro vna libra,
acqua commune libre due, & oncie fei, Vua fpina ben mondata
da fiori, e gamboli,il rutto poni fopra il fuoco in cazzetta , lcuando in
tanto con cocchiaro d’argento la fpoma; c fe (eruir dourafene nel ter-
mine di duoi mefi , le datai meza cotwura , che cosi refla con
fapor pitacido, e piu gultofo 3 ma volendola conferuare
pitlongo rempao, dallt cortura pit [onga = dara la cot=
tura proportionata, leuala dal zuccaro , difpo-
nendola in vafi di maiolica ; indi fieguila
cottura del zuccaro fino al termine
detto Mawus Chrifti, e poi lo
vuotarai ne’ detti vafi
fopra I'Vua
fpina.
Quelto Condito vale d marauiglia per
cltinguere la fete: ¢ buono alle
febri, & a' conualefcen-
1, rifueglia 'ap-
PELIo »

TRAT-



i A ﬁﬂﬁﬁ:% Wy A Wy ﬁwwww

TRATTATO NOB[LISSIMO

Per fare in diucrfi tempi dell’Anno , tanto
di graflo , quanto di magro
® Banchetti cf quifiti.

D] BARTOLOMEO STEFAN}
Cuoco Bolognefe.

FEP

Banchetto, che fi potra fare nelli meft di Genaro, ¢ Febrar,
e quando [ara tempo freddo.

Ao A Tauola fara apparecchiata con touaglia doppia finiffima,
NGRS 4 con fuperbe piegature, & a vn capo della ravola vi fard vo
28 L% Trionfo, che fembri Sanfone con Dalida, quando li taglid
: tapt]h Dall'altro canto, Armida, che foto vn frondofo albero
accarezza Rinaldo; e nel mezo vna Clorinda , che accende la gran
machina, con cui fi batteano le mure di Gieruf alemme, & il com-
battimento della medefima Clorinda con Tancredi, il tutto fatto di
ZUCCAT0 .

Primo fernitio di Credenza .

Orte marzapanate , fatte in foggia di ftella, trappunte con pi-
gnoli confetti, e piene tutte di condito, tramezate con rofc
fatte dizuccaro al naturale , con odor d'ambra, ¢ profilate d'oro.

Telta
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Tefta di Cingdale eotta in vin bianco, garofani, e canellz, ra&?;:d-
data nel fuo brodo, regalata con mortadellaindorata, con vn Serpe
fattodi pafta fina, checon diucili rivolgimenti pare , che voglia di-
vorare gli occhi di detta Tefta.

Pafticcio fatto in forma di cornucopia, ¢ nella cima diver(i frugi
al pawrale.

Vn latte alla Spagnuola, fatto con panna di larte, oua fielche,
ornata 'ala del piatto con va rabefco di cinamomo.

Quattro Tefte di Leoni fatte di palta di marzapane , le quali fo-
ftentano vna cafletta fatta in forma di rofa, nella quale faranno quat-
tro Fagiani arofto freddi, lardati di cedro condjto, ¢ fopra vn fapore
fatto di limont , ¢ fiori di Gellomini, & il loro capo penderi s forlo
del piatto. Sopra detta caflesta vi fara voa corona ingemmata di va-
ria confetcura , e profilata d'oro.

- Gelatina di color d'ambra, trappunta tutta con fiori fatti di pigno-
li, e fopra I'orlo del piatto vi firanno fiori fatti di Gelatina dicolor
cremefc, intagliati con la-punta del coltello .

Suppa di pan di Spagna imbeucrato in maluafia, tempeftato con
vna piccata di piftacchi mondi , infuppati in maluafia, feruiti con
Zuccaro fopra. .

Va piasto di Crema , armato tutto con lancette di capponc, fer-
wito {opra con zuccaro, ¢ canclla .

Prefciutto shilato, cotte in vino bianco, agghiacciato fopra cou
puccaro, & intorno all'ala del piatto vaa quanticd d' vecellerti, fatei
di pafta di marzapane , ch» col lora becco paia, che voglino diftrugs
gere detto prefciutto.

Due Pauoni riucttiti , e fotto Pernici lardate alla Francele con
" condito, & inuolte in oua mefcite, & ornate con coroncine fatte di
ZUCCAIO.

Vn Termine con vna caffeita in capo fatta di zuccaro , con fotti-
lifimi intagli, piena di Bifcottini Sauoiardi, & vn'altre fimilc con
la cancftra picna di Bifcorto di zuccaro.

Biance mangiare in figura di baffo rilieuo, ornato con grani di
pomo granato, ¢ profilato doro.

N Pri-.
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Prima ﬁrﬂ?n'n di Cucinit «

| Incflra di rognont, elatticini di Vitello : faraicoocere liro-
gnoni in carta bianca nello fpiedo, quando farannoa mezg

cotturz [i piccarat minuti col coltello , Ii latticiur tagharai in boc-
concini ¢ vi porral quattr’ oncie di piftacchi peftt nel miortaro, fer
oncie di feme di melone , vn grana d'ambra, il tatto flemprarat con
panna di latte , ogni cofa mettendo in vn vafo beit ftagnato, brodo
graffo di cappont, {ci roffi d'oua , fugo diduot limont, feruendo fa
mineftra con Bifcortini fotto alla Sauotarda, ¢ zaccaro fopra..

Fegato, lattante di Virello , vuotato,. ¢ poi ripieno , come s'¢ det
to, trainezato con [atticini inuoltiin rete , poluerizati con polucre di
moftaccioli , regalati con fegatelli di capponi, abbeuerati nel latte,
fritti in butire, & il piatto ornato con ciambelline ripicnc, ramezare
con sfoglatclie di pafta sfogliata , con fetee dilimani, e naranct fpace
Catl.

Starne cotte fino 2 meza cottura nello fpiedoslardate alla Francefe,
pottc in vn vafo con brodo graffo, fette di prefciutto, ventreita, ca-
uoli fiort, e farli vna fuppa fotto, regalando il detto piatto con bra-
giolette di. Vitello, lardate minute,, tartuffi, calcio Parmegiano; e
turto il piarto.tempeftato con piftacchi mondi , ¢ fopra vn copertore
dipafta trasforata.

Quaztro Arpie, che coh:Ie punte dell'ali foltentano: var piarto fatto
dizuccaro,preno. d'Ortolani, cotti nelle caraffe, adornati coh vermi
cblli impaftati conmuifchio ,, & ambra, con acque odorifere fatte di
ziiccaro , feruite con-natanci , fette di cedro, poluerizate dizuccaros

Seruirai ciafcheduno de’ Conuitan d’vn.fondino con’ v fapore di
vifcicle .

Sei Tefte di Vitello.fenz! offo, ripiene:, tramezate con le foroin-
guc 1ipiené ,ornata il pidtio con foglic di maggiorana , feraito con
{ale, ¢ pepe fopra. '

Vna Fracaffata all’ Iraliana , firta di cafalenghi teneri, pollaftrelli,
rogaoni di Vitello arofto, € poi piccatt minuti, poftiin padellaton
butiro, noce mofcata,, gatofani,e canella, vi aggiongerai li piccios
ni fmembrati, e li pollafteelli, tré oncie di piftacchi, ue oncic di
pigaoli amaccati, quatty’ oncic di cedro condito iccata , fei roff

dona
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d'ouia sbattuti con fuga di imone, 2ggiongendoui va poco di brodo,
¢ li burtarai nella padella, travagliandola con la preficzza della ma-
no, ¢ pofta nel piato, laregalarai con ferre di pane fritro doraro,
mamezate con lodole ftuifate, adornate con fegari di capponi fiedi in
butiro, ¢ fopra zuecare, ¢ canella, con v copertore {opra fano in
fcftangolo, ottangolo , 0 conforme al numero de’ conuitati;& in uynl
facciata vi farai I'imprefa d' vno de’ conuitati .

Pafticcio brodofo fawe in otrangolo, in vgoi facciata dicui vi fia
vn feltone di palta,che rapprefeat varij fruai, pienodi Piccioni,
midolla, bragroletre di Vitello , bocconcini de lattecini fegatclli
di capponi, cime di fparagi, fondi dicarcioffi, lc fuc fpeciarie, &
alti ingredientis

Secondo Jeruitio di (ucina .

Na Ponta di pettodi Vitello, lardata con angioue, poluerizatz

con poluere di moltaccioli , e fale, inuolta in rete d'animale,
fotte(tara, ¢ poi foffocatain butiro, con vn pocodimaluafia, regas
lata con rordi ftuffati tramezati con foglie di.cardo ripiene, ornata
l'ala del piartocon rabefco fatrocon varij frutti al naturale di pafta
<i marzapanc, feruite €oN ZUCCaro .

Anatre domeiftiche coperte con crocette alla Genouefe, & intomns
all'ala del piatto, aiolim alla Bolognefe, il.tutto feruito con calcio
Parmegiano , ¢ canclla, tramezate. lc crocete con petto di cappone
sfilatoye midella-bollica.

¥na Bifcafarta-di piccioni forto banca, cotti-in panna di Jatte,
framezati con polcini piccioli , riempiti fra- carne, e pelle, ornars
«on [atticini lardati minuti, ¢ poi ftuffati con- fugo di limone, e fuoi
aromati, torfi di finocchio fricei in butiro, fondi di carciodfi, fette di
granclli dicaftrato , fegatellidi capponi, bragiplette di petro dicap.
ponc lardate ; tramezate eon Ortclani, & il lugo per.farbrode allz
Bifca, fard dicofcetto dicaftrato, c-di yognoni di Vitcllo graflo,
tarrufh , tempeltata di piftacchi.

Vn Pafticcio .all*Inglefe, fatro dipafta finiflima, pieno di petto
di cappane piccato, midolla, zuccaro, le folite fpeciaric, tartufl, bog-
coni de lateicini, Ortolani, Quaglis fmembrate , cedro condito, pie

N 3 gn.oll.
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-gnoli, cime di fparagi , & vn ghiaccio difopra, fatto di zuccaro,

Sei Capponi graffi , e groffi, auclena in quefta forma; re gli di
cottura ncl latte , cawati dal vafo, e pofti in vn’altro di pictra con
maluafia, maftice, garofani inticri , canellz intiera : quando haueran-
no bollito vn quarto d'hora, leuattdai vafo, e raffreddad, fafeian in
carta onta di butiro , pofti nellofpiedo, e cottifi feruano caldi, con
en fapore di melangole fopra;, tramezati con ferpi fatti di pafta fiok -
[a, empiti di'rofli d'oua, miidolla, zuccaro, latttcmi piceati, e cons
diro, ferniti fopra con zaccaro, & il piatto argato con fette dilimen-
cello.

Gallinacetti in brodo lardiero, polucsizati con poluere di moftac
cioli, & adarnate con lodale fotteftate, ¢ con croftatedi zuccaroye
canchla , tramezaui conzampetti di capretto indorati , e fritti in butis
10; feruira Faka del piatro con fogliame di pafta sfogliata , & il piatto
tempeltato con pignali infuppati in acqua rofa.

2 hlSeruiraii Conuitati con'vn tondine di Sapore di Brogne dama-
ne .

Terco [eruicio di Cucind.o

Alli di monte lardato gentilmente con lardo, £ condito, coto

allo fpiedo, con la fua teftariportata, ¢ Fali,ela coda di pa-

fta finiffima , con vn ghiaecio dizuccarofopra , € falfa reale, regalz-
tocan natanci,. ¢ hmonceli fpaccani-

Lonza di Vitello lardata minuta, con fette di pane, conrognona-
tadi Viicliofopra , & ind6rate , regalato'il piatto: con.offellette pic-
pe di bianco mangiare, tframezate ¢on tordi arofto ; segalaticon fat-
te di cedro, tempeRatd 4 piatro con cannelloai confetii, ¢ foprada
Lonza-vna falfareale.

Franeolini lardati gentilmente , con leloroteRe., & aliriportate
tramezati con pafta Rringatay fakiia fritea , e foprawn cepertore di
pafta wraforata , feruiy fopta con fulfa di batche di ginepro » fatta
come fopra

Vn Putticcio sfogliato , fatre di pafta sfogliata , {aricini, midolla,
capo di latte, piftacchi, warwff, heugneli, Zucearo « canclls, faro in-
forma di rola , fernitq: conzucearp:fopia . |

Lom
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Conigli malchi giouani, mnuolti ia rete d'animale, poluerizati con
fale, bafilico, ¢ maggtorana, coriandoli , ¢ maftice, pofti nello fpic-
do, ¢ cots, fiano regalati con pafta Todefca, Teruiti con falfa di po-
mo granato, 2 il piatto.tempeftaro di cinaimomo.

Quaglic arofto, abbardate con vn fogliame di pafta fotto, trame-
zate con pafticcetti di boceohi alla Genouefe, € per ornamento,ram-
poletti d'vua frefca di Bologna, ¢ fette di cedro, #cruite con zuccaro,
& intornoal piatto quarttro ‘Pattini , che faltentano va copertore fatto
di zuccaro.

Bragiole di Cinghiale ftate jn adobbo in aceto rofato, con polues
redi perfa, balilico,e mentuccia, infproccate con: brocche di garo-
fant , cotte s la graticola , feruite con falla di capparini, regalate con
veeelletsi,& intorno al piatto vn fregio di pafta fina,e naranci (paccati.

Lingue allo fpicdo lardate, feruite con lattuca di palta fina, ornata
I'ala del piatito di pafta frivta , ¢ fopra {alfa reale, & intorno wna pice
cata di cedro condito.

Quattro Gallinacciriempiti frd came, e pelle , inuolti in rete d'ani
male,palucrizati con poluere di mpftaccioli, noce mofcata,e garofani,
foreeftati nel forno, ¢ ferniti con v Ragu fatzo di roffi d'oua, maltice,
fugo di limoni,e rognonata di Vitello; I'ala del piatto ornata con felto~
nc fatto di pafta dimarzdpane don fieri fcolpit fatialoawrale,

Vecellenidi Cipro fritti in butiro.nuolti io oua shllate,regakto il
piatto con bifcottrdizuccarosfermito con polucre di canelia.c zuccaro.
. Piccioni fotto banca {etitien croftata dizuccara, canclia, pol-
uere di moftaccioli, tramezati con pafticcetti-di pafta di.marzapanc,
riemopiti di biance mangiaze , fatro di perto di cappane, trdmezati con
flori faui di pafta di Genoua, & il prarto tempeftato di cinamormso .

Seruirat li Conuitati con vn tondino di moftarda di rutta efquifia
tezza per ciafcheduno.

Dodici PollaftreHi tenesi, lardati gentilmeute pieni di frittata fata
con exbe odorifere, piftacchi amaccati, midolla, pignoli, canella , ine
uolti in carta onta di butiro, poluerizara di fale, garofani, e canella,
cotti nello (piedo, tramezati con fogliami di pafta sfogliata, ¢ pro-
filaia con pezzetti di cotognatas& intommo al piatto paranci fpaccatis

Secom-
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Secondo fernszio diCredenza
VN Infalatone farto con diucile cole, e varij difegni.
Torta di bocca di dama. Finocchio cardato.
L atte miele. Vua frefcadi Bologna.
Pouine grafle. l Maroni feruiti con zuccarg .
meaggin Lﬂdrgnann - Oliuonidi bp:tgna =
Butiro paflato per flringa.. Marzolini .
Bozzolani,0 Bracciadelle ripiene. | Pere Bergamotte,
Oftriche . Pere Garauclle,
Suppe di Brugnoli. Tartuffi.

Terzo fernitio di ((redenza.

Euati che 1aranno i frurti ; faranno portare dodici Statue , quali
rapprefentaranno li dodici mefi dell' Aano ‘con tutti li loro fignis
ficati, e faranno fatte-con bella difpofitione- < mel mezowi (ard vn
Trionfo, che fembrard I'Arena di Verona ¢on duei Caualliesi 2 Cas
uallo in Barriera, con le dancie alla mano.

Acili di-confettura bianca, { Baaili di Perficata.
profumato conodori foaui. § Bacili &"Amule.di Marfiglia.

Bacili di Piftacchi. Bacili di Torrone.

Bacili di Pere condite. Bacili di varie <ompofitioni di
Bacili di pafta di Genoua-s wmoftaccioli fatti «con varij
Bacili di cedro condito. odori, e di varij faper.

BAN-
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BANCHET 1T0.

Che fi potra fare nelPInucrno in giorno di
magro per dodici Caualieri ,

Scruiti in piatti sforzati a vn piatto 2lla vdlea, con
quattro.piccioli per rinforzo, ¢ pes intreccio
quattro tondini con lc fue falfe,

e f{apori diuerfi.

Lz Tauola [ard quadra perfetta apparecchiata con tonaglia doppiay
le pofate {aranno femplici fenzabizzaric di picgarure .,

LA

Primo [oruirio di Credenza , ¢ Cucma «

= N Rombo cotto 3 potaggio, con cipolle, petrofcemola,
A /4% conidito con oglio, 0 butiza , ¢ dentro brogne; cappari, lat-
/By ricini di Stutone, bocconeint di Tarantello, 3 cut fia lenato
it fale , tareuff 5 piftacchi, fale, < le fise folite fpeciaries fotto glf met-
terai fetre di pane fritto in butiro; & d'oglio , ornato il piano con pal-
fare fotteftare nel figo di gambaro , € polucre di moftace ioli, tramée
zati con polpa di ravearuca, ftuffata comdinezls ingredienti. 1ipotag.
gio lo reftringerai cori feme di melone; ¢ piffacchi infieme ; ¢ fcfi
mangicri butiro, li aggiongerai rofli doua. fernirocaldo.con polucre
di canclla.
Rinforzo, quattro piatti piccioli di Tarantello,ornati di verdura,
¢ fette di limoncello.

Intreccio, quattro callette fatte inottangolo, con dentro bragio-
[ette,
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lette , ¢ fopra vAa falfa fatta di narancio, con piccata tf cedro con-
difo, e fopra vn copertore fatgo di pﬂﬂi fﬁﬁ]l‘lf& .

Porcelleite grofle cotte in vino, & aceto, feruite con oglio di man.
dole dolci, o butiro, fale, c pcpe, omat li piatti con coroncine ,
fette di cedro, & erbette odorifere.

Rinforzo : quattro piatti di pane brufcato ; coperto di caviale di
Sturionc , ornata I'ala del piatto con.polpa d'oliue, ¢ fette di limone..

* Jntreccio : quattro tondini con fapore di mandole , ¢ fuoiingre-
dienti.

Trutta grofia del Lago di Garda , cotta in vn vafo tanto longo,
quanto fara Ia Trutta, con butiro fotto, .€ fopra, e fue fpeciaric, ¢
fale, mettendola nel forno, quando fard 3-meza- cottura, le aggion-
gerai code di gambari, piftacchi, tartufh, oftriche , filari fluftati 5 pi-
gliarai vna libra di tarantello, cavandogliil fale, lo peftarai nel mor-
taro con cinquanta gainbari cotti non falati, pigliarai quel fugo doue
¢ ftara cotra la Trutta, aggiongendoui va bicchiere di maluafia, ftems
prarai la detra compofitione, paffandola per tamegna , tornando fa
compofitione doue fard la Trutta, e la ritornarai nel forno; per darle
poila perfettione della cottura 5 feruendola fotto con fette di pane
fritto: Quando la metterai in tavols , ornarai il piatto con Truttelle
di Montorio, fritte in butire , che fiano ftate in adobbo in falfa con
fugo di limone, tramezate con Cappe fante fate di palta reale,
ricmpite con gariglidi Cappe fante nawrali, cotte ftuffate con fue
fpeciaric.

Rinforzo ; quatrro piatti di calamari fritti, e marinati, ornata I'ala
d¢ piatti con fafcicrea di pafta sfogliata , feruiti con zuccaro fopra.

Intreccio : quattro tondini di fapor di brogne Damaicenc , ornati
conzuccaro, ¢ canella,

Vo Pafticcio grande, quanto fara il piatto, fatto di palta frolla,
niempito di pezzetti Ji Sturione, code di gambayi, cauoli fiori, oftri-
cbe, tartuffi, polpettine di tartaruca fritte in butiro, piftacchi, pigaoli,
tappan, le folite fpeciatie, e fale, feruito con zuccaro fopra, ornata
I'ala del piatto con pelci di pafta di marzapane.

Rinforzo: quattro piatti di Bottarga , otnati di limoncelli, ¢ vaghi
di pomo granato. _

Intreccio:quattro piattelline con fritelle di pomi,feruite calde con
zuccarp fopra. S¢-
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Secondo fernitio di Cucina o

Arolo-cotto in vino, ¢ butiro, fale, e maftice feruito nel piatro,

e fopra vna fal{z d'angioue fattadi condito piccato, piftacchi,
tartuffi, fparagi bianchi di Venetia, torfi di cardo prima Rluffati in bu-
tiro, canella, poluere di garofani, ¢ la potai fare in oglio, ouer butiro,
fpremendogli il fugo di fei limoni s & ornarai il piatto con caflettine
farte di pafta reale, ovate, piene di sfilata di Trutea, latticini di Stu-
rione , pignoli amaccati, pomo d'Adamo piccato, canella, € zuccaro,
e fopra vn copertore trasforato; tramezate con fogliami di pafta sfo-
gliata, tempcltato il piarto di molcarduni.

Rinfoizo : quattro piartidi Triglia cotea fopra la carta, con oglio
buono, poluerizata con fale , pitartima, & erbette odorifere .

Intreccio : quattro tondini di fapore di vifciole , feruiti con zucca-
ro fopra.

Biagiole di Sturione infproccate con garofani, polucrizate con fa-
le, maggiorana, origano, ¢ canella, mettendole in adohbo, fpruzzan
dole con accto rofato, cotte fopra la gratticola, ontandele con oglio
buono , feruite calde, ¢ fopra vna fal{a baftarda fatea d'alici, zuccaro,
pomo d' Adamo, & vn grano d'ambra : ornarai I'ala del piatto con
orate vecchic fotteftate, tramezate con fiori di pafta fina , adornate
con fette di limone, ¢ naranci fpaccati.

Rinforzo : quattro piatti di Sarde del Lago di Garda, marinate
con delicatczza con aceto dimalualia, zuccaro, e zaffarano : ornarai
Fala de’ piatti con capparini , e fetee di limoni.

Intreccio: quattro piattciini di falfa verde,, fatta con anili, & crbe
odorifere , feruita con zucearo, e canclla.

Dodici Pafticcetti ricmpiti di miglioramenti del Lago di Garda,
code di gambari, oftriche, torfi di cardi ftuffati in butiro, fale, le foli-
te fpeciaric, oglio, ouer butiro, feruiti con fugo di limoni, ¢ fopra va

‘copertinodi pafta di marzapane pieno.di condito, feruiti caldicon
zuccaro fopra.

Rinforzo : quattro piatti di Cefali di Comacchio cotti alla grati-

 cola, onti con oglio, poluerizati con fale, finocchio , garofani; cancllz,
¢ zuccaro, feruiti caldi, adornati con naranci fpaccati, regalati con
vaghi di pomo granato 5 X
-0
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Intrcecio : quattro piattelline difrittelle di rifo , fritte inbutire
gettato, feruite calde con zuccaro fopra. gl |

Tenche grofle del Lago di Garda, empite con pan grattato fritto
in oglio,-con petrofcemolopiccato, poluere di garofini, noce mof-
cata, fale, e pepe, aggiongendoui bocconcint di tarantello ; code di
gambari tagliate minute , pafta di marzapane , & vua piffa, le cuoce-
rai alla graticola, ouero nel forne, che faranno meglio, ontandolé
fpeflo con oglio, ¢ pofte nel piatto, le feruirai fopra con falfa farta di
fugo di gambaro, fugo dinaranci, garofant, pignoli amaccati, bro-
gne, ¢ fette di tarcuth s regalarai 'ala del piatto con bragiolette di
Luccio fenz’ offo, tramezate con rofe di pafta reale, empite di rofli
d'ona, conilito; zuccaro, e canella, feruite calde con zuccaro.

Rinforzo : quattro piatti coh quattro rortiglioni pieni di frutti {iro-
pati,'infteccati con pignoli confetti, feruiti con zuccaro fopra .

Intreccio = quattro tondiai di fapor di cotogno , fcruito-con z0cca-
10, ecanella,

Seruirai li Conuitati d'vna infalatina regalata per ciafcheduno.

Tergo ferwitio di Cucina .

Amprede di Trevigi, o d’altri luoghi vicini, fritte,, calde , rega-
L lara I'ala del piatto con goni fritd, fette di imone, naranci fpac-
cati, e tempeftato il piatto-di cinamomo. :

Rinforzo : quartro piatti d'oliue di Spagna ‘ornati con fafcette di
limonc,-¢ ferte dell'ifteflo.

Intreccio: quattzo 'mndi:qi-di{-'nFnr: farro di piftacchi.

Carpioni del Lago di Garda, fritti, feruiti caldi ; ornata Vala de]
‘piatto. con megliaramentt cotti allo fpiedo, feruits con croltata d
polucre di moftactioli, con ferte di cedro , e zaccaro fopra +

Rinforzo »quattro piatti con fuppa di ‘brognoli.

Intreccio : quattro tondini di moftarda di Carpi, ornata con-ca-
nclla, € zuccaro., .

Temoli fritti , feruiti caldi, adornata 'ala del piatto con pefce per-
fico fiitto 1o butiro gettato , feruito caldo, tramezato con pafta firin~

gata’, ornatd con fexte di fimene ; ¢ vaghi di pomo granato .
Rinforzo : quarttro piatti di Granceole , accomodate con il loro co-

rallo,
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aallo, e latricini, aggiongendoui piltacchi amaceati, Angioue pi’s:c?arci
fe le Granceole non haueflero corallo , peftarai code di gambaro , e
condirai il tutro dentro dell'armarura della Granceola, con fale,oglio,
e fpeciaric, corte foprata graticolaa fuoco lento, fernendone cinque
per piatto, con e loroforbici , © zatte..

Intreccio : quattro tondini con falf2 di tarantello, ornatacon zucs
<o, ¢ canella.

Sfoglie grofle fritte , feruite calde, ornata l'ala del piatto con far-
de di Mare fritte , fernite calde, tramezate cen fette di limone, ¢ nas
ranci fpaccati, & il piatto tempeftaro di cinamomo .

Rinforzo: quattro piattid'Oftriche , ornate con narancj fj paccatd,

Intreccic: quatero piattelline con trittelle di -fichi fecch: con zuc-
caro fopra.

Secondo fernitio di Credenza, e Cacina.

N pratto sforzato di formaggio Lodigiano, ramezato con mar-
zolini, intrecciato con formaggio di pecora , inquartato con
cafcietri di Romagna, promature di Roma , © ravaggiold di Sicna.

Rinforzo : quattro piatd con torte 2 bocca di dama.

Intreccio : quattro tondini ‘di tartofhi .

¥n piatto di finocchio cardato di Bologna, tramezato con filari
itrecciati con cardi, & inquartati con carcioffi frefchi di Vexeria.

Rinforzo: quattro piatti di cauoli fiori cotti , € conditi con oglio di
Tofcana, e fago de limoni, tempeftari con piccata di piftacchi, or=
nari con fetroline di limone . _

Intreccio: quatero tondini 'di caltagnette frite, fatee di pafta di
marzapane , {erdite con zuccaro fopra,

Vn piatto di pere, ¢ pomi di tutte le forti, come farebbe 4 dire:
pere garauclle,, pere cipolle, pere fementine, pere granelle, pere ber-
gamotte , pere gnocche . D'{nuerno,: pomi faluarori, pomi rofi , pomi
appij , pomi calimani, pomi ruginoli, & dltre forti. _

Rinforzo : quattro prat can cinmbelicite ripicne di condito, palta
oi maraapane, moltaccioli, & altrd ingredienti ,. feruite con zoccaro .

Intreccio s quatro piattelline con pere Francefe cotte, feruité con

uccao fopra.
0 3 Vn
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Va piatto d'vas frefca di Bologna, come vua angiola, trebiane
de] monte della Guardia, ¢ Montonico , oucro ancora Garganico g

:vl.'mﬂl » ) v ’
- Rinforzozquattro piatti di fparagi bianchi di Venetia conditi con

butiro, noce mofcata, cafcio Parmegiano, auero oglio di Tofcana;
con fugo dilimont. ;
Intreccio : quattre tondini di caltagne, feruite con zuccaro in fal-

uictia.
Tergo feruitio di (redenza .

“ N piattocon varia forte di conditi.
Rinfoizo : quattro piatti-di confettura bianca mufchiata di tatee le
forti.
Intreccio : quattro tondini di perficata con pafta di Genoua intrec.
clata infieme .
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PER OTTO SIGNORI

Seruit1 2 vn piatto sforzato allavolta, ¢
rinforzato con quattro piatti :

E per intreccio, quattro tondini di Salfe, ¢ di
Sapori buoni: per li meli di
Aprile, e Maggio,

Primo_[eruitic di Credenza .

»A Tavola fard in quadrangolo contouaglie doppic fotrilih-
me; le faluictte fopra le pofate fenza ftocatura, ma cosi feme
=< Plict. _
Piauo di gioncata , & intorno all'ala del piatto capa.di fatte intaz-
rA31+
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zette di vetro rinerfate fopra 1'ala, polucrizato con zuccaro, e c2-
nclla, & ornato con fiori del fuo tempo.

Rinforzo: quattro piattid'offelle fatte di pafta di marzapane , fer-
uitc con zuccaro fopra. i

Intreccio: quartro {uppedi panc di Spagna imbeucrato in maksa-
fia ;& il panc ragliato in quadretti , feruite con zuccaro fopra.

Primé feruitio di Cucing o

N piatto di Zinna, o Pocciadi Giouenca, bea lauata, e pulita,
la merrerai al fuoco, che fia lento, fenza fale, facendola bolli-
re ftretta nel vafo ; cotta, laleuarai dal brodo, lafciandola raffred.
dare, la pelarai bene d'intorno, e la lardarai fottilmente , cucinan-
dola ncllo {picdo, bagnandola fempre con butiro , polucrizandola
con fale : cotta che fard , la feruirai in mezo al piatto, e I'ornarai con
fette di fegaro di Virello lattante , corto con diligenza, tramezato con
fertoline di ceruella dorate ; ornata I'ala del piatto con granelli di ca-
firato ripieni, fotteftati in butiro ; poluerizati con poluere di moftac-
cioli, tramezati con feftoncini fatti di pafta di marzapane, regalati
con fere di limonccllo, e paranci fpaccati, e feruirai fopra 12 Zinna
vna falfa realc. '

Riuforzo : quattro piatti di falame di coppa, tramezato con mor-
tadclia di Bologna , feruti con foglie di lauro.

Intreccio = quatizo tondim di falfa di naranci, feruita con zuccaro,
¢ canclla fopra.

Piatto con vn Eoglione, fatto con code di caflrato, pollaftri, zam-
petti di Viello, e cafalenghi, il utro metterai a bollire infieme,
anertendo di porre prima al fuoco le code , perche fono pii dure, poi
viaggiongerai erba bruica , pimpinella , boragine , maggiorana ,
mentuccia, ¢ mai riempirai il vafo con aluro brode , ¢ acqua; md
.quando vedrai, che fura fcemaro pili di metd, gli aggiongerai quat-
tro libre di panna di kawe , pigharai fette .di pane brufcato, e farai
vna luppa , tramezata con fete di formaggio tenero, ¢ li comporierai
foprale code de caftrati, tramezate con li pollaftri, intrecciati con li
zampetti, & inquartarc con li cafalenghi : pigliarai vna libra di pi-
ftacchi bep pefti nel miontaro ¢on la cima di quel brodo ﬂ:myErai li

piftacs
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piftacchi,aggiongendoui il fugo di quattro limoni , e quel latte lo gor
tarai fopra del Boglione. Molti fono cbe ornano il piatto con quel.
I'erbe cotte , ma a me pare, che non ftia bene, perche fembra 2’ Con.
vitatr haucre davanti ctbe da firopo 5 adornarai dunque il Boglione
con occhi di Vitello ripieni,<ottim butiro con le fue {peciarie, e fugo
di limone, tramczati con pylcini piccioli, pieni di piccara di rcgno-
ne di Vitdlo , fotteftari con vna croftata di zuccaro, € canclla, ferui-
to il turto caldo, polucrizaro con canclla.

Rinforzo: quattro pratti di prefciutio sfilato, agghiacciato fopra
€oN ZUCCATO .

Intcccio: quattro tondini di fapor bianco con zuccaro, e canclla.

Vn Pafticcio brodofo picno di bragiolette di Vitello, midolla,
piccicni imcmbrati , ponte di fparagi, fondidi carciofh, lacticini,
falc, folite fpeciatie, feruito caldo, ornato con fiori fatei di pafta.

Rinforzo: quattro piaui di gelatina di color d'ambra, € forto tefte
di Capretto pelate, con li loro zampetti fimilmente cotte a leflo con
tutta candidezza, fe vorrai chie It paati riefchine con vaghezza, or-
narai l'ala del piatto con gelatna di color cremeic,

Intreccio : quattro piatteliine di fritelle di fior di fambuco, feruite
€ON ZUCCAr0,

Secondo ﬁ:ruiria di C Beind .

V N piatto cen fci Capponi cotti in bianco con il fuo fale ; cotti,
liferuirai fopra ad vna fuppa fatta di fetre di pane , tramezate
con fette di peificata, con cafcio Parmigiano, ¢ canella, ¢ la bagna-
rai con brodo farto diroffi d'oua, fugo di bimone, ¢ Ja fuperficie del
brododelli cappont: bagnara che fara coprirai li capponi con frittel-
line fatte di Crema, tramezare con sfilata di.cappone , tempeftati con
piccata di cedra conditoy.ornara ala del piatto con bragiolette ripie-
n¢ alla Francefe., tramezate con cime «ii (paragi indarati frittiin bu-
Liro , feruito qaldo il e , polucrizato.concanelia .

Rinforzo : quattre piatti di bragiole dii Vitello conla cofta , laps
dando le polpe , feruite fopra con fapore di rolmsasing «

Intreccio : quastro.tondini di falfa verde, ferwira con Zuecaro, e
canella.

Yo
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Vn piatto con dodici poflaftri riempitt trd carne, ¢ pelle con lardo
batcuto, erbe odorifere , midolla, latticini, condito piccato, fale,ga-
rofani, noce moftata, pepe, canella, ihrutto in politere, & incorporata
ogni cofa con rofftd'oua , ponendoui poi i pollaftriintegame ¢on bu-
tiro , ben coperto , dato loro tuoco lento , e volrarili fpeffe volte , ag-
giongendoui va poco d'acete rolato, pignoli,e brogne; quando faran-
no vicini alla cortura , li poluerizarar con poluere di moftaccioli; e
cotti, il accommndarai nel piatto in forma di itella; con tutto il loro
fugo fopra, li tramezarai con lingue di Vitello ripiene, cotte ftuffate
dafua pofta, e vi porrai mezo bicehiere di malualhia, & ornarai Fala
dcl piarro con cupitoni lardati alla Francele 4 pritna corti neflo fpie-
do, ¢ poi foffocat in buiro, € fugo di limoni , tramezati con bragio-
letre di perto di cappone, lardate di condito, fotreftate in butiro, or-
nate con sfogliatelle di pafta sfogliata, ¢ fetee di kimoni.

Rinforzo : quattro piarti di latte alla Spagnuola , fieddo, feruito
CON ZNCCaro »

Intreccio : quarttro tondini di rofette di palta riempite, fiitte in
butiro, feruite calde con zuccaro fopra.

Vn piarto con pafticcetti ouati, fatti di pafta reale, pieni dipiccata
di Vitello , midolla, latticini, polpettine, piftacchi, pignoli amaccati,
fale, le folite fpeciarie , ¢ fopra v copestoring per clalcwio, inta-
glisto @ capriccio: cotti che faranno, Ii feruirdi in piatto, trame-
2ati con carciofh fard di pafta di'marzapane, ¢ detitro ctafcuno cars
cioffo vn' ouo ripieno, € fopra lo fervirai con zuccato.

Rinforzo : quattro piattidi piccioni fari in adobbo, e foprala fua
falfa dell'iftcflo adobbo, ornati con ferte di imonhcell); tratneaati con
vaghi di pemo granato.

Intreccio : quattro piattelline con frittelle di fior di faluiay cotin
in butiro gettato, feruite calde cen zuccard {6pra.

Terzo feruitio di Cucina.

Na infalatina molto regalata con varij ingredienti, per ogri
Conuitato. |
Vn piatto con dodici Pawoncini, & Gallinacci picciolis onti diby.
tiro, polucrizati con fale, ¢ pofti nello fpiedo, cotti a fuoco lentos
pet-
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perfettionatt che faranno , i feruirai nel piatto, convna falfa resle
topra, adornando il piatto con fogliami di pafta reale, tramezate con
fetre di cedro con zuecaro fopra , naranci fpaccati, tempeltaro il piat
to con mofcardini .

Rinforzo : quattro piatti cen fettedi prefciutto fritto in padclla,
ipruzzaro con aceto rofato, & intorno ferre di pane fritte in butiro ,
{cruite fopra con zuccaro, ¢ canella.

Intreccio : quartro tondini di fapore di bacche di mortella.

Vn piatto di lonza di Vitello, lardara fottilmente , cotta allo fpic-
do, poluerizata con fale, ¢ feruita nel piatto con fetre di pane co-
perte con vna piccata di rognone di Vitello fopra , fotchtate, e tra-
mczate con offcllette piene di bianco mangiare, tramezatc con pafta
fatta di gerto alla Fiorentina, fritta in butiro , regalata con ferte di
limoncello intorno, tempeftato il piatto di cinamomo,

Rinforzo : quattro piatti con quattro Gatio, farti alla portione
del piatto, riempiti di larticini piccati, conditi, con ceruclla, midolla,
rognonatadi Vitcllo, capo di latte, zuccaro, fale, ¢ canclla, cotri ncl
forno con diligenza,, feruiti con zuccaro fopra.

Intreccio : quattro tondint di fapore di pomo d'Adamo , {cimto
con zuccarto fopra.

Vn piatto con Cafalenghi cotti allo fpicdo, feruiti con croftata di
zuccaro, canella, € pan grattato ; cotti, li feruirat nel piatto, uamezati
con pulcini riempiti inuoltt in rete , e cotti nello fpicdo , il piatco or-
pato con vo rabefco fatto di pafta di moftaccioli, con varij frutti, fiori,
& vccelletti, che fcherzino fra quei froti .

Rinforzo : quattro piatti di falame crudo di Fiorenza tagliato 1p
fette fotrili , tramezato con falame mufchiato crudo, ornato con erbe
odorifere .

Intreccio: quattro tondini di falfa di limone .

Secondo feruicio di Credenza .

7 N piatto con tutte Je forti di formaggi , tramezati con ver
dura.

Rinforzo : quattre Torte di pomi rofi, fervite calde con zuccare
fopra.

Ia-
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Intreecio : quattro piattelline diricotta, & ponina paffata per firen-
g1, feruira con acqua odorifera , Zuccaro, ¢ canclla.

Vn piatto di frutti ; inocchio, filari, carciofhi, dragone, & alii, il
tutto ben compartito.

Rinforzo: quattro piatti di latte micle.

Intreccio : quattro tondini pieni di cannoncini.

Vn piatto di tutte le forti di fruttiz come, pera, pomi, tramezate
con vue frefche , tutto ben compartite .

Rinforzo : quattro piarti di fparagi conditi con batiro , ouer oglio,
pepe, canella, e fugo di limoni.

intreccio = quatero piattelline di frittelle 4 veato , feruite calde,
€on zuccaro fopras.

Vi piarto con diverli conditi, e confettura bianca mulchiata.

Rinforzo : quattro piatti daltra confetrura fenz’ odore.

Intreccio : quarttro piattelline di varie conferuc .
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BANCHETTO.

Che fi potra fare in giorno di magro per veaticinque
Dame, € venticinque Caualieri, per li mef di
Giugno, ¢ Luglio.

La Tanola fard apparecchiata induftriofamente, con vn Trionfo fatto di
zuccaro , che fembri la fonte di Bologna con quel maranigliofo
Nettuno,e vi faranno quattro Archi fatti con le loro bafi, eretti con
diflegni di perfetta architettura , colonne,¢ :apittflli , totto di
zuccaro , fotro le quali vi ftaranno le quattro Stagioni dell*Anno ,
¢ neclla fommitd de gli Archi vi {aranno Aquilonidi zuccaro , tra-
mezati con vafi pur di zucearo , ¢ dentro vi(iano mazzi di fiori na-
turali.

Primo [eruitio di Credenza .

Aficci fatti in modo di Sirena +_Bifcottini alla Savoiarda
con odor d'ambra, regalati con fior di cedro, ¢ fopra lorlo
del piatto vi faranno quattro Leoncini di zuccaro, che con

le loro zampe foftentine va copertore di zuccaro toccato d'oro «
SRR 2 P stelle



114
Stelle di pafta reale, e dentro Carpioni carpionati, ernate con fette
di cedro, ¢ fopra vn copertore intagliato con diuerl fogliami toccati

d'oro.. =~
i di Pifa imbeuverati in maluafia, ¢ fopra Pelci

Perfici del Mincio s © d'aliro fisme , cbe non fia paludofo, cotti in
maluafia, polueriziti conzuccaro, ornato il piatto con fiori di gelfo-
mini, ¢ fopra vna piccata di piftacchi,

Lenguattole marinate con aceto di maluafia, regalate con molliche
in detta marinatura, tramezate con fetee di cedro, {eruite con zuccaro
{OFra.« e

Salame di Sturione , Salmone, ¢ lardoni di Tarantcllo per darli il
colore; molti vi fono,che adoprano il fangue di pelce , ma a me pare
bene d'adoprare il fandolo roffo, aggiongendoui turre le ford di fpes
ciarie, e.fe:haucrai lae di Starione , oucro di Trutta per farglil'in
ucftitura, faid bene: cotto lotagliarai in fette , feruite nel pratto con
erbe odorifere , 0 fiori di boragine , 0 petrofcemolo.

Due cancfltre di pafta traforata piena di varij fruuti firopati, & ine
toino i defte caneftre vi faraono molti purtini i picdi faei di-pafta
di marzapane, che con le loro mani pighno di quei fruui.

Capo di latte feruito con zuccaro, ornato con cocchiari fatii di
zuccaro profilati d'oro . _

Vna caffetta di pafta fatta in guifa di quelle oue fi fabrica il cauiz-
le , dentro vi fia cauiale di Sturione col maltro , fareo'di pafta di mar-
zapane, chelo.fubrichi: dall*altro capodella caffetta, va Scultore,
che faccia vna Statua di detto cauiale

Gelatina di pefce di color d'ambra, e d'odor di mufchio, & ambra,
armata turta con lancette di pancia di Sturione ; e fotto.dodici lingue
di Bulbaro.

Biaoco mangiare fatto di latte di mandole , pofta.in forma di For-
tezza con maeltria.

Lucci alla graticola, freddi, fopra vn fapore d vua paffa, regalat
con fogliami di palta fina, feraiti con zuccaro fopra,

Vn piatee di fichi primitiue detti fioroni, € fia feruito ciafcun. de
Conuitati d'votendino di fraghe con zuccaro fopra.

Frumg
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Primo [ermitio di Cucina .

Naminehra d'onadi Truna , latriciai di Sturtone, milze di Luca

<io, piftacchi mondi , facendo poco bollire I'oua di Truta,per-
<he ' inmtoltarebbero, e martarai la detta mineltra con oua, € cafcin:
ma fe il Paefenonmangia buriro, la condirai con kne di mando-
Ie, fugodi limoni, oglio di Genoua, ouero di Tofcana, ¢ fotto
le metterai fette di pane fritte in oglio buono, feruita fopra con
canclla..

Duoi Bulbari <otti all' Alemana , riueltiti con il loro dorflo ,
feruiti con fale , € pepe intorno al piatto , rinforzati con limoni
tagliari.

Tenche -groffe del Lago di Garda a potaggio, cotteinvin dolce,
con aglio buono s e confpeciaria di Venctia ; cucinaraiin vo vafct-
to polpettine di Luccio, fatie con diligenza, accid fianoteacre, e
fe le fotfucarai in butro , 0 pannadi laue, faranno meglio, riags
giongendoui pezzetti dicardirifatti s & invn' altro valetto metcerai
bragiolerte anco di Luccio,convna falfa fopra d'angioue, fugo di
limoni, cappari , ¢ pignoli ; quando haucrai pofte nel piatto dette
Tenche, le ornarai con le dette polpetune, ¢ regalarai il piatto con
le bragiolotre , tramezate con<ode digambari, fricte condiligenza,
auvertendo di bagnar la fuppa con quel brodo , chedfara nelli vafet,
¢ la polucrizaraicon<anclla.

Vna fuppa di pane di Spagna, fatta d'oua di pefce cotce nel latte;
tramezate con latti di Sturione cotti in butiro, regalata conlancette
di pancia di Luccio, code digambaro , fertoline di cedro condito,
endiuiz rifatta in latte, e fritta inbutiro, e ponte di fparagi :bagna-
rai la fuppa con panna di latte , {premendole fopra fugo di limone,
con vo poco di poluere di zuccaro, ¢ poluere dicanclls, e fopra l'orlo
del piatrovn tortiglione.di pafta sfogliata pieno di bianco mangiare,
¢ la {uppa tempeftata di cinamomo .

Trurte grofle del Lago di Garda feruite in faluietta, condite con
-oglio di Tofcana, pepe:amaccato, con limoncelli 1ntorno.

Bragiolette di Sturione ftate in adobbo , infproccate con ftecchi
di garofani , cotte fopra la graticola, ontate con oglio, polucrizate
con polucre di moftaccioli, {crure fopra :u; falfa fattadi -tmm?llu.

2 cic
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e fc fari fatta con butiro, riufcird meglio, che con l'oglio: regala-
rai il piatto con calamari fritti ftati in adobbo in fapor di melangole,
tramezati con fette di limoncello, & intorno all'ala del piatto quatiro
Delfini di pafta , che con le code foftentino vn copertore di pafta
traforata.

Vn Pafticcio fatto in forma di Naue, con [i fuoi Marinari fati di
pafta, & il Pafticcio picno di miglioramenti del Lago di Garda,oftri-
che, tartuffole, milze di Luccio , torfi di cardo, fondi di carcioffi, &
alert ingredienti, con le folite fpeciaric , & intorno alla Naue la fua
{puma di marc, fatta con chiare d'ouo , ¢ fmaltino.

Sccondo feruitio di [ HCING .

\7 Aroli groffi fotecftati in butiro, poluerizati con erbe odoriferes
e feruiti d'intorno con quantitd di garigli di cappe, cotte in bu-
tiro , aucrtendo di non dar loro troppa cottura, accio non fi confumis
no, & aggiongendoui dentro vna piccata di Tarantello, che gli fia
ftaro levato il 1ale, e che fia graffo al maggior fegno 5 1i Varolt pol-
uerizarai con maftice, garofani, e pepe, mettendoui foreo fctee di pa-
ne fritto 1n buriro , ornata I'ala del piatto con fetie di pane, fopra cui
f1a ftirato cauiale di Sturione, tramezate con ferte di cedio, & ad ognt
Conuirato feruirai vo tondino di fapore di fiori di naranci.

Tortelli fatei di piftacchi , con fpinaci ben pefti , formaggio, vn
poco diricorta graffa, canclla, pepe, e rofli d'oua : faraivn foglio
di pafia fottilifiima mettendo dentro quefto pieno nelli roreelli; e i
cucinarai ncl latte , feruiti con cafcio Parmegiano, e butiro frefco,
poluerizati con canella : fopral'ala del piatto quattro Facchini fatti
di buriro , che giuochino quei tortelli alla morra.

Raine graffe, ¢ grandi , cotte in fugo di tarantello , noce mofcata,
poluere di garofani, oglio di Tofcana , polpe d'oliue, cappari, pigno-
li 5 & il piatto regalato con nauicelle picciole piene di piccata di
Sturione , farta con delicatezza con rofette di pafta di marzapane

Vi Delfino in vn piatto,in cui vi:fia fpuma marina nel modo fo-
pradetco facto di pafta, che porti foprail dorfo vn pezzo di Sturione
arofto, e ncl cucinarlo bagnarlo fpefio con oglic, ¢ prima dourai dar-
gli fuoco gagliardo, aceid firiftringa, e doppo cucinarlod funcnl!cntu,

polue-
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poluctizandolo con fale, ¢ poluere di garofani, e fia.regalato con
limoncelli fpaccati, ¢ tuteo 1l piatto tempeftato di piftacchi mondi,
¢ fopra l'ala vn Pefcatore conlacanna, e l'amo, fatto di pafia di
marzapane.

_Patticer piccioli, vno per Conuitato , fatti in forma di cuore, pie-
nidi polpa di pefce cappone, pefce molo, con tartuffi, code di gam-
bari, condito piccato , brugnoli, ¢ le folite fpeciarie, e fe li tarai
{opra vn brodetto di roffi d'oua,e butiro, fara buono, eli fernirai
caldicon zuccaro fopra, e vn copertore fatto a gelofia .

Anguclle del Lago di Garda, aperte per la [chiena, ne formarat
vn piateo grande, auertendo d'hauere vn vafo di quella lunghezza 2
fpaccate, ¢ lavate, che I'haucrai-, le darai il fuo fale con maftice pe=
fto, e polucre di canclla , e le porrai in padella con butire,ouer oglio,
mettendole a forteftare con fuoco fotto, e fopra 5 quando faranno &
mcza coltura; vi aggiongerai treata oftriche, fondi di carcioffi, &
va bicchiere di panna di latte, pigaoli, cappari, ¢ fugo di limone;,
e ne formarai va piatto molto vago, regalandolo con lardoni di con-
dito, il tutto ben poluerizato con zuccaro; ecanclla.

Terzo feruitio di Cucing «

N Infalatone fatto con vaghezza , & ingegno . Lamprede
fritte, (cruite calde, & il piatto regalato con oua mefcite , tra-
mezate con limoncelli fpaccati.

Carpioni fritti, feruiti caldi, ornati con piccata di cedro condito,
tramezati con fette di cedro , feruite con zuccaro fopra.

Triglia groffa fopra la carta , fesuita con fajuia, & crbe odorifere
fritee , & inrorno al piatto, tartaruche di palta di marzapane , che
con la fchiena foltentino vn copertore intagliato, & atraccato li fe-
ftoncini di varij fructi, che tocchino I'ala del piatto.

Tenche groffe fritte, feruite calde, ¢ fopra vna falfa fattadi bu-
tiro, angioue, noce mofcata , poluere di garofani, & va poco d'acero
rofato, regalato il piatto con pafta firingata .

Frittelle di fichi fecchi, loro tagliarai il gambo, e con 12 ponta del
colteilo vi farai tanto buco, che v’ entri voa mandola monda, oucro

dug piftacchi mondi, facendo ftare i dettifichi in infufione in vino
bianco
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Dianco dolce per fpatiodi due hore, ¢ facendo colls ordinaria tog
farina, vin bianco, & vn poco d'aglio, imburacchiarai i fichi inde;.
la colla , ¢ 1i metierai 2 cucinare in butiro bollente, che ne farai
frittelle 5 cotte che faranno, le porrai nel piatto 4 feruendole con
zuccaro , ¢ fopra l'ala del piatto, viperette fatte di pafta di marza-
panc.

Lenguattole fritte, feruite calde, con frittelle di rofmarino , ¢
per ornamiento fette di cedro condiro, e naranci fpiccati, pelucriza-
te con fale.

Pefcaria minuta fritea, feruita calda , ornata con offellette picne
i bianco mangiare,, tramezate con fette di imone.

Miglioramenti del Lago di'Gerda arafto stramezati con lauron.
dorato: intorno al piatto vna piccata fatia di cotognata, ¢ fopia fi
mighorament farai falfa di imone con zuccaro fopra.

Caftagnette di pafta di maszapane fritte, feruire calde conzuc-
caro fopra s Intorno ['ala del piatto cannelloni cenfeui.

Luccettizeneri fuitid, feruit caldi, e fopra vn fapor d'aglio fatto
fubito in padella, avertendo di friggere prima pane grattaro in oglio,
aggiongendoui noce mofcata, vo poco di poluere di garofani, ¢ zuc-
cato, ilwtio fiemprato con accio 5 che vi fia macinato vn fpico di
agho , fpremendogli il fugo di {ei naranci, & il twito getrarar fopra
li Luccetti, adornando il piatio con fogliame di pafta frolla , ¢ fopra
¥n copertore fatto di detra pafta.

¥n Toruglione sfogliato ripicno d'oua sbartute , capo di latte,
pafta di maizapanc, pignoliamaccati, ¢ canella, feruito caldo coa
ZUCCATO

Sarde del Lagodi ‘Garda fritte, feruite calde, tramezate condal-
uia frina, imboracchiata, & ornata l'ala del piatto con fogliame di
pafta di Genceua, tramezate con bifcotti di zuccaro , ot con ki-
ORI , ¢ narancifpaccati
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T Orta di fparagi, Formaggio Lodigiano.
Pouine frefche Latte micle.
|

Batiro paffato.. FYormaggio tenero di pecora.,
Ce-



Cerafe. Dragone .
Finocchio. | Brogne .
Carcioffi . Pere mofcardine.
Suppa di vifcioles I Pomi.

Faua. 1 Awmcllini.

Torge ﬁ'}'rfhin di f reden 24,

Euati che faranno li frutti," davn capo.della’tauola & porrd vn
Ercole quando sbrané il Leone nella felua Nemea 5 ¢ dall'altro

capo vi fi metterd Sanfone quando efpugno, e viole i Filifteéi con
vna mafcella d'afino, e nel mezo Argante, ¢ Tancredi pugnando.

Bacili di confetrura bianca pro- | Bacili di pafta di Genoua.
fumara con mufcbio,& ambra. | Bacili di zuccara condita .
Bacili con vaferti di gelo di co- ! Bacili di pomi d'Adamo conditis

togno. | Bacili di perficata.
Bacili con conferue di varij frut- | Bacili di piftacchi.

1, e fiori. Bacili di Torrone «
Eacili di piftachea. |

oo a7 et A s e e e o2ls s it 2adlls PR ol il il

HANCTIIET T O

Che fi potra fare in giorno di graflo nelli mefi
d’Agofto, Settembre, & Ottobre.

LA Tauola fia ben apparecthiata nel piir ricco modo,. che fis
poffibile. con tonaglie doppie lauorate di fottilifime piegature:
re Credenze , ¢ Bontigliaric ricchiffime di vali d'oro, argento, 0 por-
cellane, conforme al ‘guito, e fopra vo capo della tavola vi fia vn
Trionfo, che rapprefenti il Palazzo di Plurone «. Dall'altro capo il
Palazzo di Proferpina col ferpe d i piedi; in: atto. amendui d'vieir
dalle lore Reggic ; ¢ Plutone col fuo cane Cerbero, & va tridente fn
Manos
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mano- Nel mezo della tauola vn giardino di zuccaro, con le porre
fate di cedro condito, & vna fonte nel mezo fatta dell’iftefio con
buon dilegno, e varic figure, tramezate con duoi monti fatti di ges
latina di color verde, con varie fiere, ¢ Cacciatori fopra quei monti,
che faranno tramezati con vafi di naranci fatti di condito,

Prime fernitio di Credenia o

Atticci freddi in arma, con deatro limprefe de’ Conuitati,
P Quartro Draghi in vn piatto, foftentando sit'l dorfo vna cafletta
di pafta farta in quadrangolo , che dearro vifijno oo gallinacci gio-
uani col loro volo naturale , & il capodi ciaflcuno pendente git dalla
caffetia fra v Dragone , e l'altro, tutii lardati di condito, ¢ fopra vn
fapore di naranci , feruiti con foglie di lauro, & 1n mezo alla cafletta
vn' Idra di fette tefte, che fcherzino ciafcuna con vno di quei gallis
nacci.

Mceloni di varie forti, feruiti con ghiaccio fotto .

Capo di latte , feruito fopra con zuccaro.

Capponi cotti in bianco in maluafia, infproccati,o trapunti tutti in
petto di piftacchi mondi, feruiti con vna (uppa fotto, e fopra, con
cantucci di Pifa, abbeuerati in maluafia, feruiti con zuccaro fopra,
& il piatto tempeftato con vna piccata di cedro condito, € quattro
puttini intorno all’ ala dcl- piatto, faeri di pafta di marzapane , che
con le mani loro foftentino vna canclira di pafta trasforata picna di
varij frutti conditi, & il piatto feruito con mortella indorata , & vc-
cellerti di detta palta, che fcherzino frd quei fruti,

Torta di gelo di cotogno mella i oro , ¢ fopra vn copertore fo-
ftentato da quattro Aquile fatee di zuccaro, o altri animali pin pro
postionati.

Bianco mangiare in figura di baffo rilicuo , ornato con fiori di gele
fomini di Catalogna, con altri fori intorno all'orlo del piatto.

Vn Prefciutto grande cotto in vino con garofani,c canellz, e meflo
nel piatto con erbe oderifere , con la ponta del coltcllo vi furai molti
buchi canando parte della fua polpa, qual cawara la sfilarai minura, e
Ia ritornarai nelli (uoi luoghi , riempiendo quei buchi, e fopral'ala
del piatto formarai vaa pergola d'altezza d'vn braccio, & hauendo
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fei bafy indorate, vi portai fei fili di rame accommodati # puifa d'ar-
€0, giongendoli I'vno all’ altro, infilciando in quegli archi di rame
piftacchi mondi , tanto che fiano picni, ¢ poi davn ramo all' zl-
rio vi tenderai cordoncini farti di pafta di zuccaro, tirandoli in fog-
gia degli andamenti, che fa vna vite, e farai le foglic di zuccaro , &
il grappo dell’ vua lo farai in quefta forma : Pigliarai zuccaro tirato
firetto con la cottura, e con quefto zuccaro attaccarai piftacchi, e
li farai in forma d’vn grappo d' vua , e fopra la pergola vi farai
vceellerti di pafta di detto zuccaro, che fhyno con le zampe loro
attaccati alla pergola, e col becco paia, che voglino beceare qucl
prefciutto.

Lingue falate di Borlino , ( che altronon é, che vn manzetto di
meza ¢td ) ¢olte In vino , fpaccate , & ornate con falame di Fiorenza
con verdura, & intornoal piatte vna corona reale di pafta ingemma-

] dl cﬂﬂlij.fﬁ 8
Primo ﬁ'rﬂiria di Cucina .

Incfira di granclli di pollaftri lauati, e puliti, mettendoli 2
bullite in poco brodo di cappone, aggiongendoul feioncic
di piftacchi mondi amaccan, meza libra di capo di latte, quartr'on-
cie di feme d1 melone ben pefto, feirofli d'oua frefche , il fugo di
duoi limoni, & il tutto reftringerai in forma di brodetto, ¢ fotro vi
metccrai bifcottini Sauoiardi , e fara feruita con zuccaro, ¢ canellz
in tazzette di porceliana.
Fegati d' Oche infuppati in panna di latte per fpatio d' vn giorno,
gettandoli in detca panna cosé caldi come li cavarai dal corpo; ver-
ranno di due, o tré libre I'vno, e pigliando il detto fegato polueriza-
to confale, garofani, canella, e pan di Spagna ridotto in polucre,
pigliarai rete d’animale, oucr di capretto, li riuclgerai dentro, e
pofti in vn tegame ontato di butiro con fuoco fopra, e fotto , li fluf-
farai com acqum di fordi cedro , feruiti in piatti ornat di tomafclle
picne di fegau di capponi , midolls, calcio Parmigiano, cedro con-
dito, pignoli amaccati , pafta di marzapane, vn grano di mufchio, e
diucrfc {peciaric,, tramezati con frittelline di ceruclla di Vitello,nelle
quali vi porrai fior di cedro mefchiato con le fuc fpeciaric fritte ip

Q butiro,
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butiro, & il piatto ornato con feltoncini ripienis fatti dijpafta dimas.
zapane,¢ gli empirai d'oua, midolla , zuccaro, capo dilatte,, canclla,
tramezati con feite di cedro, feruite con zuccaro fopra, & il tutto pol.
RCTiZat0 COon ZUCCaro. ) NV y :
Vna fuppa fatea di fette di pan di Spagna, piccion r:r_ngr:,_pﬂlpﬂ:ms
gentili fatre di petto di cappone s tramezate con pulcini riempits t:a
carne, ¢ pelle. Piglia vna libra di piftacchi pefti nel mortaro ftempra-
ti con tanto brodo graffo di cappone , che fia fufficiente per bagnare
Ia detta fuppa , e bagnata, la tornarai al fuoco, tanto che leui il bol-
lore, & all'hora vi gettarai vna falfa fopra fatta con bragiolette di
peteo di cappone lardate minute fritte in padella con oncie noue di
butiso, vn poco di noce mofcata, poluere di garofani, fei roff d'oua
ficfche ftemprate con fugo di limone, & vn bicchiere di panna di
latte :quando haucrai bagnata la fuppa, vi gettarai fopra quefta fal-
fa, il turto meflo in padclla cottoa fuoco lento ; e quando haucrar
bagnatala fuppa, vi fpargerai fopradetta falfa, ornaraila fuppa con
carcioff tencrl, foffocarti, € fritts con butiro, tramezati con creftolli-
ne de polli, ¢ fegatelli di capponi, adornando I'ala del piattocen va
tortiglone di palta sfogliata , riempito di gineftrada , e tutto trapun-
to di lancette di condito : fopra vi meiterai poco cafcio, e lo polucri-
zarai con canella, e fopra vn copertore di pafta sfogliata .

Calli di Virello,quali fono la cima dclla ponta ddl petto; di quelfi
ne porral otto in vn piatto , feruitt in faluierta, e che fiano ben bian-
chi, cucinati in mezo latre, € mezo brodo col fuo fale a portione, e
1i accommodarat in forma di ftella nel piatto , e li tramezarai ccn
coroncine di cedro. _

Vn Polpettone fatto di petto di gallo d”India, con calcio Parmi-
giano, ricotta grafla vna libra, pafta di marzapane vna libra , fior di
cedro condito vna libra, midolla di bue, & vn poco di lardo battuto
con erbetie odorifere, & oua frefche , il tutto incorporato infieme,
ne formarai v’ Aquilone , ouer Leone , 0 altra cofa a mo:capriccio;
gettandogh fopra vn fugo fatto d'oua frefche , cio¢ di roffi , butiro/e
Zuccarn, con vo poco di pomo d'Adamo gratato ; tutte il piattotems
peltate dicinamomo, poluerizato .con.canella..

Piccioni (otto banca foffocati in butiro, poluere di maftice , garo
fani , canella, < {ale, pigliando fegatelli di capponi abbrufeati su b

bragic,
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bragic, ¢ netti dafla eeweré | Ii peftarai nel mortaro eon vn grano di
ambra , quattr'oncie di piftacchi mondi, e quattro moftaccioli, il tu:-
to ben pelto, e flemprate con vn bicchiere di maluafia, ¢ farra la fal-
{2, la gertarai nel vafo doue fono li piccioni, con pignoli, brogne,
fcire di lingua di Vitello, cotte, prima foffocate con loro ingredienti,
¢ polte nel piarto , l'ornarai con rondoni cotti allo fpiedo, caldi, ¢ fo-
pra croftata di zuccaro, e canella , tramezati con fette di pan dorato,
& ornati con ferte di limooe . '

Vn Pafliccio brodofo farto in forma di Caftello, pieno di polpa di
Vilello, latticini , vecelletri, midolla, piftacchi, vaghi d’agrefto mon-
d1, crefteline di polli, & altri ingredienti, & il pafticcio agghiacciato
di fopra con ghiaccio di zuccaro,

Secondo Jernitis di Cucina.,

Apponi fenz'offo cotti nel latte, e fotto vna fuppa di pane bru-

fcato rramezato con cafcio, e pafta di Genoua in fetre, con [at-
tuche ripicne, tramezate con polpettine fatte in guifa di pere col lore
gambolo di condito, & intrecciate con fegatelli di capponi, ornacz
Fala del piatto con tefta di Vitelloin feree, & endiuia dorara fritea in
butiro, vua fpina, ¢ bagnaraila fuppa con buon brodo di capponc, ¢
{ugo di limoni feruiti ben caldi, con caftio, e canclla fopra, & vn co-
pertore fatto 2 gelofia, ¢ tempefata tutea di piftacchi.

Vna Capirotata fatta di granelli di caftrato, ¢ pigliando pagnotte
grofle tagliate fottili, le friggerai in butiro, e farai vn fuclo di panc,
poluerizato con canclla : pigliarai li granelli fritti in butuo, piccari
ben minuci , metterai di quefta piccata fopra quel pane, e giongerai
altre fette di pane, ¢ poi aggiongerai piccata, feguendo fin ranto,che
il piarto fard pieno, adoprando formaggio buono, ¢ l'armarai con
lancette di cappone, tramezate con bragiolette ripicne, fegarelli di
capponi, bocconcini d"animclle , ponte di fparagi fritte in butiro,
fondi di carcioffi in fettoline ftuffatt ; bagnarai la detta Capirotata
con fugo di cigotto di caftrato arofto, mefchiato con brododi cappo-
nc, fugo di limoni, ¢ roffi d'oua : bagnata che I'haucrai, ornarail'ala
del piarto con vna piccata di Jattuca condita , feruita con zuccaro, €
canclla, ¢ fopra vn copertore di pafta reale, con fottiliffunt intagli-
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Vn Petto dorato di Vitello, ernato con Fi’c:inm torrefani, (paccae
ti per (chiena, (ati in adobbo’, indorati , € fritti in butiro, il tutto fer.
uito con falfa di prefciutto, tramezati con pollaftrint piccioli picni frd
carne, e pelle, fotteftati, e fette di cedro con zuccaro fopra, ornata
I'ala del piatto convn rabefco fatto di pafta di marzapanc, con varij
frutii, e fiori, & vecelli, & il piatto tempeftato di cinamomo, feruito
€on zuccaro {opra. :

Tefte di Capretto pelate fenz’ offo, riempite con le ceruella, lati-
cini, prefciutto battuto, midolla, fiori di gelfomini conditi, piftac-
chi, erbe odoriferc , fale, vn poco di formaggio con diuerfe {peciarie:
farta tutta la compofitione , empirai le dette tefte, ritornando gli oc-
chi, e lalingua al fuo loco : le metterai in vn vafo con butiro, garce
fani, canella, poluere di bafilico, ¢ dipcrfa, e le I'u:trl'targi x| fqncn
lento, aggiongendoui marafche,brogne, brugnoli, e fondi di carcioffi,
mettendole nel piatto con fette di panc fritte in butiro, ¢ le trameza-
1ai con granelli di caftrato ripieni , innolti inrete , cotti allo fpicdo,
orpati con pafticcetti farti di pefto di cappone, midolla, zuccaro, ca-
nella, condito, e vaghi d'agrefto mondi, tramczati con fogliami di
palta sfogliata, & il pratio tempeftato con piccata di pomi d'Adamo.

Gobellerte sfogliate con butiro, quali empirai conrognonata di
Vitcllo prima fatta arcfto, polpa di pollaftrelli piccati minuti con va
pocodi zuccaro, midolla, piftacchi, pignoli amaccati, fale, ¢ {ue
{peciarie, il tutto prima rifatto in vna cazzerta a fuoco lento, mefco-
lando bene ogni cofa, e poi laftiarai raffreddare quefta compolitio-
ne; leuata che fara dal fuoco con quclta empirai le Gobellette, €
fopra il loro coperchio di pafta sfogliata, e ne porrai nel piatto quan-
te vorrai, e le tramezarai con fruzti fatri di pafta fcottata con zuccaro,
canclla in polucre, [pruzzata con acqua difior di cedro , feruite con
Zuccaro fopra.

Pollaftri tencri lardati con lardo, ¢ condito, dandoui mezza cot-
tura alio (piedo; leuati, li porrai in va vafo con butiro, noce mofca-
ta, polucre di garofani, pepe, ¢ fale, peftando nel mortaro fei oncie
di pomo d'Adamo , e quattro fegati di capponi brufcati fopsa le
bragic, ftemprando il witto con vn bicchiere di vino bianco dolce,
{premendoui dentro il fugo di fei naranci, ¢ quattr’oncic di zuccaro 3

il tutto bene ftemprato, lo geuaral nel vafo douc fono li pollafiri,
poluc-
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poluerizardeli con poluere di moftaccioli, feruendoli nel piatto, li
tramezzrai con zucchette ripicae fotteftate nel forno, e le regalarai
con bragiolette di vitello battute, fotteftate con torfi di finocchio ri-
fatti in brodo, e fritti in butiro con zuecaro, € fugo di limone ; or-
narai l'ala del piatto con va rebefco farto di pafta sfogliata, trapunte
con cannellom confetti, ¢ profilato con cotognata.

Terzo feruitio di Cucing o

Ernigoncini lardari gentilmente , tramezati con pafticcerti pienf

di bocconcini alla Genoucefe, fatri di pafta di marzapane, em«
piti con roffi d'oua, midella, zuccaro, canella, condito, e fopra vp
ghiaccio di zuccaro, tramezati con rofetre fatte di pafta reale, ornato
1l piatto con feure di limone, e naranci fpaccati, feraiti fopra con vna
falfa reale , e per.ornamento, fopra l'ala del piatto va Cacciatore fe«
dendo in atto di tirare vna rete fatea di zuccaro fopra detto pigtto,
con il fuo Cane da ferma, tutto feruito con ZUCCaro.

Capretti grafli inuolti in carta onta di butiro, poluerizata con fale,
e canclla, cotti nello fpiedo con diligenza , regalati con lattuche fref=
che inbatiro getrato, ¢ per ornamento limont fpaccati, e fetee di ce
dro con zuccaro fopra, tempeftato il piatco con confetrura mufchiata.

Pollaftri lardati minuti, ornati con fogliami di pafta reale, empit
con piftachea, ramezati con pafticcetti fritti, pieni di condito grat-
tato, ornati con fette di limont , feruiti con falla di pomo gianato.

Beccafichi arofto con croftata di zuccaro, ¢ canella, feruit forte
con fogliame di palfta sfogliata , regalati intorno conoua mefite, €
fette dt limone con vn copertore fatto di pafta di marzapane, foftens
tato da aleei vecellerti fai della detea pafta.

Lonza di Vitcllo lardara fottilmente , feruica intorno con pafta
facta di getto, feruita con falfa d'aceto rofato, garofani, canclla,
zuccaro , poluere di maltice , ornata con fette di imone, {eruite con
ZUCCaro . ;

Pafticci sfogliati pieni di piccata di Vitello, midolla, laticini,
ceruella, pignoli, zuccaro, condito, fale, ¢ le folite fpeciarie,, fervin
caldi con zuccaro , facendoli in qualche vaga forma, e figura, &
auantaggiati al piato, .
‘ Pic.
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Picciom Cafalenghi cotti zllo fpiedo, bagnati con oglio di man-
dole dolci , facendoli vna croflata di pan brufcato, zuccaro , € cancl-
Ia, feruiti caldi, tramezati con fogliami di pafta di Genoua , ornati
con fette di limone , ¢ vaghi di pomo granato , ¢ fopra vn copertore
dipafla reale, farto in forma di piatto, foftentato da pere fatte di
pafta di marzapane, ¢ foglie attaccate,, che ornino il piatto.

Lodolc arofto inuolte in rete d'agnello, onta di batiro, polucrizata
con fale , zuccaro , canella, e pan trito, tramezate con foglie difal-
uia, feruite calde i piatto, ornate con oua filate : Per ornamento

uattro Vecchic fopra I'ala del piato, intagliate ncl cedro condito,
{cdendo, e filando con la conocchia 2 lato, e col capo foftentine vo
copertore di pafta fortilifima intagliato.

Pulcini inuolti in carta onta di butiro, empiti di frictata, polucri-
zati con fale, garofani, e canclla, cottiallo fpicdo, feruiti caldi, &
ornati con frutti firoppati, trapuntidi pignoli confetti, feiuiticon
zuccaro fopra

Frittelle di fior di fambuco. Pigliarai fior di fambuco, Jo pefta-
rai bene nel mortaro , aggiongendoui tré libre di ricotta grafly , otro
oncie di calcio Parmigiano , quartr’ oua, vn quarto di canella,, ¢ fei
oncie di zuccaro , il o in polucre, ¢ peffando la compofitionc,
fpruzzarai con acqua rofa , ¢ poi ne farai friceelle ronde, ontando be=
ne il tegame di butiro, facendo buona diftanza fii loro; le fotcfta-
rai fotto, ¢ fopra con fuoco : quando faranno 2 meza cottura , le one
tarai bendi butiro disfatto 5 € cotte le feruirai in piatto con zuccaro
fopra, e le tramezarai con mofcardini muichiati.

Tortore avuolte in fafcia di lardo, con carta opra, aflrette, e cotte
allo fpiedo, ornate con pafticcettd pieni di bianco mangiare, condita
piccato, tramezate con naranci fpaccati, e fette di limoni con zuce
caro fopra.

Gallinacci, 0 Galli d'India affagianati, regalati con offclleni alla
Milanefe, tramezati con lumache empite,, farte di pafta di na1zapa-
ne, {cruiee fopra con vna falfa di capparini, ¢ fopra vn copettore di
pafta sfogliara.

Seruiral Ii Conuitati con vn {apore di marinelle, & vna tartara
per cialcheduno farea d’armille,

.!‘m_m-‘-
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Secondo [eruitio di Credenga

Na torta di perfiche. Mofcatello.

Latte micle in cannoncini. Brogne Damafcene
Ricotee grafle. Pere di tutte le forti.
Formaggio di pecora. Lazarolc.

Yormaggio Lodigiano. Perfiche.

Formaggio marzolino. Armilli.

Suppa di vifciole . Perfiche noci.
Fmocchio accardato. Cerafe di tutee le forti «

Tergo fernitio di Credenza .

Leuati che faranno [i frutti , fervirai la confettura in piatti reali.

N piatto di vilciole condite. | Vn piatto di zuccaro conditos
Vn piatto di lattuca condita. | Vn piatto di moftaccioli dolci,
Vn piano di piftacchi mondi . ¢ forti ,
Quattro piatu di confertura bianca | Vn piatto di conferua di gelfo-
Vo piatto di perficata. mini, viole, e limoni.
Vn piatto di cedro condito. Vn piatto di pafta di Genoua s

BANCHETTO
Seruito a duoi piatti,

Che fi potra fare nelli mefi di Nouembre, e Decembre.

=07 A Tauola fard apparecchiata in'vnd Sala capace,-conto-
' , uaglia fortilifiima , ftuccata per mano di valente Creden-
=75 tiere; ¢ le pofate di fimile piegattire : Da capo della tauo-
la sergera vn Trionfo fatto di zuccaro, quale fard la caduta di Fe-
tonte - Dall altro canto, il Carro Trionfale di Cefare,; quando en-
10 in Roma vingitore doppo hauer fuperato Marc’ Antonio. Nel
mczo
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mezo il Coloffodi Rodi fatto di fortiliffime piegzture, € che vi pafli
fotto vna Naue fatra di condito, ¢ quefto fara tramezato con duoi
Aquiloni fatti di gelo di colord’ambra, e rinforzate con Statuc faue
di zuccaro , che faranno le quattro Stagioni »

Prime [eruitio di Credenza »

Elatina in baffo rilicuo di colore, & odore d'ambra, con vna
Sratua, che fembri vn' Ortolana, che porti in tefla voa cane-
{trclla fatta di zuccaro piena di bifcortini fatts alla Savolarda.

Pafticci freddi fatti in forma d'Aquila, con dentro Fagiani lardati
gentilmente, ¢ con le fue dofi di fpeciarie .

Capponi falpamentati, coperti con tagliolini di zuccaro, profumati
con mufchio, & ambra, poluerizati con polucre di moftaccioli, & or-
nato if piarto con fogliami di pafta di Genoua .

Gallo di monte arofto, e riportarai la telta, I'ali, e [a coda, e fopra
vn fapore fatto di pomi granati, tramezato con bifcouti-di zuccaro, &
ornato i piatto con foglic di mortcila.

Salame fpaccato feruito in caflerea di pafta traforata, regalato con
falame Fiorenuno, ¢ per ornamento foglicdi lauro indorato , trame-
zate eon morcelletti di Napoli, |

- Quattro Sirenc di pafta di marzapane, che foftentino conle code
ritorte vna Stella, & ad ogni ponta di Stella vi fia vna Starna lardara
minuta cotta allo fpiedo , ¢ fopra vn fapore fao con fegatelli di cap-
pone, capo di latte , noce mofcata , quattr’ ongic di moftaccioli pefti,
ftemprato con maluafia , e gereato (opra le Starne , adornate con fene
di cedro lavorare, tramezate con pere condite. Le Sirene le porral
nel piatto con [puma di mare fatta con chiara d'oua , ¢ fmaltino, ¢ trd
vna Sirena, ¢ l'altra, vi fia vn pelce, che fcherzi fra quelle {puime.

Vn gtan Tortiglione in guifa di ferpente, fatto di pafta finiffima,
empito ci condito grattato, pomi appij, palta di marzapane, & aliri
condimenti, tutto il fuo dorfe trapunto con piftacchi, ¢ pignoli con-
fetti, & il piatto coperto d'erbettina verde fatta di zuccaro compar-
tits con leggraduia.

Prime
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Primo [ernitis di Cucing .

Ineftra farra di pettodi Fagiano, riftrerta con vn brodetto di
piftacchi, roffi d'oua, ¢ fugo di limoni, fotto detta mineftra
bifcottini alla Savoiarda.

Tomacelle fatte di fegatelli di capponi, tramezate con lingue di
Vitello lardate minute, (otteftate con butire, (eruite con falfa di li-
mone , ornato il piatto con pafticcetti piccioli alla Genouefe , trame-
zati con Ortolani arofto, regalati con fette di pane coperte di rogno-
nata di Vitello, e fopra I'ala del piatto limoni, ¢ naranci fpaccati, il |
tutro feruito caldo. ]

Vna fuppa reale fatta con Piccioncini fotto banca, pulcini piccioli
empiti tid carne , ¢ pelle . La fuppa fari di fette di pan di Spagoa,
tramezata con pezzetti di perficata , e fette di calcio frefco di vaccas
i pulcini faranno fotteftau con butiro , tramezati con piccioni, regas
lati con bocconi di latticini, brugnoli, tartuffole, e fegatelli di cap-
poni; la fuppa fara bagnata con panna dilaue, brodo graffo di cap-
pone, e vi {premerai fopra il fugo di quattro limoni, € fard tempeltata
di piftacchi, e feree di cedro condito.

Vn peuo di Vitello cotto in latte 5 con fei capponi adornarai il
piatto, e li tramezarai con caflette di pafta tirata in banda, picne
d'vna falfa fatta d'erbette odorifere, € tramezarai le caffette con pa-
gnotrelle piene alla Romana con petto di cappone, midolla, condito
grattato, roffi d'oua, fegatelli di capponi, tartuffole, cauoli fiori, &
altro. .

Vn cofcetto di Cingiale ben battuto, infprocato di garofani, ca=
nclla , ¢ maftice , lo ftuffarai in butiro, e fard regalato con tordi
ftuffati in maluaiia, butiro, ¢ varij ingredienti, e li tramezarai con

perc garauclle piene di lattecini, midolla, piftacchi, ¢ pignoli

amaccati , ¢ poluere di moftaccioli ; le fotteftarai nel
forno, poluerizate fopra con canella,& ornara
I'ala del piatto con vn rabefco fatto
di pafta fina, tirata in ban-
da, emnpito di gelodi -
COLOENQ
R Secon-
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Secondo [eruitio di Cucind.

N Pafticcio brodofo tirato in formg del piedeftallo della Stae

twa, che ¢ nel Campidoglio di Roma, o d'altro fimile 2 pias
cere, col Cauallo incima, farto al naturale di pafta di marzapanc ,
& empito di polpa di Vitello, piccioni fmembrati, qoaglie, midolla,
butiro frefco, latiecini , polpette piccicle alla Francefe, brugnoli,
cauoli fiori , piftacchi , ortolani, & altro, feruito caldo, & ornarai il
piatto con alcunc ftatuine di zuccaro , foftentanti l'imprefe de’ Con-
witati con le mani.

Vn piatto con quatt” Aquile, che foftentino vn lavor di pafta tirata
in banda, fauta con vaghi fogliami pieni di concupitoni, fatti di petto
di gallo d'India , lardati minuti, & hauendoui data meza cottura, li
foffocarai in vn vafo di pietra con maftice , garofani, midolla, & vn
poco di maluafia , tramezate con lingue di Vitello ripiene con l'iftefl
loro carne , e tra vo'Aquila, e laltra,, fiori di pafta dimarzapane fati
al naturale , & in cima vn lavoriero di pafta, che foltenta quell' Aqui-
le , e fopra vn copertore di fattiliffimo intaghio «

Vn piatto di Lepre shlata , foffocata in butiro, zuccaro, poluere di
garofani, e canclla, fugo di limone , & ornata con cipolle ripiene,
tramezate con lomboli di Lepre. minutamente lardati, e con pafticcet-
tl ouati, farti di palta di marzapane, empit con midolla, roffi d'oua,
tartuffole . piftacchi s € zuccaro, tramezati con fete di limone, & vna
piccata intorna all'oslo del piarta di cedro condito.,

Vi piatto con vna punta di fchiena di Vitelloin brodo fardicro,
regalata con bragiolette di Virello , che fiano ftate in adobbo con la
dofe ordinaria in aceto rofato , tramezate con polpette inuolte alla

Romana, con fette di pane fritto dorato, tramezati con carcioff friud

in butiro, fpaccati, ¢ regalati d'intorno con canoli fiori fiitti in

butiro, con fettoline di prefciutto grafio , con fugo di li-
mone : e fopra l'ala del piatta va rabelco fauo
di pafta fina con.varij Vecelli , che
(cheizano sa rami di dis
uctl fiucie

Terze
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Tergo feruitio di Cucing.

Agiani arofto lardati minutamente , feruiti con falfa reale, e siy
I'ala vn feltone di pafta di marzapane, con varij fiori, ¢ fruti.

Quaglie arufto abbaidate, feruite con croftata di poluere di mo-
ftaccioli, ¢ zuccaro, tramezate con offellette piene di bianco mag-
giare, regalate con fogliami di pafta sfogliata .

Seruirai ciafcheduno de’ Conuitati con va tondino di fapore di baca
che di Ginepro.

Lonze di Vitello larcate fottilmente ; feruite con {alfz d' angioue
confumate in butiro, con cappari, maftice, ¢ fugo di linione , ornato
il piatto con pafticcerti farti di pafta Todcefca , picni di giclo di coto-
£00 , tramczati con fogliami di palta di Genoua, ornata {'ala del piat=
to con cannclloni contetti, ¢ fette di limone .

Tortore auolte in carta cotte allo fpicdo, regalate con palta firin-
gata fatta in groppi, tramezati con naranci fpaccati, feteedi cedro
condito, ¢ fopra cannoncini pieni digincltrata, ¢ tempeftato il piatto
di cinamomt.

Palticcetri alla Spagnuola faui in vaga forma, pieni di petto di
Starne , bocconcini d' animelle, ¢ di ceruclla, midolla, & altro, {eruiti
€OD ZUCCaT0s»

Capriolo inticro meflo in vea caflerta di pafta, fatta con molti, e
vaghi Jauori,con Cacciatori fatti di pafta di marzapanc, ¢ Canidel-
I'iftefo , con lc loro armi, in attodi ferireil Capriolo, {eruito fopra
<on falfa reale.

Gallinacci teneri, Jardati gentilmente con fogliami di pafta frira,
regalati con corone fatte di cedro, omati con naranci fpaccati, {eruiri
con fiori di cotognata intagliati con punta di colecllo, ¢ fopra vaz
falfa realc -

Secondo ferwitio di Credenza.

Orte di conditi marzapanate, impillottate , oucro trapunte, &
infproccate con cannelloni confertl,

Lartte micle. | Butiro paflato per [tringa .
Ricotte grafic. IEnz:zqim: » 0 Ciambellcrte
Formaggio Lodigiano, ripicne .

I Finoc-
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Finocchio accardato di Bolo- ' Maroni ferbiti con zuccaro,

gna. l Suppe di brugnoli.
Vua frefca di Bologna. = | Oftriche.
Olivoni di Spagna. Tartuffole.
Marzolini regalati con Proua- | Pere Bergamotte.
ture di Roma. Granccole.

Tergo feruitio di Credenga .

Euate che faranno le frutta , nel mezo della Tauola s'erga vn
Trionfo, fatto di zuccaro & guifa d'va monte, netla fommird di
cui veggali Orlando quando partito dalla famofa rotta di Roncifual-
Ie, doppo ch’ hebbe fonato il tremendo corno per inuitar Carlo Ma-
gno ad aflitterle in quell’ eftremo bifogno , né vedendolo comparire,
ne altri de’ fuoi al neceffario foccorfo, difperato, tutte ke fue forze race
cogliende, con la fua Spada diede vn colpo cosi gagliardo,che diuife
vna vaftifima pictra in due parti. S'ha davedere la gran pietra di-
uifa, la Dorlindana impugnata, & il Corno a’ piedi.

- Daicapi poi delia Fauola s'inalzino due Statue fatte di marzapa-
ne, la prima delle quali rapprefenti la Vigilanza, veflita di bianco,,
con vn gallo a’ piedi, & vna lucerna in mano: s'adopra la lucerna, ac-
cio le tenebre non ci fiano d'impedimento all’attioni lodeuoli . L'altra
-figuri IInganno, veftito d'oro, ¢ dal mezo in giti terminarannole fue
gambe in due code di Serpente. Haverd da canto vna Pantera, che
~ tienc il capo alcofto urd le gambe, per allettare con la bellezza della

pelle, Falere Fiere , quali aunicinate, fono da lei divorate . Vi farai I
loro intrecel con

Bacili di confettura bianca, regalati con gelo di cotogno,
Bacili di cedro condito. Bacili di Torrone .

Bacili di perficara . Bacili di lattuca condita.
Bacili di pafta di Genoua. I Bacili di'Piftacheg, tirats in di-
Bacili di piftacchi. ucrfe forme.

Bacili di brugne di Marfiglia, I

BAN-



BANCHETTO
ORDINATO
PER LA MAESTA
DELLA REGINA

CHRISTINA
DI SVECIA
DAL
SERENISSIMO
DI MANTOVA.

Fatto da me Bartolomeo Stefani Cuioco Bolognefe.
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L7287 Vardo hauena determinato di non pit infaftidire al-
“43\\? cvno, e fui pregato da’ miei amorcuoli della profef-
11~ ficne , che io doucfli trattare d'vn qualche Banchet-
g to Regio, loro rifpofi, che nelle Cucine Reali mai non
e hohivuto prattica; tuttawa per fodisfare ai medeli-
mi, dir¢ quello che io hebbi occafione di fare quando
la Macfta della Reging CHRISTINA di Suecia venne in Lwalia, ¢
douc m'adoprai ; efiendo ftata riceuuta pertré volte dal Serenifiimo
di Mantoua mic Signore, ¢ Padrone, ¢ fempre regiamente. La pri-
ma volta fir nella Terra di Reuere in riva al Po. La feconda fu
nella Cirta di Czfale Monferrato. La terza, & viima fu poi in Man-
toua , ¢ nella prima menfa quando publicamente fi fece vedere, Io
fteflo la (cruip ne’ Trionfi , refreddi, & alire vivande . Fu preparata
la Tauola nella folita Camera Regia, detta la Camera delle Virta
con ricchifimo Tappeto , e tonaglie doppie, ftuccate dal Credentie-
re gentilmente . La Credenza ricchiffima di Bacine, ¢ Vafi dorati
¢ le Botnelicrie cariche di Vali di chriftallo legatoin oro , fabricati
con tanto magiftero, che chili rimirava reftava pieno di merauighia .
Necl mezo della Tavola forgeva vn Trionfo fatto dizuccaro, ed cra
it Monte Olimpo, con I Altar della Fede, nella fommita del quale
erano duc Puttini, che foftentauano vaa Corena Reale fopra I Arma
di Sua Macita, d ambedue le parti della Tauola vi erano compartiri
quattro Vafi di Naranci con Falbero , fruti, ¢ frondi fatti di gelat
na, quali haucuano apparenza naturale ; fra va valo,e Laluo, era vna
Galeria fatta tutra di zuccaro in buon diffegno d'Architctura, ¢ nel-
la profpettina d'ambe le parti da vna parte dodici colonne Corinthic;
e dall'altra dodici di Jonico, & invna di quefte Galerie erano le Sta-
tue de’ primi Guerrieri ; che nell'arie Militare fatto hanno opere di
meraviglia, & anco con varie bizzarie d'Animali, come intali Gale-
ric foglionfi vedere. Nell'altra Galeria vi erano li piti vartuoft huo-
mini , che fiano ftati al Mondo , & ambedue le Galeric c1ana haalt
d'architettura. Furonole Panaticrc duio coperie ¢on v coperiore
d
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di fouilifime picgature , quello di Sua Maefta erain forma d'vn bels
lifimo Giglio ¢ quello della Sereniffima ‘Arciduchefla formaua vo'
Aquila, ¢ quello del Sereniffimo noftro era in forma d’vn’ Elmo con
le piume fatte di detra picgatura. Auvanti ogni pofata di Sua Maefta,
e Sereniffimi, duoi Puttini fatti di zuccaro con vna cancftra traforarta,
vna era piena di Bifcotini faui alla Sauoiarda , e l'altra Bifcotti di
ZUCCAI0 .
Primo [eruitio di Credenza .

Raghe lauate con vino bianco, feruite con zuccaro fopra, e nel
F circuitodellaladel piatto, Conchiglie fatte di zuccaro empite
delle ftelle Fraghe, tramezate con vecellerti fatei di pafta di marza-
pane, che dal moto loro fembrano voler beccare dette Fraghe.

Vna fuppa di Piccioni groffi cottiin latte, & maluafia, ¢ cauati da
quello, lafciari raffreddare, e con pane di Spagna facendo la (uppa,

“imbeuerata di maluafia , poluerizata di zuccaro, e canclla,polti dentro
li Piccioni,ben compartitiin forma di rofa, e fopra copeiti con latte
di piftacchi, tempeftats tutti di pignoli, che erano ftati imbeuerari in
acqua rofa : fopral'ala del piatto viera va Rebefco di fiori farto di
pafta di marzapane tutto agghiacciato di zuccaro, e profilata d’oro ,
ellendou fopra vn copertore di zuccaro fottilmente, qual copriua il
piatto sforzato , ¢ non arrivaua al pefo di due oncic. -

Vn Pafticcio di Fagiano farto al naturale,qual era tutto di pafta di
marzapane , prima il Fagiano lardato minutamente, ftato in adobbo
nelle fpeciarie, e corto nello fpicdo non intiecramente, ¢ quefto feci,
efiendo Ja pafta di maizapane gentile, & agghiacciato fopra con va
ghiaccio di zuccaro. Sopra ['ala del piatto, dal lato doue pendeva la
tefta del fagiano, vierano Purtini, che Rauano fedenti, fattidi bu-
tiro,, ¢ con grani d'vua frefca, teneadogli vno di quelli la tefta, e ale
tro li grani della dettavua, pareua che li ponefle nel becco di detto
Fagiano, & altri Pattini con fettuccie di feta bianca , bauendo legato
le griffc del Fagiano, con moto che parcua le volcflero attraere, e fid
yn Putiino, e 'altro vi crano fiori di cotognata profilati d'oro.

Coppe,0 Salami fpaccati, feruiti in vna caneftra teffuca di fiori na-
turali, e per difuori vi erano lingue di Borlino fpaccate, tramezate
con Salame wufchiato , & intorno all' ala del piatto vi crano Lepri,

Conis
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Conigli, ¢ Cani, e li Cacclatori paréuane, che voleflero Far preda di
quelli, e tutti erano di pafta di marzapane a portione fatte.

Gallinacci piccioli ardati minuti cotti allo fpiedo, pofti in vna
caflerta faa in ottangolo, foftentata da quattro Arpic , tramezate
con quattro Serpi : 'ala del piatto era tutta coperta di mortella dorata,
e di maggiorana : mel mezo della cafetta vi era vn' Ercole quando
sbrano il Leone, fatto di pafta di marzapane . Li Gallinacci furono
Leruiti con vo fapore di Ribes, ¢ conferua di garofani frefchi, teme.
prato quefto fapore con maluafia dolce, & il tutto profilato con oro.

Via refta di Cinghiale cotta, come di fopra, ¢ d'intorno regalata
con prefciurto di detto Cinghiale, fopra I'ala del piacto vi erano fette
fortili del detto nella parte piti grafia , tramezare con Cauaglieri 2
cavallo fopra I'orfo del piatto, che con arme pareua voleflero ferire
detto Cinghiale , & il detro capo, O telta era ornata con vna capiglias
tura di pﬁncc hi mondi, haucndo con miz gran paticnza teffuti detd
piftacchi con filo di zuccaro .

Vna Torta marzapanata , empita di varij frutti conditi con il (e
comparto, e diftintione da vn frutco all'altro , coperti che hebbi det
frutti con sfogliv marzapanato, doue erano brugne, li feci brugne di
marzapane al naturale,e cusi douc crano perfici, fichi, naranci, cedri,
armille, & altri frutti, aflegnando @ cialcheduno il fuo frutto naturale
della detta pafta di marzapane : fopra I'ala del piatto vi erano coron-
cine fatte in meza luna , tutte di zuccaro, ricmpite per dentro di gele
fomini condxi. | :

Galli di monte, che ftauano in forma d’Aquiloni,con le loro rafte,
code, e griffe naturali, ¢ l'ale fawe di pafta sfogliata riempite . Prima
a1 Galli di monte fii battuto bene il petto di cialcheduno , doppo ri-
facti,& inlardati di conditi, pofti nello fpicdo, cotti a fuoco leato , &
a' picdi, e griffc li pofi vn baftene di canclla fina, cotti che furono, e
freddi, li pofi nel piatto,come di fopra,e d'intorno d'ctli ftavano Tor-
di cotti arofto,polti in adobbo in falfareale , ¢ quelti I'accommodai,
che ftauano riti in piedi,parendo al natarale quafi viui ; li detti tordi
erano eoperti d'ona fillate, eccertuato il collo, € capo, che parcuano
voleflero diftruggere gli Aquiloni, & il rimanente det piatto era co-
perto di dette oua, & il wtto profilato d'oro.

Dug corone fatte di gelatina , le quali ¢orone copriuano duoi P‘?tﬂ
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di cedri frefchi, limont dolct, naranci della China, altri naranci bruf-
chi, e garbi, e quefti frutti crano traméezati con diucrfi Animalezti
fcherzanti, come Lucerte, Bifcie picciole, Vecelletti, Lumache , &
aleri diverfi Animaletti bizarri, ma il turto fatto di zuccaro cotto, ¢
prohlato doro,

Primo ﬁrﬂfrin di Cucina .

Incftra di polpe di Fagiano, riftretta con latte di piftacchi, ¢
h feme di melone, ftemprata con panna di [atte;e fucco di limo-
ne, (eruita in tazze di porcellana, effendoui fotto fortiliffime fette di
pane di Spagna, ¢ fopra vn copertorino fatto, e cauato in vn groflo
cedro condito.

Vn piatto d'Ortolani cotti arofto,& in mezo al piatto vina Sommita
che pareua v Monte, e cialchedun® Ortolano era inuolto in ghiaccio
di zuccaro, ¢ d'intorno & quefti, vua fatta con paftadi piltacchi, con
vn [uftro fopra, che pareua vua al naturale, & i gaboli di quetla erano
d'vua frefca: nel circuiro dell'ala del piateo vi erano Latu di Vitello
cotti nello (piedo, e fopra feruiti con pan grartato, zuccaro, e canells,
tramezati con Tomacelle fatte di fegati di cappone, midolla di Bue,
cafcio Parmigtano, pafta di marzapane, condito gratato, fpeciarie, &
altri ingredienti, intrecciate con pafticcini picctoli, fatti di pafta di
marzapane, empiti con conditi, midolla, piftacchi piccati, rofli d'oua,
€ zuccaro, con vn paco di poluere di canella fina -

Vna fuppa reale fatta di cantucci di Pifa, tramezati li cantucei con
fette di cafcio graffo, e fette di zuccata, armara turta con lancete di
petto di cappone, e fopra vna piccata di polpa di Fagiano, adornata
con latticini frittd in butiro, occhi di Vitello ripicni, calli di Vitello
tagliati in fortilifime fete :la fuppa fltinfuppata con brodo graio di
cappone, ¢ panna di latte,, con fpremergli fugo di limone, e {opra vn
copertore di pafta fina , intagliato con la punta del coltello.

Capponi cotti in bianco prima purgati nel latte, e pot finiti dituo-
cerc nel brodo, ¢ quefti li fruij in faluietta con corone farte di cedro
d'intorno; e con fale, intrecciate quelle corane con tazzete picciole
di porcellana , parte pierre difalfcverdi, e parte bianche, e fupra
tutge ke tazzette vi era vn copertorino di pafta melfo wito  oro.

Vioa Coftia di Cinghiale cotta in brode larditro, & intorno bra-

giole



139
giole delPiftelio, accomodare in adobbo , eome di fopr2, e I'ala del
piatto fornita con Lodole prima cotte arofto, ftate poiin adobbo in
vna falfa reale , tramezate con fiori di pafta di Genoua, tempeftato il
piat.o di cinamomi mufchiati; e nel mezo del Cofcetto ftaua vn Cac-
ciatore fatto di pafta di maizapane, convn' arma d' hatta nelle mani,
qual ftaua in cotal modo, che pareua volefle aflalire derto Cinghiale
per ferirlo, e dalla ferita n'viciua liquore di mele granate.

Tefte di Vitello cotte nel latte , tramezate con tefte di caprettiri-
piene, adornate con cauoli fiori, tartuffole, e fegatelli dicappont fritti
in butiro, tempeftato zutto il piatto di piftacchi ; ma le lingue de i Vi-
telli erano lardate tutte di cedro condito, e nel mezo del piarto, doue
crano e Telte , vi era v Macellaro intagliato fuori d'vn pezzo di
cafcio Lodigiano , facendo moto difcorticare dene Tefte.

Palticci fatri di petto di Pernici, lati di Vitello, midolla di Bue,
veeelletti di Cipro,, bragiolette di petto di cappone, tartuffole, le fue
fpeciaric, & altri ingredienti : li Pafticci erano fatti in ottangolo, in
ogni facciara v'era 'Arma di quella Maefti,nella fommita di cadauna
cranole fuc balauftrate fatte di paka, fopra il coperchie del Patticcio
erano Pattini,che ftauano in forma di danzare, ¢ ne’ vacui degliottan-
goli per riempimento del piatto, vi<rano fiori di pafta reale fatui al
paturale, e fiy fervito con zuccaro fopra.

Pollaftrelli piccioli empiti trd carne , e pelle, e poi fotteftatiin ba-
tiro,hauendo aggiunto falfa fatea in fiari di faluiacondita, & intorno
al piatto Tordi ftuffati in maluafia, con dentro vaghi di ginepro, mi=
dolla, e fpeciarie , tramezati con veeellerti di Cipro fritti 1o butiro,8
adornati con fiori di pafta sfogliata,& in cambio cuocerla nel forno, la
feci friggere in butiro , & il refto del piatto.con fette di limone,, tutte
tempeftato con mofcardini fatti di zuccaro con odore " ambra.

Secondo feruitio di Cucing .

F Agiani, manon lardati, auuolti incarta onta di butiro, polueri-
zata con fale, cotri mellofpiedo a fuoco lento, e quefti furono
feruiti con falfa di limone,e zuccaro, adornati con quaglic arofto,e s
T'ala del piatto vi eravn Rabefcotutto fatto di gelo di cotogno con

frutei al nawrale » & weeelletui antagliati fuori da conditi dicedro, e
o 2 thwi
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tutti 1i ftrafuori del Rabefco erano empiti di piccata di piftacchi; £iy
fcruita Sua Maefta con vna tazzetra di por¢ellana con dentro gelatis
na di color d'ambra col medemo odore.

Tortore attortorate cotte nello fpiedod fuoco gagliardo ; quelte
furno feruite con falfa di mele granate, effendo adornato il piatto con
naranci di pafta frolla, empiu di midolla, petto di cappone piccato,
condito, pafta di marzapane, pignoli amaccati , & intrecciati con pa-
fta Tedelca, fette di cedro, zuccaro fopra, e cannclloni confetti.

Terzo feruitio di Cucing «

T Na cofciadi Daino con tutta la [onza cotta arofto, fopra fil fer-
uita con vna falfa di cappari, cedro grattato, & aceto di malua»
fia, adornata con pollattrelli piccioli auuolti tn tete d’animale, ador-
nata I'aladel piatto con fogliami di paftasfogliata, tramezati con ro-
fetre fatte di perficata s nella cima della cofcia vi era va Coruo fatto
di cauiale,che con griffie,e roftro parcua voledle divorare detto Daino,
Francolini cozti nello fpiedo a fuoco lento, feruiti fopra con (alla
reale, & haueuano telte, colli, & ali con loro penne naturah : nell’ala
del piatto vi era vo Rabefco di pafta di marzapane, fatto di baffori-
liewo , con Vecellatoris che parena voleffero far preda di dewi Vola-
tili, e tempeftata il piatto di quadretti fatti di zuccaro di colore di
corallo, e fabricari con varie foauitd d’odori .

Vn Gatio fatto di pafta sfogliata a guifa d'vn Sole, empito tutto di
cappone peftato, paffato per fetaccio, ftemprato con panna di latte,
midolla piccata minuta, piftacchi amaccati , lai di Viello cotti pri-
ma nel latte, e roflt doua frefche . Cotto, fi feruito con zuccaro fo-
pra; & in mezo de’raggi del Sole nell'ala defpiatto, v'era va mifchio
di fori frefchi ben compartiti, che fembrauano I'aria.

Peroici arofto, ferunte fopra convna falfa d'aceto, fatta con fiori
di gelfomini, e dentro fiori conditi di detti gelfomini : 'ala del piatto
ornata con feftoni di pafta di marzapane, con varij frut.i tuzti al natu-
rale, e fia vn feltone, ¢ laltro vi era vna Rofa cremefe condita, cnei
vacui dell' ala del piaito vi erano vaghi di pomo granato : fii fernita
fimilmente. Sua Maefta in vna tazzetta di porcetlana con gelatina
bianca , cont odore di fieri dF cedro,

Lepre
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Lepre cotte arofto, tutte lardate di condito, ¢ fopra furono feryite
con falfa reale, acetodi fiori di rofinarino, & adornati con vecelletti
grafli cotti arofto, regalata Fala del piatto con pafta firingata,, intrec-
ciata con cannelloni confetti, tramezata con fiori di cotognata,e falia
fritta , ma non imborracchiata, e con fette di limone.

Piccioni groflt cotti arofto, ¢ fopra vna croftata di zuccaro , e c2-
ncllz, caricara turea I'ala del piatto di pafticcini in bocconi alla Ge.
nouelc , tempeftato tutto di cinamomi confetti : nel mezo del piatio
viera vna Statua fara d guifa di Contadina , fatta di pafta di marza-
pane con vna caneftra in capo, con dentro duoi colombi, mafchio, e
femina, fatto il corpo di pafta di marzapane, mi le piume naturali.

Secondo fcruitio di Credenza.

Suppe di brugnoli. 1 Marzolini.
Tartuffolese cauoli fiori inficmie. | Cafcio Parmigiano,
Oftriche. Finocchio.
Grasceole. Silari,

Sparagi. Pomi .

Carchioffi . | Oliue.

Vua frefca. Larte micle.

Pcre Bergamotte. | Bianco mangiare.

Tutti li frutei furono adornati con fiori frefchi, e foglie di lauro do-
rarc, ¢ turte le faluicte profugnate con poluere di Cipro doue cra-
no pofte.

Tergo fernitio di Credenza .

Euati che furono i frutei, e [a prima touaglia, fii pofto nel mezo
della Tauola vn Cipreffo tutto farto di zuccaro, e da gli altri
capi furono compartiti quattro Vafi di zuccarodi quelli, che fi {o-
gliono porre foprali Tauolini con dentro mazzi di rofe, fatte fimil-
mente di zuccaro e tutti profilati d'oio, € frd vn vafo, ¢ I'altro viera
vi'Arco fimilmente dizuccaro , foftentato da quattro colonne, ¢ rel
mczo vi era vo Gioue fulminante con I’Aquila a° piedi. Nell'altro
Arco vi cra fimilmente. va Marte-con ['arma alla mane. “
0i
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Poi furono pofte le feguenti confetture, e conferues

Bacilidi conferua di Ribes.

Bacili di conferva di Cedro.
Bacili di conferna d'Armmille.
Batili di conferua di Cerafe.

{ Bacili di perficata.

Bacili di piftacchi mondi«
| Bacili di gelo di Cotogno.
Bacili di cedro condito.

Bacili di conferua d'Agriotte. | Bacili di cannelloni confetti.
Bacili di confetture bianche Bacili di pere condite.
groife da fei alla libra. { Bacili di piftacchea.
Bacili di confettura bianca pic- | Bacili di smoftacciolireali.
ciola, d'odore d’ambra. Bacili di pignoli lifci mufchiati.
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AVVERTIMENTI
ALLI SIGNORI LETTORI

Circa alcune cofe , appartenenti alli Banchetti,
delcritti in quelto prefente Libro.

Erche in quefti mie1 Difcorfi 2 certe occafioni ordino alcune

cofe, come per cflempio, Sparagi, Carchicfh, Roviglia, o

Pifelli,che vogliam dire, ne’ mefi di Genaro,e Febrato, e cofr:
fimili, che 2 prima faccia paiono contro ftagione , maflime 4 ching
hi pafiato il fiume della Patria, nominato bene fpeflofotto nnmed1
Mare , &4 chitroppo piace i pane della Cirtd natla. Per tanto ap-
pino cofteto, che chihd valorofi deftrieri, ¢ buona borfa . iu ugnl
Ragione trouara tutte quelle cole, che 1o loro propongo, ¢ ne’ me-
defimi 2empi, che ne parlo. E per maggior notitia s'auerta , che
Napoli, ¢ la Sicilia nelle loro riviere alla fredda flagione producono
Cedr;, Limont, Aranci, Carchiofh, Sparagi, C:unh ﬁon Faue fref-
che , Lattuche ordinarie, ¢ vzgluﬁﬂu. delle quali cofe 4 tutto il Re-
gnone fiparie. E la Riniera di Cactamegli ftefli tempi ferue de

e
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medefimi frutti Roma « Genoua con tutta la fua Riuiera abbonda
delle medefime cofe, e benche producai Cauoli fiori pia piccioli di
quelli, che fi praticanod Roma, &4 Fiorenza, fupera pero Napoli,
Sicilia, & altri luoghi; e di tutte quefte cofe prouede Milano, Fio-
renza » Bologna, Turino, P:'.:acnnza M - _l:_: Cintd 3 quelle vicine, con
bucna parte della Lombardia. La Ruicradi Salo procrea Cedri,
che di groflezza, e bontd non haano pari 3 ma quanto a’ Limoni, ¢
Naranci cede a' Luoghi gid detti .« Gli Ortivictni 2 Venctia, come
fono quelli di Lio, Paleftrina, Chiozza, & altri fono fertili di Sparagi
bianchi, Carchioffi , e Pifelli nelli mefi in particolare di Genaro, €
Febraro, & in oltre fono copiofi di vaghiilimi fiori . Ne' tempi fred-
di fi gode la Tartuftola delle pranure, che {1 puo conferuare inoglio
per i tempi caldi, ne’ quali ancora fe ncpuo hauere di frefca, eftrat-
ta da monti, ¢ colli, & infpecte (e-ne rrroua vicino alla Volra, e
Capriana , Terre del Screniffimo di Mantoua . Bologna mia Parria
produce anch’ clla nell’ inuerno Finocchi cardari di tutta candidezza,
¢ bonti,e Cardi, che pefano trenta inquaranta libre I'voo; ¢ I'Vue
coli fi conferuano per tuter i tempi freddi : In oltre abbonda d'Oliue
di groflczza, e perfettione al pari di quelle di Spagna, ¢ diquefte
cofe ne comparte 4 tiga la Lombardia, Romagna, Fiorenza, ¢ Pro-
uincie vicine, per finod Roma. Di piti fabrica Mortadelle d'efqui-
{iza bomta , che fonofamofe pertutta I'Italia . Fiorenza compone
Salami mufchiati, & agliati, ¢ Formaggi dewi Marzolini, il tutto
olire modo gradito fino oltre gl Italiani confini. Chi habita Roma
la troua douitiofa di molte delicatezze, & ¢ cedebre per le fue pro-
uzrure. Milanonella perfertione de’ Ceruellati fupera ogni Citfa.
Per la precedenza nella bonta de’ Formaggi, fid loro contendono
Piacenza, e Lodi, quantoa me, non faprei con:ro quale di quefte
Cittd decidere la caufa , fenza farle vn torto manife(to, perche il
formaggio di Lodinon i pu nominar, che non fi lodi ; ne quello di
Piacenza fi puo gultare, che non piaccia. Modena proucde anch'ella
le Cucine delle tue delicate Salciccie, efquifite per far fuppe , & os-
nar vivande. Parerebbe Ferrara (ola rimaner pouera £ra tante Citta,
fe non che ¢’ fuot delicati Pefci ( non parlo diquelli delle Valli )
fommerge Ihonore delle alire Cittd in vamare di delicatezze , olire
che ¢on i fuoi Cinghuali,di quali ¢ feraciflima,loro da non poche cin-
giate,



144
oiate, come anco porta il vanto per il Cauiale perfectiffimo di Starios

ne. Mantoua per molti , e molti fecoli fempre gloriofifima, & ouve
di prefenteopero quelt' Arte., nudrifce ne’ {uol Laghi pefci di fegna-
lata grandezza, chiamati Bulbari, e da tutti i tempi fe ne pefcano di
di fellanta , ¢ di fettanta libre , e quando fifi la pefca generale, di
{mifurata grandezza , nella qual pefca fi procede in quefta forma.
Dalla Fortezza ci Porto fi calano alcune caffetze dilegno, dentro le
quali fono piccioli pezzetti , nominati mortalctti pient di polucre tor=
mentaria col fuoco a tempo, e le caffette ben bene impeciate di fuori:
quefte sinfondono nell’ acqua, & affondate ne' Juoghi da” Pefcatori
prefiffi,da fc ftefli s'accendono quefti pezzetti,quali fcoppiando foto
acqua , fanno vo rimbombo cosi ftrano, che fpauentati 1 Bulbari efco-
no fuori dalle loro tane, e fe nc prendono diral grandezza, che pe-
{ano cento venticinque , ¢ cento cinguanta libre 'voo . 81 fa quefia
pefca ordinariamente con ogcafione di qualche Segnalato Perfonag-
io, benche fij ad arbitrio de’ Sereniffimi Padroni : s'auerta , che qui
non patlo di quella pefca ordinaria, che & folira farfi, quando fi tira
il Vafo di Porto, effendo quefta, dicui faucllo, vna Pefca ftraords-
paria, ¢ fpecialifima. Viucte fclici. ;
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