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INTROD UZIONE.

§

L Confetturiere ¢ quello 5 che fabbrica cone
Jetture , margapani , biscotterte 5 e cento altre cose
diverse fabbricate col guccaro . Sembra che quest®
drte sia stata inventata per alletiare il gusto in
altretcantl modi , quanti ella produce lavori di-
versi « Non 3 ha frutto , fiore, seme s piante s
Per guanco sia ezli buono in nanwa , cui dar non
&I possa un sapor= piu gratos € dilertevole , oltre
di somministrare alle mense de’ gran Signori il
pits be!l' ornamenta delle Tavole 5 onde guess® Aree
Pu0 eseguire ¢ol zuccaro stesso ogni Sortq di dia
Jﬁgﬂf s fizure , ed anche dei pepzt di archizertura o

Tutte le spegie di confezioni si riducono ad
Oito Sorta , ciod confepioni liquide 5 e secche , midrs
melate , ¢ gelutine , pustc » e canserve 5 Jfrutis
canditi y ¢ confets ,

Le CONFEZIONT LIQUIDE sona quellc
2 eus ‘fruﬁf s O turt' .I':ntferi s O in F"'H'i SONQ ¢One=
fetzati in un sciloppe fluida trasparente , che
prende il sua colore da quelle dei frutti o che im
ess0 hunng bollize : 3 abbisogna molt arte per ben
Frepararle 3 ed in fatti , se non soms ben condite s
alle volte- cgse danmo d% wolia 5 ed anche » 3¢
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PF# s :uuﬂmnnu. Le pik stinate fra ié Core.

o 3 .r.nde sona le pmgn:. le meliache , o sia:

ﬂi&fmﬁgﬁe ». le cirieoie, le marinelle, il fior

4’ aranciv ,_ & piccolt ccdratr. verdii, Z. mrraiufmu &

i {ﬂﬂzera i f: c&:mﬁ d; gurﬂﬁima ec.

b mﬁﬁ.rzrﬂfﬂ SECCHE si: fanno d’ ogni-
sorea di frmu >, che sarehbe assat d:ﬁcﬂ: dr
poterli sutty annoverars. Ipit in uso somo le scorze
dr cccfrﬂ s & dit melarancia , le prugne , lc pera »
iz ::Ir:rcr:e » le albicocche , (& manderle , e le noci.
Dettr fr:r,tti. SE preparano’ intleri ,. oppure tagliatr
i pezzi 4 fe radici’y o certi tronckhi, e scorye , &
tali sos:anze dégsiono. totalmente rimaner penetrate
dal {Lccura, 4o divengano secche, e quasi fran-
gibili. Non si serba aléuna proporgione df guccara»
sopra quelle, delle sostanpe-, basta: privarle béne dr’
tutte Z2a lgro umiditda 5 ¢ cof meyze del’ succare
corto alla pluma s dimodocehé guello , che rimane-

nelle sostanye » sta seccp 5 € Prwa anch’ esso d* ogni:
umiditd -

Le MARMELTLATE sono specie di sostanges |
di tenue consisten;a , fatte con la polpa deéi frutiiy
che akbbiano guufcﬁ.e consistenya 3 quai sono le
albicocche , romi, le pera, 2 prugne 5 Ie cote
gogne 5 gl aranci , il zenzero. ec.

Le GELATINE sono preparagiont fatte con.
guccaro , e suchi mucilaginosi @i frueti , li quali’
rﬂﬂ’rf:ili'und'a.n prendono’ une certe  consistenza .
Non ogni® frutto ha. succo tzﬁ'dﬂttam per’ fermar-
gelle gr:hztme 2 E55entd0 necessario o che sia a!gu.:mm-
muq..fmrmu:n » come quel di pera., P"""" > WYVA 5

SOMOZWEy UYASPING 3 @lbicpcshe ey La
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Lo CONEETTUR A le PASTIGLIE, =

|

e FIGURE & ZUCCARO sono pur anche lavori

dei Confetturieri o Si fanno delle conferure biane

che ( da noi dette Bomboni y di rante sorta s € St

r

diversamente nominate , che non sarebbe st ﬁ!ﬂ%

1! dame dr turer notizia . Si confettanc der semi

di melone , di cotemero ( detti Sementi comuni)
di anice., di ffinocchio » dei pistacchi , deile avel-
lane , delle mandorle di ~varie sorie , dei pegzuoli
di cannella » chiodi di zaroflano ., pezruoli di polpu,
o di ‘arancio confegionati , e molee alere sostange.
I confeeti bianchi somo buoni , quando sono recenw
temente  fattl y € che il guccaro sia puro sempe
mescuglio di amide , ben duri, e bianchi, tanto
al di dentrs , come al di fuori; finalmente che &
frutti 5 scmi o e lc alire sostange, che formano i
mocciuolo s Sicno fresche .

Le CONSERVE sono uma specie di confe;ioni
secche fatte con juccare , ¢ paste di fiovi 3 o di
SJrutta 5 le pic ‘in uso sono quelle di bettonica
malva , ramerino , capelvenere , rose damaschine ,
Jrort Qi arawcioy violetta » gelsomipg , prstacchi
cedro -cc, |

4 CANDITYy obppure ¢ FRUTTI CAN-
DITI seno d' ordinarie degl' intieri fruter , €
gualt 4 dopy o’ aver bollito nel sctloppo » restano
coperti di cuccaro ,il che I fa comparire tu=
<:di 5 come criszalli , e di differenti colori , ¢
Sigure » secondo le frutia , che contengono . Can-
éire egli & lo siesso, che liguefare #l guccaroy
<ol chiarificarlo per sei , o serte wolee  per rewa
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IL CONFETTURIERE
PIEMONTESE.

Ay, i =y

-

Maniera di ;:ﬁiariﬁcarc i zuecaro o

M Ettete in due pinte d'dcgua il bianco
d’an uovo, € con un fascetto di verghe sbate

Tete 'detr_’acqug . finché sara I‘I'dﬂffi' th schiuma,
jl pit che fi potrd; poi mettetevi dentro un
pezzo di zuccaro di sei o sette libbre , fatela
bollire 5 ed ogni volta che ascende, geeratevi
dentro un - poto o’ acqua p € proSeguite cosi s
finche la schinma cominci-a divenire bianca s
allora lasciate bollire, finche la schiuma fi di-
ftacchi da se fteffa; indi schiumatelo bene, €
fatelo bollire , finché pit bon ascenda ( quelt®
€ il segno, che & ben chiarificato ) e prosegui=
te 2 schiumarlo, ed a gettarle acqua , ogat
volta , che ascende : gquando sard -ben netto
¢ chiarificato, lo paflerete in una ftamigna ¢
acciocche il zuccaro rimanga ben pulito .

A + Bl:'ﬁﬂ



O o ipicals evire suie i pime e
! pE al gucearo Fﬁfﬂl‘f)‘fﬂﬁﬂ PR L

¥ : ? . - ' | 3 ¥ :. . -
‘Ciascuna ‘cottura del zucearo ha ‘il sug ‘ust

 iparticolare’, ed ‘efie ‘fi fiegnono “tutte a misura;

‘che continuano a bollire’. Dopo_di averlo
chiarificato , come sopra , rimeteetelo al fuoco
per farlo nuovamente bollire.,

La prima cottora ‘fi chiama il piccolo lisséy
‘che fi conosce , immersendovi dentro un dito,
‘e toccandolo “con I' altro; mell’ apritli, offcrs
‘wate , se¢ forma un piccol filo, il quale fi rom-
:pe s € fi-ritira in goccie snlle dita,

La scconda fi chiama il grand #&ssé, ha un
‘bolle di piir, ed il filo non fi rompe cosi fa=
cilmente ,.e¢ fi flends di pill nelle dita.

La terza € il piccolo perfec’s che ha un bolle
di pitt, e fi conosce-, facendo la ‘suddetta ope-
razione » il filo pon i rompe,s ed anche bolk
lendo forma -delle ‘perle rotonde . :

La ‘quarta;; che € il ‘grand perled, fi conoce
sce , ‘che nel bollire forma delle :groffe perle
rotonde s ed elevate.

da quinta sara la c¢oda di porco, che fi cono-
scera facendo dar un bollo di pit, e prenden-
tlo del zuccaro ‘'ecolla ‘meftola , e lasciandolo
‘cadere:, forma la coda di porco.

La sefta € il Sowfte, il che conoscerete cona
tinnando @ farlo bollire , ed immergendovi la
meitola 0 schmmarola nel ziuccaro, e soffian-
o 2 traverso dei bucchis ne ‘wvedrete uscire
delle scintille di zuccavo; o fieno specie di
piccele botti

' is
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ka settimay che & la piceola plumas f co.
nosce , come la precedente  colla differenza o A
che la specie delle piccole botti devono eflere
zucearg, e sbattendo culla manc; ne deve uscite
delle scintille lunghe, le guali fi uniscons affie=
e, levandofi in aria , formano wun pinmafio .

L' ottava € il piecolo, ¢ groflo Bouler , il
che fi conosce , facendo ancor bollire alguan-
105 avrete dell' acqua fresca a vol vicina
rella quale v' immergerete dentro due dita ,
i quali metterete velocemente nel znccaro,
mdi nuovamente nell’ acqua fresca, ed il zuc-
€4rd , che avete preso colle dita , lo rimenecs
rete in cfle dita, e quando sara freddo deve
eflere come una pafta molle. '

E per il groffo Bouler, 1a palla deve effcre
pitt ferma .

1a nona ‘cottura sari il caffé che fi conosce
oella maniera di sopra, con qucifta differenza ,
che la pafta rinfrescata bisogna che {i rompa
premendola colle dita .

La decima , che & il caramel ;5 € poco diffe-
rente da quella di sepra; vi ¢ il caramel oscu=
0, € quetto fi fA2 diversamente. Pigliate il 2uca
€410 con acqua , e fatelo bullire a gran fuoco,
finch¢ fia venuto al grado di colore , che vei
defiderate

Quando alle volte avrete mancato ai gradi
di cottura , che voicte fare s fi rimette alguane
to d’acqua nel zuccaro , riducendclo alla sua
confiftesiza col farlo nuovamence bullire .
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" ? . panderle alla pralina.

" Prendete delte belle mandorle , fatele eaf-
fottare ( cioe abbruftolire alguanto nel forno
per poterle poi levare la pelle 5 fregandole ens
‘tro un s¢iugamo ), indl fate cuocere del ztic.
~caro al grofio fillez , poi mertetevi dentro Je

mandoite , & lasciatele dare due, o tre boili
tutto affieme seropte dimenando con la spdtu.

fa, poi £ levano dal. fitoco, e gnando fi ve-

dra, che fieno asciutte ; e bianche, allora fi
rimettono sopra un fuoco dolces € con li spas
tnla sempte fi dimenano; & fi lasciano alguane
to seccare, poi fi levano dal fuoco, e fi mets
teno in un setaccios ¢d in <flo i dimenano
ancor alguanto. - | 9

Se volete farle roffe  pigliate della ftraccia
di levante: per due libbre di. mandorle vi vuod
fe una libbra , ¢ mezza di Zuccaro; e¢d un’ one
cia di flraceia di levante.

Vine Brallé .

Mettete nella caffeiriera ¥na pinta di vino

" brusce ; con guattr® oncie di zuccare-in polves

ye , un’ oncia di ¢annella intiera » wn’ oncid
di garoffani intieri 3 un® oncia di pepe ntiero,
alcuni zefts di limone , mezz’ ottavo di pepe
lungo, un' oncia di macis, vn’ ortavo di zane
zero, un’'oncia di e¢oriandoli, due o tre ballers
¢ini di lauro , un ottavo di cardamomo minge
tes o fia ‘melighetra 5 1a scorza di un liinong,
pol & mette detta caffgtticra con le suoddette

:ﬂ% |"*'_‘
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cose al fuoco; ¢ fi fa bollm:- s'& quando boite 4
fi dlscunpr: dettz cafﬁ:ttltri P se gﬁ da il
fuoco, e fi i#tra cuocer ‘eosi per una mti&'
ora , € piit, poi fi versa nelle tazze.
Fiori di ﬂ:rqt: nh’u mﬁrﬁn; ook P

P
i
4

Avrete dei fiori diVeithote » tole e 1::#::1&
foglie , indi1 fate cuocere del zuccaro alla groffd
luma ; e mettetevi dcntra li fiori, la;s:::atrli-

Hire fino a tanto , che il zutcare ritorni ad
¢flere alla fleffla cortura della groffa pluma ¢
allora fi levano dal fuocco, e fi lasciano ben
imbianchire , ed asciugare ; pol fi paflano ad
i1t setaccio ben raro, afﬁnchE rcftino sulamente
i1 fiori ; _ i
~ Per ogni sei oncie di fiori é4nd libbra di

2UCcaro .

Gaticaw al flere di citroné in biance ;
in roffo 3 ed sn giallo,

Fate cuocere libbre quattro di zuccaro , alla
cottura derta caramel § poi  metteteyi df:ntrﬂ
ana libbra di fiori di citrone 5 € lasciate dare
due bolli pet imbianchirli ; dimenando colla
spatula , fino ¢he comincino ad innalzarfi , allora
fi mette alquanta schioma di bianco d’ uovo , €
subito fi iversa ognictsa in una caflettd di carta 3
che terrete di gia prepdrata , indi’ mettetela
pella ftuffa, accid reiti ben: confiftente , €
bianco ,¢ filascia raffreddare nella fiefla cafietzd,

A 6 yex
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P e %ﬁmm f f1 scaldare d’intorno; e

~ poi fi versa sopra la cara .
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 dtraccia di levante , al

Per farli roffi fi prende libbre una dizucca-
oncit | citrone , ¢ per dargli

-?—JE i ol i - - 1 3y

¥o , oncie wre di fiori £ Ba
jertono  due ottavi 33
me al zuccaro , pol

preme in detto 2uce

pii prefto 1} colore , fi

cava detta Atraccia, €
Oppure fi mette detrd flraccia tn  algnanto
di acqua bollente , ¢ fi pleme detta firaccia o
efia acqua , indi fi merte queft’ acqia nel zuca
caro , e fi fa bollire . '
Per darli il color giallo i mette alguante
di zafferano,

Forckictts 5 ' ﬁiuﬂbﬂl—inﬁi-,
Pigliate wpa libbra di faripa , otto roff

d*uwova, una tazza di latfe s oocie otto di
ZUccaro in polvere , un' ottavo, € meZzo ra

~cannella , e gatoffano” in polvere , eoncie otro

di butirto iresco, ed un poco di sale fino s
impaftaie “ogni cosa atheme , fino che reftiuna
piita soda , ndi fatze de’ terchietti , o plam-
bellini 5 od altro- nella manicra , che pin vi
placera s i-quali accomoderete sopra ic foglie di
rame per metterh pel forno . 1l quale sara ben
caldo+ &ccid vengano del color d’ vro, € guana
€0 saranne sufficientemente coloriti 3 cavateli
dal forbo , e saranno terminatiy ma prima di
metterh nel forno , pigliate del rofio d’ uove
ben sbattito, e con un pennelletto , od una
pentay ungete il di sopra de' medefimi.
: Mara



. Pigliate butir I"E-br:,;-ma_.g
pelto , e pafiat ) al setaccio '.‘-*T"
ﬁﬁﬁ%“?ﬁﬁ iga ben fina ibbre
uova bissig € ot - ol dieelare
T0s5a ﬂiﬁﬂ'ﬂlﬂ {E‘i Et:;e-tﬁ Bt

'ﬁrmga aﬁé &Eﬂﬁﬂtﬂhﬂ ~..-' ; ',_m_f,,.
cusa di sopra -alla qi;gr%y i :j@ i

nel forno, che fia pq:;ﬂj; aaﬁlas;:c
‘cexre mon i troppe , indi ﬁwateh-.

] Rt

- Caneflrelli di Afrfg;gﬂ‘ﬂa

Pighate frina fina di frumento libbre tre e
‘Mmezza , zuccaro in polvere libbre due, cannella,
‘¢ garoffani onere OO, 'butirro fresco libbre
due , ciocculata rapata oncie sei, poi fi rer-
‘Mminas ‘coime di canefireli di Vercelh &

'-Eunqﬁ_rcfii_- ds. Vercellis

Pisliate hhbre tre 4i farma fina & ‘frumen-
0 , libbre due Wi butirre  frescd , libbre una
¢d oncie due di zuccaro , 'oncie due di cannel-__
3a fina , un ottavo di gnmﬁam 3.un OLEAVO di
WOEL; ‘poscate 3 gagie tre, acqua cnmunﬂ s im-
pafla bene ogni cosa aflieme , e per farli eno-
cere dvrete un. ferro da caneftrelli, e fi metre
un pezzette per volta di detta pafta sopra. il
ferro caldo che. t:hlu’hrfte » indi fateli cmace- °. L
1e, usando ‘atttnrun: » acciO nen: i abbrueci- i3 s

no ; ¢ subito ot A lcvﬂim d:ﬁ.i f.ftﬁ: € fi
mtilﬂﬂd nicia il‘l.l.ff.-l



”1!-“"-:-1 ! Py
B Chiappis = T
. Prendete farina di meliga oncie otte, ¢ fi.

yina di frumento libbre una, zuccaro libbre

- |

- wmwna , butirro libbre una, sei roffi d' uovay

mezz’ oncia dicannella , altra me??’ oncia di gd.
yoffaniy e due bianchi 4’ vova; impaftate bene
il tutto afieme , e quando la pafta sara a dos
vere ; datele la forma del chiapino indi pren-
dete il roffo di 1in uwovo con alquanto d'acqud,
che sbatterete bene affieme ; poi col pennello
ongetegli al di sopra; indi fi accomodano s0s
pra le foglie di rame; e li metterete a cuoces
ze necl forno’s che non fia troppo caldo

Marzaparii dolci alla firin gas

Prendete delle mandorle dolci 3 € per levars
gli Ia pelle metretele con acqua al fuoco , €
quando cominciera a bollire levatele, indi pe<
latele bene , pol gettatele nel mortajo s e pes
ftatele bene; ed accio s peftandole non gettine
I’ olio , poco 'per volta fi mette acqua di fior di
cilrone , oppure acqua comune; indi fare cuos

_ gere i1 zuccaro al filer ; e mettetevi dentro

tal pafta , ed incorporate affieme ogni ¢€osa s
che meteerete ad un fuoco dolce § € lo dimee
percte colla spatula s accid non fi attacchi: e
per conosceré , quando sara abbaftanza asciutto,
fi mette Ia mano sopra la pafta , ese tal paita
pon fi attacca alle mani y € segano che & suffie
cieatemente cunfifiente y allora tal pafta i mette
nella firinga a cid defiinata, ¢ f fa paffare
ogni ‘cosa sopra la carta, indi fi' fanno caocere

al forno yche non fia troppo caldo . Con



Con detta pafia fi poffono anche Fﬂre i&@i ARG,

Besqui 5 prendendo la corteccia delle cafta
mettendodoyi 1a suddetta pafta in dﬁ%ﬁﬁ o
cie ; ¢ fi rapa alquanto di mm;cnfa’taij
se pilt vi aggrada della polvere di canng
manipolando i} tutto aﬁif:mh | 3

ﬂaﬂ‘,—:apaﬂ; nimtﬂ. F v Lk

P ha.:e delle mandorle di perﬁcu. mctte-

tele con acqua al fuoco » € quando cominciano
“ a bollire , levatele dal fuoco j e pelatele bene ,
poi mettetele nel mortajo » € peftatele bene ,
ed accid non diano I’ olio s miettetevi dei bian-
chi 4’ uova , & procurate che la pafta ; inmanzi
¢he fia terminata di peltare , fia ben asciucta ,
poi con bianchi d* wova fi fa della schinma , e
fi unisce colla sudderta pafta , indi fi mette nel
2uccaro al silet , procurando 3 che non fa troppo
molle § indi <on un coltello fi tagliano in
peazi rotondi; ed 4l di sopra che fieno al-
quanto elevati » oppure le potréte dare altra
forma , dopn fi mettono nel zuccaro; indi fi
accomodano. soprd a €arta » e poi nel forpo ,
¢he fia alquanto moderato ,

Per libbre una di mandorle di perfico , libbre
ilna , € mezza di zuccarose se vi aggradano
Pill aniare ; metrctevi pili pocd ZBCCATO ,

Micheree di faring di meliga .
P’Ehﬁtﬂ litbre una farina di meliga » ﬂrm:le

fov¢ butirro fresco » ONcie %€i ZuCCaro » sel
rofhh



, d'lﬁ“’f; ﬁquﬂadi Hor ﬂl citrone; poi s’ (M.
1 bene ogni cosa affieme , indi fi formanc
micchette 5 le quali fi faranno cuocer ad

Maroni glafjés

Tevate la prima cortececia alle caftagne mats
yone , poi mettetele al fuoco €on acqua , lascia-
tele cunocere , Jino the fiano ben tenere , ma
non Je lasciate bollire , e guando vedrere , che
fiano vicine a bollire , gettatele dentro poco
per volta dell’ acqua fresca, accio reftino in=
tiere il pid che fi pud ; levate che fieno dal
fuoco s pelatele ; e qguelle intiere fi mettono
stell®’ acgua tepida ; indi fi cola dett’ acqua , €
i mette il zaccaro liguido, € freddo celli mar=
yoni , indi fi rimettono sopra il fuoco s accid
yeftino sempre caldi; affinché poflano ben nu-
trirfi 5 il giorno appreflo fi fa cuocere il zuce
caro alla Perlé ; ¢ fi rimette sopra un fuoco
dolce , ma che non bollano , procuracdo di
mantenerli scmpre ben caldi 3 per renderli pin
buoni fi mette #ell” acqua di fior di citrone ;
indi per tirargli al secco; fi fa cuocere dell’ altro
quccaro alla groffa pluma , e {i metee in effo
1i pparroni § accio fi imbianchiscano bene , poi
fi cavanb , e fi inettono sopra la .graticela a:
sgnciulart s indi fi mettono ad uno per une nei
cedacci 3 con carta sottoy poi i accomodano

pelle loro scatole .

Cara-
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Sifa cuﬁ:&r& il znecaro aila* cuﬁuftg &;tﬂ.
“ @aramel 5 ¢ iper ~conoscere-, ‘quando fia a tal
“grado di cottura , fi bagna il dito nel ZUCCATO,
e subito fi mette nell® aequa frescar, indi fi
mette sotto i denti , e sernon’ fi attacca ai me-
defimi , ¢ che fii alquantu ‘croceante » ailorz
‘sard cotto , e ‘fi versa‘poco per volta sopra ung
pietra ,' indi fi mette cadun pezzo in caria.

~Se volete dargli qualche guflo, od odore bt-
“sogoa metterlo nel zaccaro-guando bolle.

La suddetta cottura di zuccaro serve anche
per far il “zucciro d' orzo , ¢ ‘quefto fi deve

versarc-sopra la pietia-in !.u-ngh'. peézir, dopo
rarolarli algnanto ,

vorbets -al fior di-fatte o “col 'modo df preparare
~Ia ’;Sj;ca:fiia ~col. gﬁf&cﬁfa .

Pigﬁ;ﬁ.e'un boccale di fior di ‘latte , ed al-
“grettanto di Yatte , ‘con‘tina mezza libbra di
‘zucecaro in polvere , e quattrd voffi d° wowva .
zeftl di limones, alcuni ‘colandri pefti, e can-
nella in -pézzic, fi “Hietre il “tutto 2] fuoco, €
fi lascia fino che vuol bollire , aliota fi leva
subito dal fudco, e fi pafla al setaccio:, poi &&
lascia ‘rafireddare , indi i mette pella sorbet=
‘Tiera “per “farlo -ghiagciare y e guando sard de
gia alquanto ghiaceiato’, mettetegli deatro Eﬂ-—
guanio’di marmelata -di portogali , ed un pse
di-piftacchi, poi fi profiegue a termibase dl
ghiacgiarlo s indi fi serves

Per



| f.‘g;?ghiaéﬁhiﬁi‘ sorbett :abbi'm: utt scechio
legno addartato alla sorbettiera, che dovere

"

5

msa 0 farete nel secchio un buon letto di

ghiaccio infranto in piceoli pezzi, il quale fia
irca tre oncie d' altezza ; coprite quel ghiac-

1o di sale, e sopra di quello appoggierste la

sorbettiera , la quale attornierete in seguito di
ghiaccio egualmente sminpzzolato » € di sale fino
wicino alla bocca della medefima . Quelto fac-
ciafi perd in modo, che nell® aprirfi della
sorbettiera ; pon poffa in quella entrare ghiacs
cio 5 acqua , o sale ; cio fatto, girercte cons
tinpatamente attorno alla sorbettiera per lo
spazio d’ un quarto d’ ora , dippoi aprite la V0e
fira sorbettiera , ¢ da guella ftacchersie tute
to all’ intorno il sorbero colla meftola, o
spatula , e di noovo chiuderete Iz sorbeitiera ,
¢ seguiterete a farla girare 5 fintantocche il
sorbetto fia perfettamente formato. Bisognerd
pero diftaccare di quando in quande il sorbetto
nell® indicato modo . :

Sarhtta i ﬁ'aguft &

Per ogni pinta 4’ acquna fi mette una libbea
fragole , le quali fi disfanno Bene con le mani,
indl {i colano colla ftamegna ; e i metre aflfice
me libbra una zuccaro ; e se refta troppo dol.
ce, fi preme dentro del limone , poi fi cola con
qualche cosa , che fia ben speffa, accid refti

« bella , chiara ; indi fi fa gelare, e quando sard

guafi gelato , fi pue mertere venti , o trenta fras

gole ; secondo la guantita ,
Sere
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_ 'I’Egliaté ut bocecale di ".Talﬁa- b i?’& i}ﬁﬁ*ﬁ
fior di latte , con upa libbra di cioccolata,
e fi fa cuocere bene , poi fi dolcifica’ ancor uu

poco » indi. fi pafla al setaccio , e #i fa pafiare

oene il tntto  indi i fa ghiacciare,

. .P'Er fﬂr I-'."-' E’Hgfﬂt
Pigliate libbra una farina di frumento
libbre due butirro fresco , tre bianchi d’ nova,
e fi bagna ton vinv biance ; fi fa la pafta,
fi difkende , e fi taglia in pezzi della grandezza
che wolete 3 indi i fanno cuocere ad un forne
dolce , poi fi mette del zZuccaro di sopra .

Marmelate di uvasping o detia in latino Ribes .

_Pigliate una libbra di zuccard purgato , ed
altrettanto di frutto di ribes , oifia uva tramata .
fate cuocere il zuccaro al douler ; poi pigliate
f_ibes v fateio diffeccare alquanto : inai & nrenas
il zuccaro, e poco per volta fi metie in eflo
il ribes , sempre peré dimenando; poi fi ritor-
na a metterlo sul fuccos e fi fa difeccare un
Poco ; indi fi leva dal fuoco .

Gelatina d* uvtsSpine .,
~ Pigliate dell® uvaspina ; offia tibes 5 fatela boi-
lire con un poce d' acqua , acci® non s’ atcacchi

al bacino ; lasciatela fintancoché fia tutta fonduta
: ' oflia



offia liguefatta ; indi colatela sopra un setacciey
poi fi mette tanto zuccaro, gquanto ne aviers
‘gavato di sugo dall’ uva, indi fate cuocere il
guccaro al Bbouler , poi mettetevi dentro il sugos
e quando vedrete » che la gelatina {t2 attaccata
alla schiumora , levatels dal focce .

Uovi alle Portoghese .

Fate cuocere una libbra di zuccaro al boulery
#battete ben bene i roffi d’otto nova , finche fac-
ciano la schiuma , jpoi mettetevi dentro <poco
per velta il zuccaro , accio s’ incorpori ben aflie-
me , indi fi prende del zucecaro ia pane finc,
¢ fi fa una pafta alquanvo; tenera , -poi {i prende.
¢ol cuecchiaro quefta pafia; «© £ ruotola bene
nel detrozuccaro in pane , € se gli da Ja forma
dellée uova 5 indi fi. metrono sopra un setaccio ,
indi nella ffaffa a seccare » € per farli pitl gultofi
un poco di vaaiglia,

Lrema s a2 z
Pigliate suna ltbbra di for 5&-: fatte ; ed una

- pinta di latre con due roffi d* uove , 1 quali roff

£ Ssivono nel bacine ;6 fi dimenano con une

shattirore di vinchi, indi i miette poco pet
volra 1l for di latre s incorporandolo infieme
alle wova , poi fi mette #l larre aflieme , fi dolc=
fica co! mettervi del zuccaro » un poco di cane
nella ,o di limones; pol fi fa cuucere a piccol
faioco , sempre dimenandeo collo sbattitere , finche
abbia alquanto di wconfiftenza . Per conoscere
grando sard abbaftanza confiltente, alzate le
<battitore » e se quelle gocete, che reftanc
attaccate ad effo non cadono , € segno, che €
abbaftanza cotta , allora fi levi dal fuoco «
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"Frune confetie s /

Pigliate delle prune non del tutto mature 5
foratele con un ago in diverse parti , poi mette-
. tele nell’ acqua fresca , indi mettetele al fuoco ,

gon un poco di sale , non le lasciate mai bellire;
e quando il frutto viene di sopra , allora gettatevi
dentro un poco d’ acqua fresca , e subito levato
che fia il bollo, levatele dal fuoco , e copritele
bene , che reftino cos) ftufate 5 fintantoché §* ac-
cua fia solamente tepida , indi fi mettono nell
acqua fresca, e poi nel zuccaro ben liquido , @
per otto  giorni continuati , ed in cadua gicrno
4 fa dar un DLollo al zuccare. sclamente , ed’
al pone giorno ff merte tutto nfieme , ¢ fi fa
cuocsre il zuccaro al filer , indi fi levano le pri-
ne dal fuoco, e fi mettono nel suo vaso. ,. poi
A'fa ancora dare un bollo al zuccaro .,

Persici al ratafid ..

Avrete dei Perfict realil’, che fregarcte 1a Iz
nuceia, indipigliate alguanto di zuccaro purgatos
che farete cuoccre al files , poi mettetevi dentro
v perfici a caocere fing al' grosso filet , pol le=
vatelo dal fuoco , e lasciateli raffreddare nel
zucearo', indi fi mettono nei’ vafi , poikfi mette
di sopra delio spirito raffinato , finché tra il zuc=
€410 >-¢ 10 spirito reftino i perfici ben coperti o

i Biscottinz comuni .
Pigliate una libbra di farina di- frumentos
ed alerestante di CTAI0 In. polvsre , ed unad
dons



@gﬂ& d' uova , che metterete i roffi a parte;
e sbatterete bene i bianchi » che facciane la

‘schiuma , dopo fi shattonoi rofli , indi fi mettono

affieme al zuccaro , e s incorporano con effo
poi fi mettono i bianchi gia sbatturt , e i uni=
sce bene ogni cosa aflieme 3 in ultimo i metta
}a farina un poco per volta » accid ik tutto refti
ben unito; pot fi ungono le foglie di rame
con butirre fresco , indi fi versa la suddetta
pafta in dette foglic s dopo impolverate eguala
mente il difflopra con zuccaro , indi mettetele
a cuocere ad un forno moderato ; cotti che fieno,
fi cavano s ¢ fi tagliano pella forma solita .

Biscottint alla carta o

Preparate il tutto , come diflopra ai biscote
tini comuni , fuorche vi servirete della seguente
dose » €io€ trenta uova, libbre tre di zuccaro ,
e libbre una , ed oncie otto farina 3 e gquando la
palta sara terminata , farcte delle caffette di carta,
e versarete inctle detta pafta , poi impolverateli
€On ZUCCare , indi fateli cuocere come sopra .

Biscottini all* Inglese

La dose di quefti, tutto come sopra-i bis<
cottini alla carta; e prima di metrere la pafta.
dentro le forme di latta fi fregano con butir-
5o s € quando vi sara la pafta dentro, impol-
veratele di sopra con zuccaro paflate al setac-
¢io di seta, ‘indi mettete deste forme. sopra
foghie “di rame p poi fateli cuocere , come gli
albiLie iy : Se



R L
, -

=

Se volete fare dei biscottini piccoli; e faiy

la medefima pafta v1 sexve.
Sorbetto di biscottinig

Pigliate un boccale di latte , ed altrettants
di- fior di latte , cinque oncie di zuccaro, e
cinque rofli 4’ uova , alquanto di cannella ta-
gliata in piccoli pezzi, un poco di colandri
fiaccati , alcunt zefti di limone , fi mette ogai
cosa ad un fuoco dolce, sempre dimenando g
¢ quando che wuol bollire , i leva dal fuoco »-
poi fi cola alla ftamigna indi avrete sei oncie
<1 biscottini 5 fateli alquanto seccare alla fufa ;
pot peftateli bene , finche paffine ad nn setaccio
fino , poi fi mescola il tutto affieme , ¢ fi metta
tal pafta nclla sorbetticra , e fi fa ghiacciare ;5
cavandola i mette nei suoi modelli (solitae
mente i modelli per le cose ghiacciate sono
di piombo ) , € s’ impolverano con polvere dei
medefimi biscottini , fino che fieno ben coperti »
por s’inviluppano bene nella carta bagnata ; e
di nuovo fi mettono a ghiacclare . .

¥

Nogz confette bianche g

Pigliate delle noci fresche , e per sapere se
sono.abbaftanza tenere , pigliate un ago, e pas=
satelo nella noce ; e se vedete 3 che pafla fae
eilmente , servitevi di quelle , ‘perche la noce se-
fi trova alquanto matura , pinfi fa cuocere , pil¥
diventa dura ; poi pelatele leggiermente, e con
uA ago pungetele in piby pasti 5 indi getzatcle 1o

acqua



%ﬁ;?ﬁm s pot” pigltate dell' alty® acqua freseas
‘e mettetevi dentro le neci, e fatele dare due bollis
‘indi levatele dal fuoco , e mettetele in acqua
fresca , e cangiate |'acqua due volte il giorno.
finché 1" acqua refti chiara; poi fi ‘mettes aler®-
acqua a bollire con.-det sale-d™Inghiiterra , siogo .
di limmone e le noci 3 € fi fapno bollire a gran.
fiooco » € quando saranno tenere , fisrimerrono:.
‘nell’ acgna fresca con. sugo. d’alcro limone g ik
gigrno appreflo fi-colano ; e fi mettonoin un ba-.
cinQ con uccaro liguido e freddo ; all>indemani
fi mette solo il.zuccaro a. dare due; o tre bolli ;.
indi fi metrono, le, noci_a .dare .due bolli ;
con sugo di limone , € sempre andate crescendd.
12 cotture del zuccaro; e terminando collz.

gottura (del filet .

LVoct iconfeteess
. Pigliate delle -noci fresche ancor ben tenere
pelatele , indi pongetele in croce, e gettatele
nell” acqua fresca , pei. mettetele; al fuoco, e
guando saranno ben tenere , che la tefta' di’ un
ago entri facilmente , allora_ leyatele , ¢ mette--
tele nelltacqua fresea , 1a' quale fi cambia due -
volte al gorng, finché refti ben chiara 5 dopo-.
fi metiono per tre giorni al sole cosi ascint- .
te, poi fi piccano con:pezzetti dji’ canmella; e
gargffani , indi fi.mettono nel zncearo ben li-.
guido , € freddo , ed il seguente giorno-fi cola.
il zuccaro, e fi-fa dare un bollo, odue , e i
Yascia raffreddare , indi i versano in eflo Je.nociy
e per quattro giorni fi fa sempre cosiydopo fi met-.
re il mitto alfieme al fyoce solamense a scaldare,.

-
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@ Gechiuma bene 5 indi
ia bollire al;uﬂntu di pf - lascia raffred=
dare alquanta,, poi fi \ff-'rsﬂ @EI#, e noci , e fi
lascia cosiper due giorni , indt fi ritorna 3-;:
‘come sopra ; la sefta volea fi fa cuogere il zucearg
alla perfa ;.12 setrilma voltg fi mettopo ‘anc _
mogia e i fanpo dare due o tre bolli , e &
Jscaimma bene , indi i cavane le noci, e fi fa
-cuocere il zZuccaro alla perla , € i mette sopra le
Boci & _r_u;l terminarli i puonno lasciar quelie cota
gure » € mettervi 1l zugeare liquido , 1l qpale
farete cyocere turti ligiorni , € lo metterete sp-.
pra le noci sempre freddo , € nell’ ottavo giorna,
fimette turto al fuoco , e le farete dare'due o tre
‘bollt 3 ind\ cavate le nocl , € fareie cuocere il
zaccaro alla grossa perla o

Conserva di atpole .

Pigliate delle ampole , pulitele indi pigliare
del zuccaro a proporzione del frutio » fatelo cuo=
~aere alla gressa peli ». DOI, metteteva dentro:
le ampole , e fasciasele ben coprire dal bollu',,
poi schiumatele bene , indi levatele dal fuocos,
e lasciatele raffreddare alguanto’, e per forairie
fasciatele sgocciolare dal zuccaro , il quale *-1=.
rete poi cuocere alla grossa perla 5 € lo versere
sopra le ampole ,

dvvertenze per diflillare I acquavitd ..
Pigliate del buon spirito , che abbrueei sei

guinti 5 se i yuol fare deil’ a::quav;ta di §nae
mn&nﬂ
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fungue gufto; prima fi diftilla ¥ infufione 5 ¢
fi cava I’ effenza da quei fructi, che fi vuole
‘metter in uso; indi fi paffa lo spirito al lams
‘bicco , accio refti senza flemma ; avrete attens
zione , che il primo bicchiere dovete tenerloa
parte » ed in ultimo bisogna guardare , che non
venghi la flemma aflieme (¢ fi diftilla a parte
per goderla un® alcra volta) indi fi mecte lo spi-
rito raffinato con la effenza , che fi € cavata,
e fi diftilla nuovamente , e poi fi dolcifica.

Il zuccaro, di cui dovete servirvi per la
diftillazione s i & quello di Baja, ¢ non
_ peftario . '

‘Aoquavita di caffé .

Pigliate del caffé 1n grana, rompetelo als
suanto , poi meitetelo nel lambicco 5 indi fi
carica il lambiecco di spirito raffinato, ed una
gaffa d’acqua, poi fi diftilla, dopo fi dolci-
fica , tanto di zuccaro purgato lungo, cOIRE
41 spivito eon il gufto.

1a dose per ogni rubbg di spirito, libbre
una di cafié.

Acquavita di cannella , garoffano » e perfice s

Pigliate un rubbo di spirito raffinato, ed ons=
cie una, € mezza cannella intiera , oppure ala
erettanto di garoffano intiero , € per quella di
perfico libbre due mandorle di perfico aiquanto
gotic 3 € per dolcificare quelte tre qualita di
acgnaviia y 1a dose di spirito , come di sopra 5

| €
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@ libbre dodeci e mezza z2uceavro di Baja da
peftdre , e libbre diccisette , e mezza d'acqua,
che 1n tutto sono libbre tremta wra acqua , @
Zuccaro , sopra un rubbo di spirito ; poi com
gquell® acqua fi purga il zuccaro , quel medefi-
mo, € con la medefima acqua , € guando M
tucte sara freddo , i doilcifica .

HAcguavita di escubar »

Pigliate delli fiori di ecitrone , metteteli in
infufione in un Hasco eon spirito raffinato, e la-
sciateli gosy per due mefi , e guando li avrete
da dolcificare . i fa paffare guella infufione ali=
fiamigna . indi § wmetntono libbre tre di &Ett!
infufione , e libbre cingue di altro spirito , indt
fi Wolcifica .

HAequavita di barbados s

Pigliate deHe milleroffe , mettetele nel Basco

infafione con spirito , e fi mettono anche ded
sclsomini » ma in un altro fiaseo 3cparail , € fi
lasciano cosi per un anno nell” infufione ; €
quando vorrete dolcificarla , fi mettono le due
infufioni afficme nel lambicco , ed anche dell®
altru spirizo , e fi diftilla bene » dopo fi doicifica -

dequavita claretza s OSsza perfeito AMOUY o

Pigliate dei fichi , ragliateli a piceoli pézzis
€on alquanto di regolizia s zenzero , colandris

cannella , garoffane intiero , anch , ¢ macis 3@

B a2 | mMeiig




*11 turta infufione i i un ﬁasﬁu affieme a He
u’:r:u, e fi lascia cosi infufione per tre mefi o
_;am fi cava quello spirito ; e fi pesa , e per ogut
libbra di eflo fi metre una libbra e mezza, ua

 Zuccaro , ed acqua.
La dose per ogni rubbo di spirito & d* encie

cinque in sei di dette droghe

Aequavita cordiale o

Prendete dei zefti div limone » ed aleri agrumis
mettereli nel fiasco infufione con dello spirito.,
poi lasciateli coskper due giorni » indi diftillate
come le altre.

La dose per cadun rubbo di spirito raffinato, &
di zelli , o#fia della superficie di otto hmoniy
di ghatero Purruﬂa"h 2 di due eedri, € quatiro
f;,ﬂiandﬂ 3

Acquavite cinnamome .,

Pigliate della canpella , ragliatela in picecoli
pezzi , pol fi mette al bagnomaria per cinque
£iornl ; avrete artenzione 5 che fi conservi scme
pre ca_ldg : dopo. mettetela al lambicco , e diftil-
late que]]'acq;za » indi diftillate quell® eflenza
eollo spirito 3 poi fi dolcifica come le altre 4

Elexir & Inghilterra o

Pigliate rubbi uno spirito raffinato s con dieci
BOCI noscate , sei oncie di garoffano , due oncie
s capnella inciera » due grani d° ambra grigiag

ek
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ed altrettanto di gibuto » sei cedri ; venti limonis

e sei carobi ; di guefla tre ultimi agrumi fi prens
de solamente la superficie , indi fi peftanc tutte
guclle droghe nel mortajo, pot fi metmﬁhi:;éun

fiasco con spirito infufione s & fi l'él'si:iﬂn'ﬁ*?_}-ﬁﬁ*
per due giern: ; indi i mette il tutto nel lambic-

€o, ¢ {i fa paffare bene ; poi prendete libbre tre
d’ acqua di fiori di citrone , ¢ libbre nove di zuc-

caro , € fi lascia fondere il zuccaro nella suddetta

acqua senza fuoco , poi fi mescola ogni cosa

aflieme .

Sorbeees di noctuole -

Pigliate deile nociuole, rompetele, poi mettctele
in una pintadifior di latte, edunboccale di latre,
che metrerete 2\ fnoco , e fi lasciane daredue , ©
tre bolli , sempre dimecnando , nel mentre che
cuoce il larte , fi preparano dodici roffi d’ uova ,e fi
mette una libbra di zuccaro in polvere , ¢ 1@
uniscono i roffi 4’ uova aflieme al zuccaro , €
gquando il latte , fior di latre s € nocciuole hane.
no levato il bollo , allora fi mettono i1 detit
roffi 4’ nova col zZuccaro a poce per  volta
sempre dimenando con la spatula , fino che
ritorni a levar il bollo , indi fi paffa ogni cosm
alla ftamigpa , e fi lascia raffreddare , poi £
mette nella sorbettiera a ghiacciare . |

Sorbetts di INupoli 5 detzz alla Mirﬂ!fg;-'

Prendete una pinta di fior di latte , ed um
boccale di latte , ventiquattro roffi d' uova »

e due libbre di zuccaro, il quale fi unisce beng
: ' B 3 : alicme
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hﬁi;ﬂﬁ:ﬂ}l{ roffi d'nova ;indi fi mette ogni cosa
al fuoco , aggiungendevi alguanto di zafterano ,
poi fi fa cuocere a piccol fuoco , e quando prin-
cipia a levare il bolla , allora i leva dal fuoco ,
e i lascia vaffreddare » poi fi cola , ind: {i met-
te a ghiaeciare ; e per dargli gufto fi mette
alguante di cannella avanti di farlo ghiacciare,
g quando sard a metd ghiacciato , fi mette dentro
dei piftacchi , e delle trancie di cedro a piccoli
pezzi » € fi mescola il tutto affieme 5 indi &

profiegue a terminare di ghiacciarle .
Sorbese? di waniglia o

Pigliate una pinta di fior di latte , ed un hnc-f |
cale di latte , una libbra di zuccaro, e dodict
roffi «d® nova , e per dargli il guilo . i mere
&lquanto di vanigiia , e fi fa come agli altrs,

Sorbetei di sambajone .

Prendete una bottiglia di vino di malaga 3
otto roff: 4* vwova , oncie otto zuccaro , unite bene
aflieme 1 roifi d' nova col zuccaro , indi mette-
Eevi un gquarting d* acqua <on goattro otravi di
cannella , e due ottavi di garoffano, e fi mescola
ogni cosa affieme , indi fi fa ghiacciare , come
ﬁ fl igvil litri. -

Sorbetei di schiuma di cioecolate -

Prendete della miglior cioccolata , fatela eno-

¢er con lactte, ¢ fior di latte, € quande sard cottas



Yaseiatela raftreddare aiqua.ntu s poi plgflﬂ.tt 21 Tie
_tazze , e fate fare la schiuma alla cioccolata ; e
larte , 1a quale metterere nelle suddette tazze , &
que fte le metterete cosi nella ftufa del gh;acglng
e fi lasciano ghiacciare , poi fi servﬂnu cosi ,nqﬂa
medefime tazze . ®

Sorbeeei all’ Inglese .

Pigliate una pinta di fior di latte , ed un boc.
cale ch latte , dodici roffi d’ uuva 5 ed una libbra
di zuccaro , ¢ quefto fi unisce ben bene alli rofs
d’ uova , poi fi fa paffare affieme il latte ;ed il
fior di latte poco per volta , indi fi fa cuocere al-
guanto , © quando sard corto , & versa in un cae
tino a raffreddare , indi i versa dentro della cioc-
colata gia cotta, se ne versa a propurzione , di
modo che fi conosca eflervi del latte ; e della
cioccolata , cioé , che non domini di troppo il
latte » nemmeno la cioccolata , indi £i fa ghiac-
giare come gli altri.

Sorbetti di mentecm . R

Pigliate dei limont , pelateli solamente 1a su<
perficie gialda , indi cavateli 1’ agro, offia sugo,
poi prendete la superficie » fatela paffare bene
all’ acqua , indi alla famigna , poi fi merre affic-
me alquanto di suo sugo di limone con un peco
@’ acqua , & per dolcificarlo  altrettanto di zuce
€aro, come avete di frutto » indi fi fa ghiacciare
come gli altri,
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S‘w‘i«ﬁ' di ampbles e gricitc.

Prendete il frurto ‘con un poco d'acquay
mhettecelo al fuoco per fario crepare; sempre
dimenando con fa spatula , fino che leviil
Tollo, allera fi pafla ad wuna #amigpa finas
poi fi lascia raffreddare, indi fi dolcifica car
guccaro liguido , altrerranto di Znccaro, cone
avete di frutte , indi i fa ghiacciare, come
gli aleri . ! 3

‘Quando 1i sorberti di frutro fientano a ghiace
ciare , pigliate una tazza di acgua calda, e
mhettctdla affieme al frurro, © colla spatula dis
mienare algquapto , accidé ogni cosa _ﬁ aniscad g
dopo fi mette puovamente a ghaccrre,

d ;s - - .'_r_ 2
Eﬁrﬁgﬁ:'i WFE perfier » wd arbicco .

Prendete dei perfici ben marturi, fateli paza
sarc alla ftamigna, indi dolcificareli con zZuce
caro liguido , poi fatelt ghiaceciare , per gquelld
di arbices , se gli pudo dare i1 gafto con ale
guanto «di1 vino di sclampagna , indi fi fa ghiac.
Tiare ,

La' dose , tanto_di gznccare ligunido, come
avete di frotro . '

Conserva di cannella y e cfoccolatow

Farete cuocere del zucéaro al fler , indi
mctterere la cannella in uno studellino , € prens
ddte al fuoco alquante di quel zuccare; che
Ricticrete aifieme alla cannella , ed mairete ogoi
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cosa affieme , dopo metterete tutte gueflo nel’
zuccaro , & dimenerete alquanto; indi i leva
dal fuoco, e fi lascia alquanto raffreddare 5
poi fi versa nelle caffettine di carta, che
avrete di gia pieparate, indi fi lascia del
tucro raffreddare , poi fi raglia.a piceoli quadrettis

Ia dose , libbre una di zZnccard 5 ¢d un ottave
di cannella , oppure di cioccclata .
" “In cucfla maniera & fa gqualunque comserva di
quintetienza .

E Conserva di rose.

-

e

Pigliate solo lc foglie di quelle rose velutate
fhettetele in upa flamigna , poi gettatevi dell’ac—
gua bollente supra , accid poifano imbianchirfi 4
€ quefto per uh mMinaro , 0 poco pitt 3 indi A met«
tono per alerettanto tempo nell’aequa fresca 5 por
fi lasciano sgocciclare , indi ff premono; e se gli
fa sortire il sugo roflo , dopo fi prendono quelle
vose , ¢ fi peitano bene indi fi fa cuocere ik
zuccaro alla gioffa pluma , e levandolo dal fucee
se ne mette zlquanto sopra di quelle rose peltates
indi i unisce ogni cosa affieme , anche quel sugo,
che fi & premuto avanti; pei s’ imbilanchisce 11
tutto afficme , fino a tanto che il bacino del zuc=
caro fia tep do, poi fi mette net vafi,

Consérva di Limone,

Pigliate del 2uccaro liquido , fatelo ciiocere al
Siee , 10.d grarupiate alguanto della’ scorza di li=
mone , svio la superficie ; poi -fi Bcile deoptro 31
Bccaro a dare due bulli , indt £ preme 12 mﬁtﬂ'
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_ii:;u_n limone ; e fi lascia ancot dar® due bolli,

accio il zuccaro ritorni al grado di sua cottura
del fler , dope £i ghiaccia bene da una parre . e
poi dall’ altra ; indi ancor alquanto calda fi vota
nella cafferta di carta , che avrete diggia prepara-
ta, € gquando sarda fredda , tagliatcla in picceli
quadretti »
La dose , per ogni libbra di zuccaro, é %a r'ie
patura d4i un limone , ed il sugo della metil di eflo,

Consesva di Fiflaccr

Pigliate dei piftacci ; mettereli a bollire nell’
acqua , indi pelateli , e peftateli bene , dopo
fateli paffare alla ftamigna , indi fate cuocere del
guccaro al groflo filer , € texrminate <ome nclle
ﬂltff e 1

La dose € d” oneie sei di zuccaro s € d” un'oncia
d.i Piftaﬂ'ci al LTI
Azro di cedro , ¢cedrate ;5 o limene .

Pigliate dei cedri , cavateli I’ agro » offia il
sugo 3 ¢ fkemprateclo bene , poi fate cuocere del
Zuccaro alla grande pluma , e mettetevi dentro
1' agro , indi lascidte dare due , o tre bolli , poi
levatelo dal fuoco , e schiumatelo bene ,» poi fi
ritornd a metterlo al fuoco , & fi lascia , fincheé Ia
semente fia del color dell’ oro , e fi procura di
mon lasciarle molta semente.

La dose , effendo cedro , 0 cedrato ; che & pid
ascluito s per ogni libbra di sugo , libbre tre di
zucearo cotro alla piccola pluma 3 ed eflendo di

limone ,per ogni libbra di sugo , libbre tre e mezza
4 zZuccaro eytto alla gran pluma . Griote

PR B



@riotle, e ciriegie al ratafic, .
Pigliate una libbra di belle griotte ; € ciriegiey
tagliatele alquanto i1 gambo , poi mettetele in
®n vaso di vetro , con gran apertura al.di sopra g
€ da noi detto erbarsla ) indi mettetevi dentro sei
ettavi di cannella intiera , con un’ oncia di ga-
roflani , altr’ oncia di colandri » una mezza noce
Boscata , un mezz’ottavo di macis con due oncie
di zuccaro in polvere , indi mettetevi athieme lo
spirito raffinato , poi lasciatele cosi infufione.,

Pernigone al liguide, <

Pigliate delle pernigone , che fieno quafi maa«
ture , pertugiatele con un 3go in guattro , o sel
lucghi , ¢ di mano in mano , che sono pertugia=-
te , gertatele nell’acqua fresca ; dopo metterelg
al fuoco con la medefima acqua s € non le lasciate
bollire ; e guando vi pare , che debbano bollire 4
andate mettendovi poco per volta dell’acqua fres=
€4 , acciocch€ poflano cuocere titte egualmente 3
dopo levatele dal fuoco , ¢ mettetevi alquanto ds
aceto , o di limene tagliato in fette , accid reftino
ben chiare sindi copricele , € lasciateleraffreddare
nella medefima acqua 3 poi fi getrta via I’ acqua ,
e fi merrono nel zuecaro liquido , e freddo , indi
fi mertono ad un fuoco dolce e ben coperte 5
dccido i conservino calde, e che noan bollano s
attesoceche crepano » ed all® indomani fi cola il
Zuccaro , € fi fanno dare due bolt , € cosi § pro-
fiegue per set , od otto giorni ; sempre il zuccaro
solamente , il quale poi fi versa di sopra freddoos
ed all’ nlcimo giorno fi fa cuocere il zucecaro al
flet , ¢ § mette di sopra 1l frutto nei vafl .

B & Coeme
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E’iﬂl;pq,&ﬂ di fettd 3 o finso wranchie di meloni ,

- Prendete dei meloni , tagliategli in fette , indi
pelateli , dopo “fategli imbianchire nell’ acqua
ben calda , poi metteteli nell” acqua fresca , indl
cavaceli , e lasciateli sgocciolare , poi metteteli
nel zuecaro liguido e chiaro , che avrete diggi
preparato , con un poco di acete , ¢ fi terminerd
cume gli arbicocchi . -

La dose , per hbbre due di firoppo , libbre
una di aceto . |

Siroppe di vinaigre , offia d’ acete .

Pigliate un rubbo di aceto bianco , € buono;

_mmetterelo in un fizsco » con un mezzo rubbo di

belle ampile » ¢ lasciatele cosi in infufivae per
sel mefi » poi i cula quella infufione , indi f
prendono due rubbi di zuecaro , fi purga » ¢ fi
iz cuocere alla gran pluma , & quando sard cotto,
2 mette 1’ infufione dentre e fi lascia bollire ogni
cosa alfieme per uh MeEzLo quarto 4’ ora 3 indi &
cava s ¢ 4 mette nel suoi vafl .

Formaggpia alla cannella g-ﬂfrrccfﬂ_ta -

Pigliate tre quartini di fior di latte , ed un
quartine di latte , sei oncie di zuccare peflios
dieci rofli d' ucva , alguanto di cannella, ed
alcuni pezzi dicedro, indi mertete ogni cosd 2
un fuoco lento , ma che non bolla , equando ve-
drete , che 1l lagte comincia a divenire confifien-
te p allora levate ogni cosa dal fuuco € fi culd

alla
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alla ftumigna , indi fi lascia raffreddaré Eiﬂpu
fi inetrera nei modelll a formaggio a ghiacciare ,
come fi fa ai sorbetti , € quando sara ghiacciato
ben dure, fi metterd nel suo modello , gquefto
modello ben preparato con ghiaccio pefto, ed
alguanto piti disale » fi lasciera cosi per die s 6
tre ore , accio poila ben nnirfi ogni cosa ; quando
volete levarlo dal modello , avrete diggia prepa=
rato alguanto di acqua calda , per poterlo diftac-
care piu facilmente 3 indi i metterd sopra und
servietta pulita , poi fi dara il suo colore tuttd
-all’ interne del formaggio con un pennelletto.
Se volete farlo alla vaniglia 5 od al puro latte 5
fi fa nella flefla maniera .

T Formaggio alla Scantilly s _ o

Pigliate un boccale di fior di latte; fategli
fare ben la schiuma » come per una fiocca bend
confiltente , poi merctetevi aflieme quatir’oncie
di zuccaro in pane , un’oncia d’ acqua » ed un
ottavo di eannclla fina , indi metrete 1l tutte
nel modello , poi fi fa ghiacciare ,

Formaggio alla Scantilly in differsnte makiera

Pigliate del fior di latte , fategli fare Ia schius
tha ; che fia ben confiftente , mettetegli del ziic-
c¢aro fino in polvere , secondo la quantita, che
ne volete fafe , pot daregli tal gufto ehe bramate 3
indi con una meiza libbra di cioccolata fina , ed
alguanto liquida , s’ incorpora il tutto affieste »
isdi fi mettera subito nel mwodello ; poi fi ghiac-
cicra , € fi regolerd eome avanti al formaggio
alla canacila . Ly HMear=
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%farg;zpnnf in forma di bottohi cen marmelata,

Fate una pafta , come quella dei marzapani
ian laccio d’ amore, e guando sard diffeccata,
mettetela sopra un foglio di carta bianca con
zuccaro fino, ed appianatela , finche fia spefla
miente di pin d’ uno scudo , indi tagliatene
dei pezzi di figura rotonda , e larghi gquanto
mna pezza da soldi sette , e mezzo; affondate
alquanto detti pezzi nel mezzo, col dito pic-
colo , per mettere a cadauno la groffezza di
an pisello di quella marmelata , che pin vi
pare , oppure di qualche crema cotta, ¢ ben
Sigara ;5 rimpalmate 1" orlo di detti pezzi di
pafla ; con roflo di uovo , per colarne i due pezzi
affieme , 1’ uno sopra 1’ altro ;, facendogli prende=
ve la forma di un bottone in guisa , che la mar-
melara non compaja . Fateli cuocere nel forno =z
calore molro lento ; gquando saranno di bel colore,
Jevateli dal forno , ed agghiacciatene tutca la
Parte superiore s con zuccaro fino , poscia rimetas

getegli nel forno per far seccare il detto zuccaro .

Tﬂﬂrﬂﬂs o

Tagliate in piccole fette ben sortili sei encie
di mandorle nettate con acqua calda , poi mette=
zcle in un bacine sopra il fuoco , con un poco
di cedro verde grattugiato , € con zuccaro fino
farele diffeccare , rivoltandole semptre con una
spatnla 5 quando saranno ben diffeccate , levatele
cial fuoco , ed effendo raffreddate , metterele nel

biance ditr¢ uova bene sbattuti con zuccaro fino,
per
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per far colle mandorle una palta maneggiabile';
¢ ne farete colle mani delle palle 5 che mettere-
te di mano in mano sopra foglj di carta per farla
cuocere nel forno a lento calore . Se avete delie
noccipole , potrete mettere tre oncie solamente
di mandorle , €d altrettanto di nocciuole nettate
€on acqgua calda ; che anche tagliarete come le
mandorle s conle quali le mescolarete , indi Ie
finirete , come € ftato detto gui sopra,

Mandorie alla Yoloneise s

Netzate con acqua calda tre oncie di mandorle
dolei 5 e tre oncie di nocciuole , € mettetele di
™Rano in mano in acqua fresca , dopo averle ben
sgocciolate , ed ascingate 5 firitolatene la’ metd
ben fine , e 1’altra metd in fette ; fate cuocere
una libbra di zuccaro alla gran plume , poi
metteregl: dentro le mandorle , € nocciuele con
un poco di cedro ftrirolato 3 mescolate ogni cosa
ben infieme , fuori del fuoco, poi quando ogni
€osa sara ben mescolata col zuccaro , aggiunge-
tegli il bianco 4° un uovo ben sbattuto ;, e mes-
colateglielo ben infieme , indi versate la pafia
delle mandorle supra un foglio di carta , € quan-
o saranno raffreddate , tagliatele nella maniera,
che pin vi piace ,

Fiftacchi confetei 4

Nettate con acqua calda dei Piftacchi, poi
fateli seccare nella {tufa; se volete farne solo
una libbra , mettetegly in un grap bacino da

' Prove
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pr:ﬁriﬁ'unr , eon fuccato alguanto ingommarto s
farto con un poco di gomma arabica tusa in un
pochertino d” acqua , ed indi mescolata con Zuca
caro cotto al Zissé , fate andare il bacino sopra
un fuoco moderato , sempre rivoltandolo , accioc.
che li piftacchi piglino egualmente il zuccaro;
guando comincieranpno a seccarfli , aggiungeteli
del detto zucgaro , € dategli ancora una wano o
due in guefta maniera , poi proseguite a rivols
tarli, dandogli ancora cingue,o sei mani con altro
guccaro cottu alla [issé ( che fia senza goimma )
& che vediate che fieno sufficientemente carichip
e dopo averl data I’ ultima mano , li torrete dal
bacino per asciugarli bene, pot vi rimetterete.
dentro Lt piftacchi com znccaro an lisse , e sul®
fine gli agitarete fortemente senza farli salfare,
e quando saranneo bea liscj, finirete di fagli sec..
care nelia ftufa .

Biseoitint alla Pelfina -

Wettate ¢on acqua calda tfe oncie di marns
dorle dolci, e tre oncie di mandorle amare s
asciugatele con una tovaglia, e metretele aifies
me nel mortajo, e peftatele ben fine ; bagnana
dole di tempo in tempo con bianco & uovo j
guando saranno pefte, vi metterete infieme due
libbre di zncearo; €d il bianco d” ua uovo., e
pefterete ogni "cosa colle mandorie, finche fi
formi una pafia maneggiabile , allora pafiate
detta pafta in upa ftamigna a queft® us$ deitia
nata , indi formate li biscortini della lunghez«
za 5 € groficzza , che wolete , indi mertzm ii

18
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'biscoreini sopra fopli ‘di catta biantas poi mets
tere detti fogli Sopra una tavola , dopo mettes
tevi sopra il copefchic di un fornd da campa-
gna cen fuoco sopra y ¢ fareli cuocere a fuoce
lento 5 quandoda parte superiore sara cetta, le=
vategl il coperchio del fornos e wolratelr calla,
parte cotta al di sottv,-e mettete di sopra alla
parte non ancora cotta , un ghiaccio fatto -con
zuccaro fino paffato al setaccio » che sbatteres
te con un poco di bianco 4’uovo ., € sugo di
cedro ; poi quando li biscottini saranno ghiace
€iatl s 11 rimettercte sopra il coperchio del fore
no con un poco @i fuoco sopra, per far rape
prendere il ghiaccio.

Biscortini in laccio 4’ amore=

Metrete sopra una tavola ‘inezza libbra di fi=
Pina , ‘& nel mezzo fatele una cavitd , metrere
due cucchiari di marmelata , di quella specie;
che pil \i piace , con zZuccaro in polvere guants
€ la z7za d’' wn uwovo, cd anche mettes
tele ibiaMco di tre wova , ed impattate , fine
cheé abbiate una pafta maneggiabiley ed occor=
rendo , che la pafta foffle troppe dura , ag.
ginngerele il biance d’un wuovo, indi con une
spianatcjoyappianatela , poi tagliatela in filecri
lunght sufficientemente per disporgli in laccie
@’ amofe , ¢ fatto cosi; mentre I fate, mete
tetcll sopra fogli di rame, poi fateli ‘cuocere
12 ub forno a lento calore, e guando sa=
ranne di colore biondo dorato , levatelie

Ciulde
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Cialde al fior di Latse,

Secondo la gquantitd di cialde , che volete
fare , ftemprate zuccaro, e farina parti eguali
con un poco d acqua di fior d®arancio, e fior
sli larte , ftemprare quanto bafli, accié non vi
rimanga alcun grumo, e fate, che quefta pafta
fia né troppo dura, n& rroppo tenerz, € che
versandola col cucehiaro pofla filare ; indi fate
scaldare il modello da cialde sopra un fornello,
e fregatelo prima con un pezzo di cera bianca
dda ambe le parti, o con butirro fresco per
disgratlarlo , poi mettetegli un buon cucchiare
di paita, e chiudete il modello , per metterio
sul fuoco, e dopo aver fatto cuocere la cialda

da una parte, voltate 11 modello per farlo cuo.
ccre dall” altra ; quande vi parera, che la cialda
pofla effere cotta, aprite il modellio; ed offer-
vate, se la cialda € per tutto egualmente cotta,
e di un bel colore dorato , @ se € cosi p levaa
tela dal modello, e mettetzia sopra uno spia-
ratojo fatto a cavalletto , ed appoggiatevi so-
pra la mano, per farle prendere la forma di
uno spianatojo , e lasciatela ivi, finché ne ab-
biate preparata un’ altra nella ftefla maniera,
€ quando sard ormai cotta , levate la prima
dallo spianatojo, mettetela sopra uno flaccio,
€ mettete sopra lo spianatojo quella , che lea
vate dal modello,; e cosi proseguite fino al fine;
quando ‘poi saranno tutte fatte , mettete lo
ftaccio s in cui seno le cialde nella ftuffa, per
conservarle secche , finché dobbiate servirle ;

facendo le cialde ; occorrendo , che effe reftase
3 SCro
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seto attaceate al modello ; bisognerebbe uages
leggiermente il detto modello con cera bianca,
o butirro fresco.

Cialde al vino di Spagne ., |

BMettete in un catino tre oncie di faring g
con due uova fresche, tanto il bianco , quante
il roflo » € tre oncie di zuccaro fino , e fiem-
prate quefta pafta, mettendole vino di Spagna,
od altro, finche la pafta fia della ftefila confi-
ftenza di quella delle cialde al fior di latte ;

€ come qui avanti ) poi finite quefte nella ftefle
maniera delle fin qui dette.

Butirro in filagrane , ed in altre maniere,

Per mezza libbra di butirro fresco battuto
peltate ben fine dodici mandorle dolci, poi
unitele affieme al butirro , € mescolate bene
aflieme , indi mettete gquefto butirro in una
schiumarola , 0 fia meftola, e fatelo da efla
cadere per li buchi, e nello fteflo cempo sopra
il piatro , che dovete servire ; voi potrete an=
cora far paffare detto butirro alla flamigna ,
torcendola bene , per farlo uscire, Se volete
servire butirro al suo naturale, non vi occorre
altro , che mettergli un poco di sale fino. St
pud ancora servire il butirro in altra maniera,
senza metterli le mandorle , dandogh il sapore

di cedro, di bergamotto o 4’ acqua di for di
aranci 5 ed aleri odori o ‘

Iz
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& Liguere detto Populo 3

Mettere in una pentola una pinta di buon
wino bianco, con un quartine di spirito di vino,
wna libbra di zuccaro cotto d Za plume p due
pomi di reinette pelari , e tagliati in fette, e
cucchiari d’acqua di fior d® arancio; e lasciate
infufione fino al giorno seguente, poi pallatele
alla ftamigna . ‘

Hequavita Cinnamome »

Per far tre boecali di cipnamomo ; pigliate
due oncie di cannella , ed infrangerela in uix
frortajo, poi metterela infufione per due gilorni
intieri , con altri tre boccali d’ acquavita , ed
vra pinta di vino di Spagha , ed altra pinta di
v no bianco ; indi mettete il tutto al lambicco,
e diftillatelo ,come fi dird mnell’ articolo della

diftillazione .
Liguore detto Ippcrasse .

Metrete in una pentola due pinte di vino di
Bf.'ﬂfgf'gna » con una libbra e mezza di zuccaro;
1i frutti di un cedro , sei garoffani , la mera di
una noce noscata , un baftone di cannella;
una donzena di mandorle dolci alquanto infrante;
€ sci foglie di macis, Turate bene la pentolas
€ lasciate tutto infufione per un giorno , poi pas-
sate ogni cosa alla ftamigna , indi mettetelo nel
faaschi . ¢

. -&J_I*-:
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2 Epoteea ¢

Per una pinta d° acquavita , pigliate mezra
libbra di zuccarv , ed una libbra di fruttt rofi 'y
cio® mezza libbra di ciriegie , tre oncie di uva=
spina o ¢ tre oncic di more di rove, infra:ge'._:u_
quefti frutti il pit che potete , € mettctele tanto
Ja feccia » quanto il succo rell” acquavita, avs
vertende perd d’ infrangere da per se sola !’ uva.
spina , per prenderne il solo succo , perche la
la feccia di quefta rende agro . Vi meiterete
aleresi tarti It nocciuoli delle ciriegie con cine
guanta mandorle di albicoche infrante , un mez-
Zo pugno di coriandoli , due garofiani , un pezzo
di cannella , ed un pezzo di vaniglia , mettete il
turto in infufione in una peniola per quindici
siorni in firo espofto al sole, indi paffate ogni
coca afla flamigna di seta o pol mettetela nei
fiaschi .

Se farete 1" ipoteca in una ftagione, che non
vi fiano li fratt1 roffi , potrrete servirvi di agrefto
mature , facendo det refto nella fteffa maniera ,
che viene 4 effere insegnata , colla sola differena.
22 , che in vece del succo dei fruttr rofif, vi
metterete il succo di agrefto maturo, e e¢ine
gnanta mandorle di albicacche . \

Asquavite escubar d Inchilterrw .

Riettete tre pinte di spirito di vino, tre
pinte dacquavita, e tre pinte d"acqua in una
pentola , pol pigliate mezza libbra di' mandorle:
amare tagliate » meaa libbra d' uva secca &b

| Pro--
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Provenza ; mezza libbfa di datceri trapliati;
mezza libbra di fichi tagliati , mezz' oncia di
canneclla infranta » mezz’ oncia di coriandoli,
mezz® oncia d" anici d’'India , mezz" oncia di
macis , un’ ottavo di cardamomo d’ India , un
w@travo di aloe , guactordici garoffani , tre noc
moscate tagliate, due cedri tagliati succo, ¢
scorza » due oncie di zafferano in foglie, un
ottavo di cociniglia , un® oncia e mezza di
firoppo di pomi, un piccolo cedrato tagliato in
fette €ol suO succo , € sei ottavi di regolizia
verde . Tutta detta compofizione infieme , o se-
paratamente , peftatela, ¢ formatene una specie
di pafta , pol aggiungetele tre libbre di zucca.
ro in polvere s poi mettetela nella pentola cal
auddetto spirito di vino , acquavita, ed acqua,
@ lasciatela ivi infufione per otte giorni, e coa
un baftone agitatela di tempo in tempo , indi
paffate I’ escubar alla ftamigna , e mettetelo nei
fiaschi .

[ |
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Mettere in un catino tre oncie di zuccaro in
polvere , tre oncie di farina , due wuova freschi
un buon cucchiaro di caffé pafiaro allo ftaccio, €
mescolate ogni cosa infleme , merrendogli a poco
a paco fior di latte confiltente , finché la pails
fia d’ upa buona confiltenza né troppo chiara,
né troppo spefla, € che versandone c¢ol ciuce
chiaro effa fili ; fate scaldare 1a forma da cuoceri
le cialde , ¢ da ambe le parti fregatela con cera
bianca » 0 con batirro , per disgraffarla , pot
mstieisle W buon cueehiaro d pafta 5 serrate [a

forma
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forma ; @ mettetela sopra 1l fuscos € dopo aver
fatra cuocere la pafta da una parte , rivoltare [£

cialda pofla eflere cotta, aprite la forma ; ed
offervate , se & di bel colore dorato, ed eguals

mente cotta , allora levatela subito , € posatela

sopra uno spianatojo farto col :avaIe_r,r:q ., ed

appoggiatele sopya-la mano per farle pigliare le

forma dello spianatojo , e lasciatela ivi, finchE-
abbiate preparata altra cialda nella precedente

maniera , ¢ mentre quella cuoce, voi torrete via

guella , che € sopra lo spianatojo , per mettervi
_guella, che leverete dalla forma j quando sarannpo
rutte fatte , metterere lo ftaccio , in cui sono
tutte le cialde , nella ftnfa per conservarle sece
che , finche fiate per servirlc .

Compofizione della cioccolata o

12 cioccolata non pud riuscire buona, se non
i sa far buona elezione del cacao. Quelli
che conoscono il cacao di Galicola, hon hannog
isogno di sceglierne alwro. Si deve offervarey
¢he 11 di lui grani fieno nell® interno di colow
bruno s € porpora oscurd , perche quelli , che
sono roffi » vagliono poco, e fanno la cioccola-
ta aspra , ed amara; ma il cacao non fi co-
mosce bene , finché non € arroftito, perché als
lora §i vede , se vi sono molti grani rofli. Il
cacao deve effere arroftito al giufto segno, che
il sapore s ¢ colore della cioccolata efigono .
Dopo averlo meffo in un bacipo di rame » ©
s ferro» od in un vase di terra- nop vernica

Ci480
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_giato., i mette sopra. il fiioco, ed inceffante.
_mente fi agita , finché fia elleriormente nero,

‘come i marroni arreffiti; per quefta prima velta
non fi corre gran rischio di arroltirlo troppoj
poi- fi deve mondare il cacao 5, e vagliarlo bene;
yer sapere se € arroftico a dovere , il meglio fi ¢

i farne una pruova: pigliate un’ oncia, di e
€10, ¢ mezz oncia di zuccaro, e riducetelo i
pafta , per meglio sentirne il sapore 5 e diftisd
guerne. il colore; e se nen & baftantemente
bruno , e non seate abbaftanza, fi puo arroitire
ancora un’ altra volta ,.ma leggiermente » perchg
eflendo presentemente senza scorza.,, € facile al
abbrucciarfi ;, e prendere catrive.sapgre ; effcadg
ridorto in quefta. manicra il cacao al ginito seganp
sli sua cortura , fi.pefta in un mortajo , accioeght
fia piit. prefto. ridotro in-mafla sopra la piaftraj
guando la.pafta della cioccolara ¢ ormail abbattan.
za paflara , vi fi aggiunge della vaniglia , ed ak
quanto. di cannella in polvere , ¢ la quantita di-
pende dalla volonta del: Eabbricarore . Quando
tutte le cose sono infieme ben mescolate 5 vi fi age
giunge nove ongie , od: upa libbra di zuccaro per
caduoa libbra di cacao, pefte ;. quando il zuccarn
& ben incorporato colle altre cose, fi. leva la coms
pofizione dal mortajo , e fi mette sopra la piets
eilia piaftra di ferro, scaldate con uno scaldavie
vande sotto pieno di fuoco ; e fi fa scaldare anche
Yo spitanatoje ,.indi f& ridwce quelta miltyra m
pulvere molro fina , che da per se fi converte in
palia ; e paflatele sopra a. poco a poco. lo spiana-
80jo, finche ella fia gusi fina , che pid non
sexoseia sotto ki denti, alloxg se pe fanno dei pezz

. ¥ qua-
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quadeslunghi dr un’ oncia caduno 5 oppure Sj;ﬂ_r
fanno dei rouleau di tre oncie , 0 di mezza libbra.
¢aduno . -

La vaniglia deve sceglierfi.odorifera , non tropa
po secca , n troppo. grafla , e soventi avviene .
ch’ ella fia onta d* olio mifto con balsamo , pers
farla sembrare buona , e fresca; ed & dificile.
il ridurla io polvere , ma dopo averla tagliata in
piceali pezzi con forbici , fi spolverizza a-forza.
di bacterla , ¢ paffarla allo flaccio,

GCroccolata - ?

Pigliarete una libbra di cioceolara , per diecl-
tazze che ae volete fare , e la metterete in una,.
caffereiera a fondsre al naturale con tant’ acqua s
che baftr per farne ie determinate tazze . Fatelz,
bollire alguanto sulla cenere calda , quando sara
fusa , e .pronta per rapprendere 5 ftemprate id.
roffo di un uwovo con alquanto dicicceelata , pei,
versatelo neila caffzttiera , indt rimgttetela sopra.
un fuoco lento , e cop il frolore agitatela bene ;.
ed avvertite.-che pily. non boila , dopo che 1=
avrete meflo due roffi 4> vova . Dei rofli d>uova..
ng metterete a proporzione delle tazze di ciocco=
lata che farete , perché vi vuole un roflo @’ novo.
ad ogni quattro , o ciugue tazze dicioccolata o

Cevccolara all’ Inglese o,

‘Lz cioccolara ali® Inglese G fa nella 263 ma-
alera della precedente , eccettuato che nel far -
fondere 1a, cioccolata , vi fi mette il biancg

€ . 4’ uovey,
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d’ -I’:ruvu bene sbattuto 5 toftagli perd la prima
schiuma ; poi fi finisce come la precedente . Bie
sogna pero offervare , che la cioccolata € migliore,
guando fi prepara alla sera antecedente , che
quando fi fa nel giorno che fi vuol usare , ed ordis
nariamente quei , che sono soliti farla ogni giore
no » conservano sempre un buon lievito

f piﬂ?ﬂzfttf ®

Pigliate della buona cioccolata , e sé € troppo
secca , mettetela pella ftufa , acciocche divens
#a molle ,-indi mettetevi un poco di buon olia,
di olivo , per poterla ben maneggiare con il
cucchiaru , pol pigiiatene dei piccoll pezzir, €
rotondireli, per farne palotte della groffczza di
spa nociuola , e metteteli sopra an foglio di
carta in diftanga eguale fra di efle di un buon
pollice ; quando il foglio & tutto occupato , pi=
gliate il detro foglio per le efiremita, ed ap-
poggiandplo da nna parte sopra la tavola, e
Gail’ altra scunotetelo per appianare li diavolettis
ed acciocche fi ghiaccino da per se fteifi , se
volete , potete agghiacciarli con mnompareilles
bianche , e le pungerete tutte con confetti di
cannella , poi li farere seccare nella fufa .

Diavoletti con piftacchi ,

E1 farete come 1i precedenti , colla sola dif-
ferenza , che metterete in. cadun diavoletto un
giltacchio intiero nel mezzo, quetlo. peré mon-
dato aella sua pelle 5 poi ruoctolerete 1i i:!‘-‘a?ﬂ-r

- : gLt}
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jetti t¥a le mani, per farli pigliare la forma
di piccoli olivij pot fi ruotolano in nompareiiles
bianche » ¢ le metterete wnella fltufa, a secs
care » i A

m"‘{ﬂftffif" dolci alla siringa , ed altre cosc
di tal pafia .

Pigliate una libbra di mandorle dolci , pelatele
bene , indi peftatele , ed accid nel peftarle non
facciano I’ olio 4 fi anderd mettendovi dell’ acqua
dt fior di citrone , e quando ‘saranno pefle . vi
metterete oncie otto di zuccaro fino, il  quale
mescolarete affieme alle mandorie 5 indi paflatcle
alla firinga , oppure datele altre  forme , .come
di una miccherta , di ua fiore , di un capello , di
&\ un bocchetro di famiole , dei funght » delle
caftagne , ed altre confimili cose , indi fi metio=
no nella ftufa a diffeccare per un giorao , € pius
poi fi fanno cuocere al forno , che reftino del co=
lor dell” ovo; indi farete una piccola ghiaccia »
che mstterete al diffopra ; e nuovamente 11 mets
terete alquanto nella ftufa a difleccaie .

Acquavita di vaniglia o

Per ogni rubbo di spirito raffinato fi prendeo
ranno encie due di vaniglia » 12 quale fi trito=
lerd bene, e fi mettera infufione in un fiasco »
affieme 3llo spirito per dieci giorni continui 5 indi
fi merteranno parti eguali di firoppo ‘liguido , €
chiaro , come di spirito raffinato., indi fi metterd
1a derea infufione dentro , e fi guflera se va beneg
nel tirarla £i filtra , C 2 | Aequo=
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Aiquaviia diiampolé «.

Pigliate un rubbo di ampole , riducetele i
paita , indi metterevi aflieme libbre quarantacin.
que spirito del piit fino raffinato , con alcune man.
dosle-amare ; poi lasciate ognt cosa infafione pet
sei giorni , dopo fi coleranno con un panno, 0
colla ftamigna , poi fi_dolcificheranno come alié

e
altre ..
Per formare un -saldme crudé .

Pigliate dae libbre di mandorle dolci , pelateld

putete , ed una metd le peltarete , € nel peftarle
mettetevi alquanto di bianco d’ ugvo, Eﬂﬂlﬁ ﬂ_?ﬂi
facciano 1" olio , e 1’ alira metd la . lascierete il
tiera , poi pigliate libbre gquartro di zuccaro it
pane ben spolverizzaro » mezz” oncia di cannella;
ed un quarto d’ oncia di garoffani » e_formatene
#na paita ; dopo avrete ua budello ben lavato ,
¢ lo farete asciugare al sole , poi lo empirete bene
eolla detta pafta preparata , dandovi il colore con
uva di Spagna , o firaccia di Levante , in seguitd,
10 legarete con funicella, sotrile , in somiglianza,
del salame, dandogli qualche gire anco nel msz-
29 5 € lo porrete neila ftufa per due giorni ; quan--
do sara ben asciatto , ne tagliarete le voltre fete
toline , come fi fa del salame di pesce ...

Zwccherini di violetta , ed Gleri 5 col medo di disporrg
il baccino per far bomboni .

Per far zuecherint di  qualunque specie efii

#an9/; & neceflario ayer un grap bacine di rame;
. ; con
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‘ron due maniel ,ufio per paite; &d un altro nel
mezzo 5 pex poterlo maneggiare con facilita ; que=
flo bacino deve reftar sospeso in aria ,per mezzo
" di una corda attaccata 2i manici , uno per parte
laterali del bacino per 1i: due eapi , ed attraversa=
ta nel mezzo ad "uoa givella , offia ruota , qual
deve efler affiffa al' solajo , aeciocche il “bacino®
pofla farfi girare per ogani dove , edeve il bacino
efltre dlto da-terrala mer2 del corpo ; e sotto il
bacino vi deve éflereuna padella ripicna di fuo-
o y'ed il fuoco dee ¢iporfi alla diftapza di tre
pollici il forde del bacing'; bisogna aver zuccCi=
ro'cottorw 4a’lissé , ed altro a la perle , e quefte
due sorta di zuccaro sono guelle , che danpo il
nome ai Zucchetini ,.che noi diciamo lissé, @
Zuccherini perless. '

I Zuecherini piccoli fissé fi fanno, metten-
do fudco mioderate in una padella; poi metie-
te quefta padella in -una botte , @ cui mancha
il fondo da una parte , ed ‘umetrdte per di so=
pra, perché il <alore del sfuoco non fi evapori
Quando ‘se ne vuole fare “solaniente una libbray
e che non fi Wa il bacino ‘suddetto, fi prende
nna padella a provvigione, vi fi mette 1l zuec-
caro , ed i zuccherini, e fi dimenano continua-
mente o ‘finché *fano finite.

E per 'far li zuccherini ‘di “violette , fi scio=
glie alquanto di gomma dragante in alquaiute
& acqua , ¢ quando ella € ben fonduta,'fi pafia
per upa tela fina;, e fi preme bene, accid il
tutto pafii; poi fi mette in un mortajo cea delia
marmelata di violette , algquanto -di -acqua tinta
colla pietra .indicos; vi fi aggiunge zuccaiOy

€ 2 anan=
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guanto bafti; e fi pefta ogni cosa affieme fine

a che fia fatta una pafta maneggiabile, che
verserete sopta una tavola com zuccaro fino,¢
ne prenderete dei piccoli pezzis per fatne dei
piccoli grani di caffié , e fimili  che poi ki fas
rete scccare nella ftufa ; eflendo secchi li met
terete nel gran bacile con zuccaro al lissé, ¢
fateli ruotolare di continuo in eflo, mantenen.
dovi sorto un fuoco moderato 5 finché il zuccad
cominci a secéarfi intorno ai zuccherini o ed dk
lora aggiungetevi di detto zuccaro 5 e proscguilt
a ruotvlare , € metter zpccaro , finché li vollr
z2uccherini fieno della groffezza che voi volete «

Gelatina d° uvaspinc o

. Metiete in wit bacino un gquartino d°acqu
&€on tre libbre di uvaspina sgranata, fatele dare
tanti bolli quanti baftino per farla crepare 5 pass
sate il succo dell’uvaspina in 4n setaccio , e met-
tetelo parte » poi premete bene il refto con uni
spatula ; o con la miano  per trarre quanto piuf
Pué di succo , indi fare cuocere una libbra di zucs
€aro a la graiide plumeé , € mettetelo dentroil suc-
€0 , € fate citocere col zuccaro s sempre dimenan.
do qnlla spatula ; finch€ abbia facti ¢irca quindic
bolli ; poi aticora mezio calda vesatela mei vafi.
Il succo poi ; che avete inieflo a parte 5 se pon
avete altra occafione d' impiegarlo 4 potete unirlo
alla marmelata , ed in tal caso glt farete daw
guaiche bolle di pit .

Tvas
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Wwaspina in grappoli « .
i

Yrendete una libbra di uvaspina groflz rac-
colta a piceolil mazei 5 € metteteld in una 1iba
bra di zuccaro cowo o la grande plume, € fas
tele dare duey o tre bolli col bacino eopertog
schiumate dolcemente ; e lasciate I uva col
zuccaro nel bacinc,s che metterete neila ftufa,
- dove lo lasciercte fino al giorno seghenté , poi
- lo sgocciolarete , ¢ quanda sard raffreddato »
agginflercte |' uva con proprieta a mazzl s avs
vertendo di spargerle zuccaro fino sopra subito
che sard sgocciolata s ¢ poi fatela seccare nella

ftufa 3 :
Pafla di uvaspina s

Sorapate quatere libbre di uvaspina , mettes
tela in un bacino com una pinta d’acqua, ma
che il bacino ftia coperto; indi mettetela in
un setaccio s ¢ premetela ben forte con una
spatula , per tfarne tutta la <confiftenza dall®
uvaspina 5 poi mettete al fuoco detta softanzag
¢ quivi dimenatela , finche fia ridotra, in pafia ,
indi pesate deita pafta 5 e suppoito il ¢aso ; che
ve ne foffero quindicioncie; fate cuocere diciott@
oncie di zucciro a la grande plume ;- poi levatelo
dal fuoco ; ¢ metretevi dentro la pafta ; € ltems
pratela bene nel dette Zuccaro 5 € dopo mettetela
neil modelli da paita ; e poi fatela scccare nella
ftufa % R _
Conserva di moré-di vovde -

'Si prenda upa libbra di more cun due oncie
di yvaspina, fi schiaccino infieme in un catino g
; C 4 _ poi
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‘i—'qnoui{ii p&ﬁ?nn al' setaccio s e tutto cid che & pis.
sato , fi rimetta nel bacino , il quale fi mette
ad un fuoco moderato , e fi faccia ridurre ad"un
terzo ; indi fi- faccia cuocere una libbra di zuc.

vy =alla.aroffa snlume . 8 ADDO ﬂvﬂ[!ﬁlaﬁgﬂm
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saffreddare alquanto, gli fi metta dentro le more,

¢ quefte fi-mescolino bene col zuccaro, poi fi verlt

i} rutto in un modelio di carta ; e quando avia k2
.detta conserva fatta la presa, fi ragliin taveleite,
& 1 conserv? per 1l bisogno. £

“Ciriegte in gﬂrnfrfg'!ﬁrg

“Prendete due libbre di ciriegie di eguale gros-
‘gsezza , a cui tapglicrete "eftremita del gamboy
‘legatele di quattro in quattro con filo » indi met-
‘tele in-due libbre-di-zuccaro cotto al soufle ; fie
‘tele dare circa venti bolli , schinmandole a dovea
re ; indiversatele deflramente in-un caLino , € 13
‘sciatele per wventiguattro ore nella ftufa s il che
fatto le farete sgocciolare 1n un setaccio » per
‘metterle poi sopra fogli di rame , ¢ farle seccare
‘nckla ftufa-.

ﬁz}ieg'fe in surtcut+

 Ad una libbra di c¢iriegie ragliatele 'eftremitd
del gainbo ,Ppigliatene altre tre libbre , e levarele
‘turto il'gambo , €d 1l ‘nocivolo ; indi fate ‘cue-
‘cere quattrp libbre di zuccaro al Soufis, e meta
‘teteght dentro tutte le ~cinegie ,'a cu farete dare
€wca wna ventina di-bolli  avendo cura di schiu-
‘maric a dovere » dopo le metterete in un catinoy
pot
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poi mclla fiufa s dove le lascierete fino al gorne
seguente , in cui le metrerete nei vafi per consers
varle nel l:qumc » finche ne abbiate h1sugrn
quando poi vorrete metterle in surtout , te sgoce
ciolerete sopra un setaccio ben chiaro , por pis
sliarete di quelle , che hanno 1l gambo , e sopra
di efle ne metterere due , o tre altre dalla par-
te della polpa, ed avrete cura di aggiuftarle
bene in rotondo; poi le collocarete sopra fogli di
rame , vi spargerete sopra del zucearo; poi le fa-
rete ’ELTEHTE'q_t”a fiuta ; quando !a'pdrte superiore
sard secca , spargetevisupra zuccaro di bel nuo-
V0 egualmente per tuttc;pol mettetele in po setacs
€io , e rimettetele nella fiufa; acci® finiscano
di seccare .

‘f.‘lrrtnrrc all® e mﬁrud
Prendete guarrm libbre d: ciriegie delle pin
sroffe , belle, e piu chiare ; che rrﬂvarfpuﬁﬁﬂo;
taghatele via 14 mera del oa mbu ; Indi metteccle
in up gran fiasco di bucea molro larga , indi mers
fete in hin catino tre oivcie di-more 5 con alquante
mure dirovo ; schiacciate 1l tutto , e ftempratelo
cen alquaoto di fivoppo di  eiriegie , polpaflatelo
al setaccio , per metterne il succo nel fiasco delle
ciriegie , poi préadete una picta d’ acquavita ,
ed in efla fate fondere due libbre e mezza di
zuccaro » dopo averlo ben mescolato coll’ aca
quavita 3 le verserete nel detco fiasco con um
pPoco di caunella, - indi turate bene il fiasco &
per conservarle cosi, fincheé ne abbiate pisognos
€ ncl rempo 4* Luverno vi strvirete” di queite cis
l‘tegie per meticrle 1n camtecia ; &l caramel i‘é
o2 alcre gaaniere s $EF - S0 SIS
- C 3 ﬂ"z
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Ciriegie in camici@ .

Prendete del bianco di unovo quanto bafti;
shattetelo bene s e vi verserete delia schtuma
¢he fa, secondo la quantita di ciriegie , €ac
volete impiegdre ;3 prendete ciriegie deile pil
belle 5 raghliatele via la metd del gambo, e ba-
gnatele pella detta schinma , ed indi ruotola-
tele ad una aa una nel zuccaro fino , Pﬂi sofe
fiatevi sopra , accio nonm vi reili troppo zZuccd-
ro attaccato s indi mettetele sopra un scracclOs
indi nella ftufa con calore dolce, ed 1vi las
gciatele , finche dobbiate servirvenc .

* Marmelata di Ciriegie .

Pigliate sei libbre di ciriegie ben rofic, 2
€ii avrete tagliata la mera del gambo, ¢ le-
vato il necciuolo ; iadi le farerte cuocere 4 fiiQ=
co gagliardo ; fino alla consumatzicne della me-
td , poi metitetele in libbie tre di zuccaro cotto
- la plume ; mescolate ben atflieme ognt cosa
ton una spatuld; poi di ndovo rimettete derta
pafta sopra il fucco, e farele dare gualche bol-
tos finche il firoppo abbia press tna qualche
confiltenza ; peré alquanto liquida i giunta la
cottura al convenevole grado s lasciatela alquana-
to raffreddare prima di versarla nei vafi, e
quando sard ne’ vafi potfete metrervi’ alquante
di zuccaro fino se volete s

: Ratafiat di ciriegie .
Prendete ciriegie , levatele il nociuole, poi
mettctele in un catino , ed ivi schiacciatele
AP P



poi lasciatele cosi per un gioenc ¢ tre libbre di
ciriegie solitamente producono una pinta di
sacco ) indi paffatele , e misurate 4l succo per
metter eghale misura di acquwavita g € tre oricie
di zuccaro per ogni pinta di liquore s e mezza
libbra di more di rovo y €d anche una dozzina
di more , che farete sciogliere con una pinta
di succo di ciriegie 5 ¢ le farete dare cinquey
0 sei bolli ad un fuoco lento , peile verserete
in una flamigna per trarne tutto il succo y indil
‘metterete il succo nel firoppo » e lo farete fon-
dere senza farlu bollire 3 poi mercete il rutto
in un vaso di ¢erra cotta : vi metterete anche
un pezzo di ¢annella , pol turate il vaso, e lo
lasciarete cosi per il corso di quaranta giornis
Avrete rigardd che 1¢ ciriegie ficno ben ma-
ture , € sane . Per quefto Ratafiat tutte le spes
zie , che fi coffuma di miettere negli altri Ratas
fiat 5y in queltd’ servonod a niente o .
Siroppo’ di Ciriegie . +
. Fate cuocere tre libbre di zuccaro a la grane=
de plumé ; mettetegli dentro tre'libbre di* diriegie
ben mature ye che non fiano guafle 5 avendole
prima levato il gambo yed it nociuolo ; fatele
dare una doizina di bolli; indi Ievatele dal fuoco
per schiamarle , poi lasciafele’ cosi per due ore
nel zuecarv y indi rimettetele sul fuoco , e fi-
tele ancora dare otto' y o dieci bolli 5 dopo di
che paflacelc alla {tamigna sopra un catino ¥
occorrendo 4 chie il fitoppo non avefle la dovuta
cornfiftenza , fategli ancora dare goalche bollo 3
e quando sard a mezzo freddo , lo metterete
nei fiaschi per sgrvirvene alle occorrenze - '
Cse Ving
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- . ¥ino -di ciriegic o

Ayrete unﬂtt'rn libbre di uva spina ; ¢he uni-
fete & venti 11bbre"dt clrregle, levare da qucﬂ:e
i1 nucmuu, € pﬁltartu -DENE:, pu1 nuu:u.::u:gu
colle ciriegie, schiacciate bene tucto affieme;, €
metrete ‘0gni ¢osa in un ‘barilorto con tre oncie
di zyccaro per ogni pinta di succo , lascias
telo bollire-come il precedente per quindicis 0
venti giorni-,-dupo vi aggiungererte un bocceale di
spirito di‘vino , 'alquantod: coriandoli , e cans
nella., e quavdo. avra ceflato di boilire , lo rura-
rere esattamente , lasciandolo cosi , finché le

tiponiate nei faschi padlandolo prima al chiaro

",'E‘I.ﬂl"i Ji gﬁ!fﬂﬂli“ﬂ' ﬂﬂﬂfﬂﬂ&££ ‘o

Abbiate dei ge?sumrnr belli , ed aperti , ta=

gliateli via la met2 del gamhn » lasciando 11 fiord

intieri » poi fate cuocere del zuccaro al grdn

‘Iisséy, widi levatelo dal twoco 3¢ metteh deatro
i -hori di: g-»..isumlnua senza 1.11,'511'11 s © lasciateli

nel zZuccaro fino al gicrno seguente’y, in cui H
farete dave alcuni bolli, finche il zucearo fia cot
‘To d la petite pfumf: , atlora lasciate raffreddare »
pol versate nei vafi. Se poi tron velere conler.
tare altro che le foglie dei #ori 5 le leverete via
turto il sambo , e muuderete le fughe > € poi fae

Tete il reito, come fu detro di sapra e

Stroppo di Gelsomine .
Fate bollire un boccale @’ acqua , poi vers
satcla o ‘un catinoy, in cni vi  satd  mewa
- © 1ibbra
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libbra ‘di fiori di -gelsorsino &nondati, e sopra
i.gelsomini mettete un piatto per farli reftare
sommerfi nell’ acqua » € che fi bagnino bene;

poi mettete il catino nella fiufa , e lasciatelo
#fino -al oigrno eeonente . indi -chiarificate  cin-

o bt T # . - :
gue libbre di zuccaro ; e fatelo cuocere al Ca-
chet 5 poi paflate 1 gelsomini in una tovaglia
premendoli dolcemente » Zccio rendano 1l lorg
profumo , poi -mettete quefta decozione ncl
Zuccaro , indi mettetelo al fncco, accié detd’
acqua s’ incorpori bene col Zuccaro, avvertcn.
do, che non bolla s poscia le verserete in un
catino , il quale lascierete nella itufa per tre,
0 quattro giorni, e bisogna mantenere alla fiuta
il calore fteflo che fi richiede per Tare il can-
adito , e di tewipu in TEmpo dimenerete A T
Yoppo con un cucchiajo , € per eilere ben fint.
to» bisogna ., che fia ridotto al perié, allora lo
levercte dalla flufa, ¢ Jo lascierete rafiteddare,
ed indi lo riporrete nei fiaschi.

Candito di fiori di gelsointho

Pigliate fiori di gelsomino , mondateli, poi
fate cuocere del zuccaro a la plume , € dopo
cotto  mettetelo nel modello da candito, e
quando sard mezzo freddo , vi metterete dentro
1 fiori di gelsomino, facepdeli deftramente , ed
tgualmente penetrare nel zuccaro con una for=
chetta proporzionata al modello 5 e metteteli
sgpra un qualche peso , € nei gquatiro angoli
del modello un  baftoncino bianco , € secco s
pol meticie 1l modello nella ftufajy e la.'sti{xit:-

- ﬂ
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fo per un giorno ; sempre mantenendogli o
fnoco eguale 5 ed il candito sard farto a dove
¥e » quando cavando fuoti -i baftoncini 4 li ve
‘drete diamantati egualmente s allora sgocciole
rete il candito, inclinando alquanto il modello
da una partey dopo di averlo lasciato sgoccio
lare per due ore y rovesciate il maodello sop
un fogho di carta bianca y appoggiandolo co
un qualche piceolo impeto egualmente po
farlo uscire s

Fiori di Gelsomina in camicera o
' Pigliate fiori di Gelsominti intieri , e ben aperti
levateli 11 gambo 5 € bagnateli in biance di nowvt
sbattuto tanto che fia tatte 10 ischinma s ind
yuotolateli nel zuccaro fino 3 poi metrereli sopra
fogli di carta biancd s chie¢ avrere aggiuftaci ne\
setacci per farli seccare nella ftufa ; quando sa.
yanno ben secchi y ve ne servirete per quegl
ufi , che ftimerete a propofito »

Fafiiglic s ed uI:tru di Fiori 2 arancio .

Fate ligiefare mezz’ oncid di gomma dragante;
con un cucchiaro d”acqua di fior d* arancio , ed
un bicchiere d”dcqua y prendefe un pizzico di
fiori d* arancio prafiness 3y s¢ now fiete nella i,
gione da poterne avere dei freschi ., trituratel
ben fini , pof metteteli in un mortajo colla goms
ma dragante liquefatta y & paffata per una rova.
zlia 4 e ben premuta 5 aceio nulla refti da paffare;
poi andate peftando 5 aggiungendovi a poco 2

poce
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poco una libbra di zuccaro paffato al setarc?aln-
di seta , e peftate s finche abbiate una palta ma-
negoiabile per far paftighe della grandezza , ¢
forma , che volete , od altre cose s come grani
di frumento , piccoli pisclli , grani di caffé , ga.
roffani , o conchiglie €€

Cateau al fiore d’Arancie .

Fate cuocere due libbre di zuccaro a le
grande plume , ed in eflo fate bollire mezza hibbra
di foglie di fiori d’ arancio per farli gettare il suo
odore ; indi proseguite a far bollire il zuccaro col
fiori , finche di nuovo fia ¥idotro @ la grande plu=
me 3 allora con und spatula prontainente bisogna
dimenare il zuccaro tanto all’ intorno s che nel
mezzo del bacino s finché il znccaro cominci ad
ascenderé 5 ed allora se gli mette subito alquanto
di bianco d’nove flemprato con altro zZuccaro fino,
che wmiescularete prontamente s ed immediatae
mente versate il gaféaun in un modello di carta
e dopo versato tenereli sopra in convenevole
dittanza il fondo del detto bacino ancor caldo 5
quefto contribuisce a far gonfiare 1l gatean , €d a
farlo ghiacciare 3 al qual effetro anche giova il
bianco dell’ sovo s che se gli € meflo dentro o

Fafia di maccheront con marmelata
di frorz d’ arancio .

Pigliate una miczza Libbra di mandorle doleis
che peftarete fine dopo averle mondate con
acqua calda, ¢ psftandole, bagnatcle con bian-

o 3 €O
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eo d'uovo, che melterete poev per volta, necio
nan fi coavertano in olio; poscia mettetele in
up catino con mezza libbra di zuccaro in pol
vere , ‘che unirete con le mandorle , finche fia
" bben incorporato, poi aggiungeteli quattro biate
chi d’ vova ben sbattuti , ed ‘ancera unireté
colle mandorle; e zZuccaro; indi farete li macs
cheroni dela grcflezza di una noce, li metie.
rete 'sopra un foglio di carta , éd a ciascunt
fate pel mezro uu piccolo buco per mettervi
un poco di marmelata di fiori di arancio ; ris
copriteli disopra , ¢ di ‘'sdtto con detta paftas
acc1o la ‘marmelata non compaja ; fateli cugcere
=nel fornmo a fuoco lento 5 € guando saranno cotei 5
ismpolverateli sopra per farli un ghiaccio bianco ,
fatto eon zuccaro paffato al setaceiuole di sera ,
acqua di fiori di arancio , ed alquaato-di biance
ad’ novo ; poscia rimetieteli per qualche momente
avel forno per farli seccare ‘il ghiaceio .

Fiori 4 arancio canfertmii i magyetes .

Abbiate dei fiori d° arancio ben aperti , lega-
tene ¢on filo guattro o cingue infieme per il gam.
bo s indi fare cuocere del zuccaro al petit Lisscy
© guando sar2 merzo freddo , bagpate dentro
detti mazzi di fiori, ed a misura , che li ba-
gnate 5 li metterere ‘nel zuccaro fino ; poi li sof
ficrete sopra , accid non gli refti troppo zucca-
10 attaccato ; indy agginftategli in un setaccio in
mantera , che 1i fiori reftino aperti 4 poi fateli
seceare nella ftufa , conservateliin un fito seccos
chiwfiin una scatola foderata di, carca bianca.

2 Ra-
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Ratafiat i fors d* arancio .

Chiarificate quattro libbre di zuccaro, e faw
telo cuocere'a fa-grﬂnde. plume, poi in eflo merc
tete due libbre di fiori di arancio mondati, e gli
farete dare tre', o guattro -bolli coperti , poi li
Jeverete dal fuoco , e li metterete dentro quattro
pinte di acquavita, che lascierete infufione ogni
£0sa per quatiro ore , e terrete il bacino ben co-
PErto con una-tela bianca doppia per farlo ftufare,
dippoi 1o paficrete alla {tamigna per metterlo poi
nei shoi fiaschi , Quefto € un-Ratafiat eccellents,

e speditifiimo a furf , ed i fiori potete confetcarli
& {a praliness .,

Mdide di ‘conscivare Ii fiori di aréncie
hianchi in tutro L dnpg .

Abbiate un vaso proporzionato_alla guanticd,
che ne volete conservare ; prendete figr: d’aran=
cio raccolti di fresco, e ben bianchi, monda<
teli, e prendetene le 'sele foglie , e mertetele
nel vaso; ¢ secondo la gquantit2 che ne avete,
dovete chiarificare -del zuccaro, e ‘farlo cuocee
re¢ al bouler, .poi versatelo ‘mel waso sopra i
detri fiori; bisogna, che la quantita di zucca-
T0 -sopranuoti ai fiori, ed in quefta  guisa fi

conserveranno , come se -allora fi foffero spic-
<ati dall® albero.,

3 i Zuccaro candire di fiori d." Araneio:. .
_I’:ghailre‘ due iibbre d: fiori d’ arancio mond4iis
metteteli in sci libbre di zuccaro chiarificato s ¢
‘cotte

S
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cotto al cachets dopo che It derei fiori avranne
dato tre 4, 0 quattro bolli coperti , levateli dal _fun.
€0 5 € .copritell con. una tela bianca doppia per
Fer farli ftufare , quando saranno mezzo freddi,
metteteli sopra un setaccio . Queill fiors di arane
cio vi poflono servire: per far li. pralineés; |l
Zuccaro's in cui avranno bollito 1i fiori , lo rie
metterete sopra il fuoco per farli dare un bollo
pot lo paflerete in una ftamigna bagnata, indi
Io rimetrerete sul fuoco s per ridorlo d la grande
plume 5 indi lo versarete inm un vaso di terra
cotta , il quale terrete nella stufa. per dieci o do-
dici giorni , fincheé fia ben confiftente 5 e sard yn
Ziiccaro candito eccellente ;3 e per servirfi del
Zuccarg s bisogna infrangere il vaso.
I} zuccaro candito al nataraledi fa nella ftefla

maniera s . - - L
Orzata di nociuole .

TR

+ ‘Peftate ben fine tre oncie di nocinole giz
mondare coll’ acqua calda 4y ed affieme tre oncie
cei gunattyo semi freddi 4 € di tanto in tanto ba-
gnatele con alquanto d® acqua ; accid non fi cone
vertano ib olio y € quando saranno ben peite,
ftempratele in un catino ¢od una pinta d’ acqua ;
poi patfarele piit volte per una tovaglia bagnata ,
€ quando saranno ben pafifate ; metretevi tre
¢ncie di Zuccaro 4 col succo d’ un mezZo cedros
che mescolarete¢ bene col detto sucen delle no-
cinole ; e quando 1l zuccaro sari liquefatto , pase
sate ancor una volta 1’ orzata nella tovaglia g
por mettetela a rinfrescare

Peg
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Per formare caftagne crude -

Pigliate una libbra ¢ mezza di mandorle dolci
pelate , poi peftatele non molio in un mortajo »
prendete dippoi due libbre di. zuccaro in pane
ben spolverizzato s ed incorporate tutro: aflieme ,
dandogli il colore con uva di - Spagna , € vi fi
dee aggiuginere un poco di cedrone ben minuto ,
0 scorza ¢li limone : dispofto 1’ impafto formate
dei pezzi adattati alla forma , che fiete per usare,
formare che fieno , collocatele su di uno setaccio,
€ lilnliﬂtﬂﬂﬂ per due giorni in una ftufa piuttofio
<alda ,

Per formare le caftagne abbruflolite ,

Non dovete far altro, che sopragiungere alla
dose deile caftagne crude come avanti , una Cd=

voletta di cioccolato minuzzolato con un poco.

di mandorle gia peftate 5 e quefto con arte lo met-

terete separatamente nella forma , affine di nire

care in qualche luogo dela caftagna I’ abbrufto-
lito s che in quelle suole apparire , :

. Per formare salciciorti .

Pigliate due libbre di mandorle dolei , quatero
libbre di zuccaro , mezz’ oncia di cannella , ed
un  guarto  d’ oncia di garoffani, dando il
colore & due terzi dell’ impafto , e I’ altro ri-
serbandolo bianco per ripartirlo nel budelio 2
Poco a paco 5 con oncie nove di cedroni canditi
tagliati in gonadrecti . Legateli come salcicciotti
ad uno per uno, e metseteli nella ftufa per due
giorni . Avvertite di prendere il budello addat-
tato » ¢ disgraflario bene ., : HMar-
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Marzapani in laccio d* amore.

"Mondate con acqua calda mezza libbra di
imandorle dolci , poi lasciatele per un giorno nell’
acqua fresca , indi lasciatele ‘sgocciolare , ed
asciugatele. , “poi peftatéle nel mottajo - bagnan.
dole con acqua di fior d’ arancio , poi metee.
tele dentro una “mezza libbra di ‘zuccaro cotto
-alla grande plume , e fatelo difleccare sopra un
picciol fuoco., fincheé fia ridoreo in pafia maneg-

.giabrle , indi flendete sopra la tavola un’ foglio di
«carta-bianga , ed impolveratelo'bene con zuccaro

fino , pol mettetevi sopra la vofira pafla , e col
“spiapatgjo appianate la -voftra -pafta ‘finro alfa
*speflczza di mn scudo , poi tagliatene dei fitertd
quadrilupghi , e tra di lovo egnali-, €d agpiultatelt
in torma i laccio d’amore , od in forma di grup-
ipo di salomone , poi bagnareli in zuccaro {lem-
.prato ‘con ‘bianco d’wsovo , ed impolverate dap-
yertuto conZuccaro ino , indi accomodateli rurri
-sopra altro foglio di carta, il quale metterete
sopra le foglie di rame , poi fuateli cuocere ‘nel
#orno ad un calor lento.

Dvaconferzatn al seceo in Zrappoletti-.

Piglidte dell’ uva muschiata groffa , mon déi
tutto matura , tagliatela in grappoletti-, poi fate
cuocere 4 la gran plume nove oncie di Zuccare
per caduna libbra di uva-, indi mettere 1li grapes
yoletti nel zuccaro , poi‘fate bollire a bollo co-
jerto , finche il firoppo fia ridotro alla cortura del
«&ran perlec , indi-levatela dal fuoco , ¢ con dei

: =




szzetti di earea bianca’ cavategh 14 sciniuma , &
quando il firoppo sard mezzo freddo , cavate fuori.
i grappoletti dal zuccaro » poi lasciateli sgoccio--

tare sopra foglie di rame , € spargete sopra i’ yva,
del zuccaro fino paffato al setaccio di seta, .

pofto nel vaso da zuccaro , impolverate leggier.

mente , indi mettetela.nella ftufa a seccare ..

Compofte di pomg ranctti,.

Taglierete li pomi ranetti in quattro parti s pes -
fateli sottilmente , € mondatell dal seme , & mi-.
dollo, poi gettategli, nell’ acqua fresca., indi met.
tetell a cuocere ad un convenevole grade 5 dopo-
i leverete dal fuoco » e ne premerete quel suceco 3 .

poi accomoderete le fette di,pomi nei piacelli 2
cio deftinati ; dopo paflerete il suddetto succo ad:
una servietta , per fermarne la sua gelatina, ¢id

fatro , farete cuocere a preporzione del frutto che.
avete , altrettanto zZuccaro alla cottura della gros.
sa perla , poscia fi fard la gelatina , mettendovi.
dentro del succo di limone , il quale ajutera a .
formare la suddetta gelatina , indi fi verser} in.
un’ affictta , . ed a2 suo tempo potrd tagliarfi pec-
meiterla sopra la ceampoita dei pomi .. '

Besqui di mandorle amares .

Farete-imabianchire delle mandorle , indi ié-
pelerete 5 ed asciugherete bene, poi metretele -
nel morrajo , e peftatele bene, ed accis. nom

faccianﬂ I’ olio s MeEtierete aﬂ'ie_me Poco per VOk=

ta 1l .blanco 4’ un 1n9vo » dopo piglierete . dek

EpRC=-
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Zuccaro' fino in polvere ben pefto a proporzione

della pafta; indi avrete dei bianchi d’ uovo
freschi ben dimenati, che facciano la schioma;
poi metrerete la voftra pafta in upa terrinay
od altro vaso di terra cotta » ed unirete affic.
me la schiuma delle uova, e quando sard ogni,
cosa ben manipolata , I’ accomoderete in bals
lotte s oppure in forma di caftagne ; dopo le
metterete sopra un foglio di carta , e al di sotto
una foglia di rame, dectta la placca , ¢ al di
sopra con un setaccio le darete il suo ghiaccio
con zZuccaro fino, prima di metterli 2 cuoce

nel forno; dalla finittra parte che il forno non
fia ‘troppo caldo. £

= i

Biscuit al cioccolato .

Rapate del cioccolato ben fino, che unirete
aflieme alla paftadi mandorle , come qui avanri,
e con zaccaro fino , € schiuma di bianchi 4’ uovo,
il tutto mescolato ailieme ; poi farete come agli
altri , e gli accomoderete sopra i modelli di carta
colla sua placca di sotro , e 1i farete cuocere
al forno di ferro , avvertendo che non fi abbruc-
cino, indi gli accomoderere nei setacci , ¢ i
metterete neila flufa a seccare.

Conserva dz Sriotie,

Si prende delle belle griotte , € fi leva il
E'ﬁmh“"i € come per e€sempio un rubbo di griot.
tc vi vucle libbre trenta di zuccaro in gileppo,
fi prende quel gileppo , ¢ fi metre nel bacinuﬁ. ¢
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fi fa enocere alla forte pluma ; e quando sarl 2
detta cottura, allora fi mettono le griotte nel
medefimo zucgaro s e fi lascia dare qualche bollog,
fintantoche fiano ben crepate 5 ¢ fi schiuumano
bene, poi fi mettono nelle tavine, ed il giorne
sesuente nuovamente fi cola quel zuccaro , e fi fa
dare dieci , o dodici bolli : indi fi lascia raffred.
dare come latte , poi {i ritorna il medefimo zuc-
caro reftitpire sopra le medefime griotte , ed il
terzo giorno , che fi voglia terminare le detre
griotte , fi mette il tutto nel bacino, e fi f2 dare
quattro , o sei bolli , e fi schiumano bene ; poi f§
mettono a degottare , indi fi prende quel zuccara
con libbre sei di decozione 4 uva tramata , offiz
mvaspina , e fi merte il bacino al fuoco , e § St
cuocere fino a tantoche fi forma una gelatina
tenera , poi fi preadono le suddette griotre , e fz
mettono nei vafi con la detta gelatina al di
sopra , € fi cuoprono , ;

Zuccaro rpsato .

Si prendono delle rose wvelutate, e § poliseas
no bene; fi leva tutto il bianco, che reftz sols
il roflo, poi fi prendono le dette rose, e G
mettono in una ftamigna groppate, poi fi pren-
de un bacino con acqua sopra il fuoco, e f
mette dentro quella ftamigna con le rose afieme;
indi fi fa bollite , fintanto che fieno ben paflace
all’ acqua , e quando saranno abbaftanza , i leva-
no quelle rose dalbacino , e i trasmertono nell®
acqua fiesca , € fredde che fiano fi mettono s0a
Pa d° ud selaccio 3 sgocciolare , € guando

3d=
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saranno . ben . scelate ;5 fi- mettono . nel mortajo s
e fi peftano bene fintantoché formino una pafla
fina ; indi fi leva la detta pafta dal mortajose &
€rasmette in una tarina ; suppofte che . vi folig
mna libra di pafta di.rose , fi. pud . mettere il
succo di tre limoni per. farla wvenir roffa; el
anirla ben bene con un cucchiaro ; poi fi prer-
dono libbre tre di .Zuccaro in gileppo cotto alli
pluma , € fi fa unire a detta.paita di.rose con guel
zuecaro s dimenandola con la spatula sopra il
fuoco ; ma. fi,avverti , che non s' attacchi al
fondo , ¢ fi metta nei.vafi , indi ne¢lla ftufa.

Mandorle dolci alla Reale .

Si prendono.-delle . mandorle dolci; i fanne
caflettare bene, e fi poliscono, poi i pesant
slue oncie di manderle, indi fi prende un bian.
¢o d’uovo con quattr’ oncie di zuccaro in pol:
vere , € fi sbarte bene infieme , come per una
fiocca , poi fi mettono dentro le mandorle, @
fi dimenano bene, indi i fanno le pafte, fi
mettono sopra la carta s e, fi-fapno cuocere ad
un forno dolge,

Clarcke .

- Si prendono. dei pomi ranetti , e fi-taglian
in gnattro . parti, poi fi. mettono nell® acqui
fresca , indi in un. catino, e, fi .fanno ballire)
fintantochg fiano .ben, teneri, poi fi .mettono so
pra una [amigna ,. 0 servietta a sgocciolare;
e fi premono. bene; poi fi prende . una.lipbri
di zugccare in gileppe , ed una libbra ¢ metzs

: : Fis
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di detta decozione, ¢ fi fa cuocere quel zuccare

alla pluma, indi fi versa . quella decozione
aflicne a quel 2uccaro, e fi fa cuocere fine
tantoche fia alla grofla pluma , poi i versa

nelle eaflette di carta , ¢ i mettonc nelld
~ fiufa a seccare o

Faftone per gii wuccells . )

Si prende una libbra di butirro, oncie ses
amandorle dolei pelate , e ben peftate , libbre
una micle ; e per un soldo di zafferano con
sei ova freschi , ma solo due ‘bianchi, @
farina di ceci libbre due .

; Compofia di pomi ranetti con la gelatina.
Si prendono i pomi, e se ne fanno due , ©
tre pezzi per caduno , fi pelano, e fi puliscono
di dentro , poi fi prendono tre oncie di zuccaro
in polvere per caduna libbra di pomi , fi prende
quel zuccaro , un bianco &’ uovo , i schiuma
bene con poco d’acqua, fi fanno cuocere un poco,
fintantoche fiano veneri , e poi & levano i pomi ;.
e fi fa paHlare quel zuccaro ad una ftamigaa , indi
fi zorna a far cuocere il zuccaro, e quando da
gil1 , 1i preme dentro un limone , e fi ritorna laa
sciar levar il bollo., indi fi versa su 4’ un scadels

lino 3 tien fi tocca fintantoché fia freddo ,. ¢ pol
A vamettendo sopra i pomi«

] Chinonti al Liquido . ,
St prendeno 1i chinott: , fi torniscopo 3 poi €
gli fa una sroce al fondo, e fi metioro nell” acqua
D ' fresca
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fresca « poi fi fa bollire dell™ acqua ,, quando che
bolle , i mettono dentro, e fii lasciano bollire 5
finché fiano teneri ; indi fi prende un ago ,, e su-
bito che entra, e sorte facilmente , fi levano, e
fi. mettono nell”acqua fresca. » poi fi mettono al
Zuccaro liguido , e mettendo. 11 chinotri in ur
catino , fi prende del zuccaro liquido , e segli
mette ancora. dell” acqua. » ¢ fi versa sopra li me-
defimi chinotti, perché bisogna che 1l zuccar
fia liquido , attesocché sono facili a raccornire,
poi fi sgocciola il zuccaro ; fi fa bollire un poco
ratti i giorni, @ se gli versa sopra tepido , fi
fa bollire per sette, od otto giorni 4 finché fix
firetto , e fi finiscono. come le pernigone .. '

G’lfnﬂ.‘tﬂ al Rﬂf-.uﬁ&; ®,

:.Qt_.lﬂndﬂ:tht _i. chinotti: sono: gid flati cotri
mel zuccara al filee , fi- sgocciolano ,, e i fa

 bollire il! medefimo zuccaro: , € fi. mettono den-

tre li chinottiy, e fi fannu coprire dal bollo. bene ,
pol fi. cavano con una schinmora . e fi mettono
net vafi, e poscia di quel medefimo zuccaro. cotto
&l jzles se ne: mette tanto , quanto di. spirito raffi.
nato di prima saorte € 8 incorpora bene a € poi
fic versa. di sopra .,
Della diftillazione dello spirito dz vino
per L acquuvita .. |

Xa caldaja,. dicoi f f& uso per la: diftillazione
@‘-’M? 4Cquavite € ua vaso di rame in retondo ,
@all’ altezza di due piedi e mezzo , € di circs

| ' due
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due piedi di diametro , 1a. cur ‘parte superiore fi
vipiega sul di dentro in iscarpa ascendente , coe
me se dovefle effere in. dieci pollret di diamerro.
con un orlo di due pollict , o prefio a poco.; il ficas
ove la caldaja ripiegafi col suo. orlo 5 firchiama ik

collo . Non fi affegnano. le misure di tal:sorta di

ealdaja, perchd ve n*ha di pin grandi s e di pit
piccole secondo 1a qualit2 delle fabbriche: ., |

Quefta caldaja giace contro un muro in altezza
d’un piede dal suolo , ¢d & incamiciata di matroni
congiunti con malta di sabbia . e di calce , 0 ciw
mento , la quale incamiciatura la cuopre fino all*
orlo del collo , salvo. il fondo che: rimane discos
perto,.. Siffatta. caldaja viene sofkennta entro la
derta incamiciatura da due, o tre pitoni di rames
lapnghi ciascheduno: e¢ingue polligk:, e srefh on
pullice , i quali sono, aderenti alla caldaja mede~
fima.. L' indicata incamiciatora s 'innalza come
sopra. un grande scaglione piantato sopra terra s
¢d il vuoto. che refta in eflo, dal swolo. fino alla
caldaja ,, fi nomina il fornello. Quefti ha. due
apertuyre » 1" una al dinanzi , e 1" altra.'al fonde s
quella del dimanzi & larga circa undici pallici > &
per effa i fanno, entrare le legna. sorto. la cals
daja . L’ apertura del fondo € larga circa quarcro
pollici in guadro , e s’ innalza: in. un cammin®
fatto espreflamente per dove il fumo se¢ ne esce o
In caduna di tali aperture havvi  una placca
di ferta , che fi addatea , € che fi leva al bisogno
per moderare 1™ aziong del. fuoco ..

Quefta. caldaja & quella, che contiene il vino,
ed ove bolle per wia dell>azione del. fucco s
¢he fi mantiene al di.sotto. Non fi ricmpie 10,

D 2 LtiG=
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tieramente di vino, perché bisogna lasciar u
spazio all’ elevazione del medefimo quandoe bolle
» affinche non soverchi I’orlo della caldaja mede
fima . L’ operajo, che nominafi il bruciatore.
i1 quale lavora alla converfione del vino io
spirito sa quanto spazio egli dee lasciar vuo
per I’elevazione del vino bolleate, Ripiena che
€ la caldaja fin dove dee effere, fi mette del
fuoco sotto il fornello 5 ponendovi prima del
legna affai combufiibili, e che facciano molt
fiamma , e poi di gquelle pir grofic , onde i
fuoco medefimo mantengafi vivace guanto balt
per far bollire la caldaja medefima. Allorch
cfia bolle ;, fi cuopre con un aliro vaso , b
chiamafi il capello; e quefio di rame fatto :
maniera di cono deprelio , la cui parte iirett:
@ntra nell'orlo della caldaja medefima, e vi fi con.
giunge pil aggiufiaramente che fia potiibile . I
queito capello havvi un’ apertura rotoanda di qnat.
#ro pollici di diametro, a cui € congiunto , ¢
ben saldato un tubo di rame, lungo circa dug
piledi , e che va sempre scemando fino alla ridus
zione di un pollice di diametro nell’ eftremitd.
Effo tubo fi nomina la coda del capeMo . Egli
. dopo eflere ftata col capello fteffio coperta la cal
eaja , e lutata benbene la feflura, con cuialla
fefla fi congiunge 5 egli 5 dico , va ad unirff con
un’ altro vaso di rame , o di fagno. nominatd
serpentina » per effer fatto a maniera d’ un ser
pente ripiegato , o pilt meglio ad un utenfile s
compofto di sei , 0 sette tubi addarttati , e saldat
git unt agli aliri in forma di spirale 5 e che noit
ae conllizuiscono che uno . Queito subo pud avere
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an pollice e mezzo di diametro nella sua imboc-
catura , ¢ viene softenunto da tre spranghe di rame
o di fagno , che vanno congiunte allodteflo dall”
alto al baflo per impedirne I’ abbatlamente ;. &

Si unisce la coda del capello alla serpentinayg
facendo entrare I’ eftremita dell®una nell’apertura
dell” altra per circa un pollice € mezzo s €5¢ e Juta
anche qui la feffura con terra grafia ben unira
e con un pezzo di tela , che ben bene all’ intorno
I avvolge . Queita serpentina giace diftante dalla
caldaja , e dall’incamiciatura , che la ricuopre s
lo spazio di circa dieci pollict , fituata effendo in
piedi entro un vaso di legno fatto in forma di
botte, che nominafi in molti luoghi pipa . Effia

serpentina viene tenuta ferma nel detto vaso per
via di pironi diferro , e di altri pezzi di legho
addartati opportunamente . Nel vaso 0 nella botte
hannovi tre buchi, o aperture ; I'uno in alto
dal fato della caldaja » per cui esce I’ cltremita
della serpentina ; 1’ alero bucco € abbailo al di-
nanzi della botte , ove fi addatta una fontana , @
una chiavetta . Ben fituata che fia la serpentina
nella botte ; e chie la botte medefima fi rrovifer-
ma , ed in equilibrio , fi otturano bene i tre bus
chi suddetti , calafatando i due primi con iftorpia
all” intorno del tubo della serpentina , ed il terzo;
che € quello di dietro , deve eflere ben chiuso
dalla chiavetta farta entrare in effo .

Effendo cosi totei gli utenfilj in ordine fi riem-
pie la botte & acqua fredda in maniera che sor-
monti di circa un piede la serpentina . Quelt’ ac=
qua serve a rinfrescare 1*acquavita » ch’ esce bol-

lendo dalla caldaja , elevandofi in yapori versa
. 3 i ie
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fe pareti del capelio d"onde pafla nella cods

del medefimo, e di la nelle circonvoluzion
sdella serpentina » uscendone per I’eitremita dove
‘wiene ricevuta in un maftello coperto , che giace

alla parte inferiore della botte » ed ove entra

mezzo d’ un Ppiccol vaso di rame, o di altro ms

gallo farto d’ imbutto , o di piria , il quale fia im
amnediatamente sotto la bocca della serpeatin
fefla _ 3

- Si & detto che I’acqua , 1a quale fi metn
.nella botte , serve a rinfrescare lo spirito , in
manzi: che effo entri nel maftello tefté indicato,
Diffatei , ‘quand’ efla v’entri calda , ordinariamen
“Te € acre 5 locche deriva dalle parti di fuoco, d
€ui va impegnata , nscendo dalla caldaja . Quin
di €, che quanto pill prefto ella fi scarichi d
cotefte parti ignite , tanro maggiormente 1'acqua.
& 1ta ricsce dolce ; e di sapor grato, senza perde!
‘mulla della sua forzaj il perché egli € a propofit
-di rinfrescare di tempo in tempo 1’ acqua dells
botte mettendovene di nuova , onde fia per guant
€ poflibile sempre fredda »

Nell' operajo chiamatro il bruciatore , fta il
ben dirigere il fuoco attizzandole opportuna
mente 3 © chiudeado; od aprendo a tempo la
bucca del fornello colle particelle di rame 2
€i0 addattate ; ed allo itefflo pure -appartiene
I’ offervare se il liguore esca dalla serpentina,
€ pafili torbido nel maftello chiusos che v'é
sottopofto . Dee pure arreftate la gran forna
del bollore cagionato dai wvapori , al di sotto
del capello col sopraporvi dei panni bagnati
Rell’ acqua , poich® alcrimenti effi vapori porrebe

bene
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‘bone far balzare il capello wvia dalla caldaja ;e
sspargere il vinoy il quale allora prende fuoeco
comye la polvere, o come 1" acqgnavita medefima,
lecche pud appiccare il fnoco. nella casas € cae
gionare uno dei pin- fatali. mcendj. 4 5 AT
Quando la caldaja fi trova ben avviata ; @
«che il ‘maftello per la recepzione dell’ acquavi-
‘ta fi trova ben possto , fi lascia venire dolce-
mente 5 finché non abbiavi pil spirito superiore
“nel vino , poiché convien sapere, che in effo se
‘me trovano di tre sorta , cio® uno spirito forte su-
{-'eriure » UNO 5p-iritu debole , o infermo, ed una
‘parte densa compatta , ‘e flemmartica. 40 spiri-
‘to forte » e superiove @ ‘quello , che forma V" ace
guavita » W 'quale & Anhamtaabilte ,evaporabile 4
sgagliardo s bruciante , saporoso ,e brillante come
il criftallo,che collasua forza ha una dolcezza gra=
ta all’odorato, ed al gulto ,quantungue violenta:
‘quefto spirito s quando il fueco, lo diftacca colla
sua atcivita dalle parri groflolane che lo avvilup.
‘pano , forma un liquore eftremamente chiaro »
brillante , vivace, e bianco » il the nol chia-
‘miamo acquavita , o buona s e gagharda acqua=
vita . Lo spirito debole, ¢ infermo € quelloy che
esala dalle parti dense, dopo che € usciro lo
spirito gagliardo € ai parti acguoses e flemma.
‘tiche , le quali effendo superiori grandemente a
quelle d’ eflo spirito gagliarde , lo afforbono, e
lo rendono. tale , guale fi ¢ detto : e ficcome
hannoviancora in fiffatto mescuglio delle partis
cole dello spirito gagliardo , che fi vuole avere »
€ che formeranno come il purg spirito gagliar-
do delia buona acquavita , ¢osi ne segue » che
d D s dope
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dlopo tratta la buona acquavita fi lascia venire
fin alla fine coteflo spirito debole per ripaffarloin
una seconda riscaldata .- Tale spirito debole chia-
mafi la seconda , cic€ la seconda acquavita ., 12
gerza parte del vino, che € quanto rimane al di
dentro della caldaja » dopo che i detti due spirin
ne sono usciti , € una materia liquida , torbida;
e bruna , la quale non ha alcuna. proprietd per
tutto cid 5, che rignarda I’ acquavita s il perche
fi lascia uscir fuori per certi canali farti esprefla.
mente , 0 vuotafi per un tubo di rame Inngo wun
piede , che ha due pollici di diametro, che¢
congiunto s © saldato alla caldaja sul lato preflo
il fondo , affinche tutto pofla ben uscire , il gul
tubo fi tien bene , € scdamente turato durante
1’ operazione . Queft’ uitima parte di vino diceli
il discarico. |

Sl lascia uscire lo spirito nel maftello sotcos
pofto alla botte , in euni giace la serpentina 4
fincheé pon abbiavi pin spirito gagliardo; e per

rilevare cid , haffi vna piccola bortiglia di cris

tallo trasparente lunga quatiro o cinque pollici ;
con un pollice di diametro nella sua parte medias

ed un poco meno nella sua eftremird ; viene de-

nominata una prova , attesoccheé efla serve a pros

vare nel modo ssguente. Si riceve nella botti-
gha dal tubo medefimo della serpentina 1"acqua-
vita che n'esce, e riempiurala fino ai due teri
fi merte il pollice sull’ imbgccatura , e fi bate
con un colpo , ¢ due sulla palma dell® altra mano
Cost eccitafi il liquore ; che divien bollente » ¢
forma una quantita di globuli nella di lui parte
saperwore . Mediante lz dispofizione 5 groflezza,
5]
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e ftabilith di fffarti globuli , 1 conoscitori sans
no , se abbiavi ancora , o non abbiavi pin del
detto spirito gagliardo da venire ; ed anche
1nnannn che fia tutto uscito , ciog a dire quande

¢ preffo al suo fine. Allora quefti globuli co=
mincilano a non aver piu lo ﬂess occchio vivace ;
la ftefla dispofizione , € la ftcfla flabilicd . Anzi ,
guando € uscito tutto il detto spirito , non fi
formano piti , 0 quafi pin globuli neclla prova 5
ed abbenche fi batta ; come gid fi fece , altro
pii non formafi che una plCEﬂlﬂ. schiuma , Ia
quale appena comparsa svanisce . I Fabbricatori
chiamano c10 la perdita ; perehe , dicefi , la cals
dEI]E. comincia a getd.e'ce o8 gﬂrduta » CigE a dire
che pih non refta da uscire spirito gasliardo , &
prova , che guello , 11 quale uscira in scguitog
sard la seconda.

Quando fi voglia avere dello spirito aflai ga-
gliardo , fi leva il maftello tofto ch’ ella perde g
né vi fi lascia entrare alcuna parie della secons
da ; chiamafi cid tagliare alla serpentina, o i
nomina acquavita tagliata alla serpentina . B
per ricevere d:ppm la seconda , fi addatta un
altro mafteilo , ov’ era il primo , onde pur eflo
riceva a parte. Quefta seconda viene venduta
separatamente dai Mercadanti, quand’egline ope-
rando oneilamente fi altengano di mischiarla
colV' altra

Della Jabbricazione dell’ ncgunﬁ'm sedei rosoly 4 *
La base det rosoly @ 1 aéquavita ditillata nel

modo sopra indicate ; ma per farli fi ritorna ella di
D g npuoyo
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nuovo a diftillare 3 e cosi replicatamente diftil.
fata acquifta il nome di spirito di vino. Pre.
parato che abbiafi effo spirito di vino bea benpe
sflemnfato , fi dee firopparlo con giuita porzione di
Zuccaro ; avendo rignardo alla qualita  dei rosul
che fabbricare fi vogliono, poiche certi deg
giono ellere pilt leggieri y e di grato sapore di
alcurt altri ; § quali c¢figono un certo spirito,
ed una vivacitd , che negli altri sarebbe un
difetto . Si fanno dei resulj immergendo nello
spirito di vino firoppato le materre , di cui fi vo-
ghan far acquiftare I’ odore » ed il sapore . Tali
suno l¢ acquavite 5 ed i rosolj di rura 3 di rame.
rino , di mmenta ; di timo 3 & di altri vegetabili,
Alcunt aleri rosolj poi i formano cogli eftratd
delle materies di cni-vuolfi che abbiago il gufto,
€ fi firopano infieme col Zuccaro medefimo, Tali
sono i rosoly di paroffano, di cannella , di caffe
dl cacao s e di altre materie ; fian semi s fiori 4 o
frutta , o droghe varie ; si esotiche » COIME hoe
firalt . Se ne fanno eziandio col succo premuto
dai frutti , aggiungendovi il firoppo di zuccaro,
ed 1l turto discioghiendo nello spirito di vino . Si
tingono alcuni fosclj s come. quello, che dicef
labb:o di rubino ., colla. diffoluzione della grand
di Kermes . Havvi un’ acgiavica ; cne viene chide
mara oro potabile , ld quale da certi Fabbricatori
vien fatta credere per compoito d’ dna ditioluzios
Be d'oro , e lo fanno vedere galleggiare nella
“medefima. agitando la botte 4 1n cui & cOhtenuto,
Quelta pero & un’ acquavita formata di materie 2
Placere, ed in cui vi entrano delle foglie d'oro
battuto finamente sminuzzate 5 .
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Hdromele vinosa.

Ne' Paefi, in cui 1l miele e pit abbondante 4
e comune , fi fa I’idromele nella seguente ma-
" piera : ftemprate in acgua tanto miele che bafti
per softenere un uovo diffopra , che pon vad al
fondo, poi mettetelo ad un fuuco lenro , e di
tanto in tantdo schiumatelo, finché 1'uvovo refii
del tutto sopra. il hiquure 5 indi versatelo in una
botte , che empirete sulamente fino ai due terzig
turatela bene con tela 3 o ¢arta 3 indi per il corsg
di un mesé terrete la botte in una {tufa y od es-
pofta al solé ; cosi il liquore fermenta , e diviene
vinoso , dopo turatela bene , indi lo porterete 1R

cantina per sefvirvene a vuliro placere .

Osservazioné sopra la viola. tay =

Ci offre la Primavera per primizie di sué
produzioni il fiore di violetta ;offia di viola , qual
deve effer raccolto prima che fi levi il sule , ed
in tempo secco 5 se pur fi vuolé ch’ella conservi
la spa virtir, € suo buon odore ; fi pretende che
la viola raccolta nel mese di Marzo applicata alla
fronte debba sedar 1l dolor di capo cagionato dal
trippo bere , e clie coneilj il sonno; fi fa col fiore
di viola firoppos € conserva , che vale contro
I’ infammaziuné dé’ polmoni , contro la pleuri=
#a 5 contro la tofle 4 e febbre .

Conseiva di viole s
Per ogni libbra di zuccaro vi vuole un’oncia
€ mezza di fori di viclé ben moandate , fic hé
' D 6 re-
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regclandovi su quefla dose ne peftarcte la quanti.

td che valete , che fia fina il piit che fi pud, indi
presa una proporzionata quantita di znccaro lo
chiarificarete 5 e farete cuocere alla groiia plume.
Dopo levate dal fuoco il zuccaro s ancor alquanto
ticpido; le metterere dentro il fiore di viola pefto,
e It mescolarete bene , guardaadovi di troppo
smbianchirgli , € quando saranno ben uniti
Zucearo , versercte il tutto in wna forma di cartd
gid preparata a tal’effetro , € quando sara fredda,
la tagliarete a figura di piccole tavolette 5 che
conservercete per il bisogno .

Candite di viola .

Fate enocere zuccaro alla plume 5 poi versatelo
ael modello di candito , e quando sard a mézo
freddo , metretevi dentro i fiori di viola mondaci
i quali immergerete leggiermente con una for.
chetta ; mettetegli sopra un cancello da candito
‘Proporzionato al modello , sopra cui metterete un
pese di due hbbre , accid reiti preffato s indi met-

terelo nella ftufa, apritelo il meno che potrete; ¢
fantenctegli il fuoco eguale a turto porere. Per
€onoscere poi quando il candito fii a dovere , voi
metrerete nel quattro angoli del modello piccoli
baftoncini bianchis e quando vi pare che pofla
efler farto il candito ; caverete i derti bafton.
€ini , e se il candito sara fatto , 1i baltoncini
saranno ricoperti egualmente ;il che oHervato voi
torrete dal fuoco il modello 5 € lo appoggiarete in
maniera , che refti pendente ad un angolo , accid
Potli sgocciolare , ¢ cosi lo lasciercte per due ores

dopo
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dopo di che rovescicrete con defirezza il modello
sopra un foglio di carta bianca, e forte ,

¥ i _--_F#.:itigh'u: d7 viole .

Mettete infufione tre oncie di viole ia péca
acqua bollente , poi mettetele nella fiufa per
effrarne tutto il sugo , ed in guefta decozione
diffolvete un’concia di gomma dragante ; e gques
fta discivlta , paffatela in una ftamigna préemens
dola ben forte , poi mettete la detta decozio.
ne in un mortajo con zuccaro fino , € pefltare
tutto infieme , mettendovi poco per volta una
libbra di zuccaro , o pilt se abbisogna , accia
vi refti una pafla maneggiabile ; € con detta
pafta vi formerete piccole pafiiglie della figura
che pill v’ aggrada; oppure in altre maniere come
grani di formento » grani di caffé , o garoffani ec.
1l fin qui detro 5° intende fatto con viole fresche ,
ma se dovefte far le paftiglie in tempo che non
vi fofflero viole fresche , prenderete viole seca
che ridotte in polvere , e le peitarere con acqua ,
in cui avrete fatto diffelvere la snddetta gomma,
€ COn Zuccaro , : |

Per aver viole ad ognt ftagione , raccoglicte
in Primavera upa quantita di viole , mondatele
bene , e fatele seccar nella {tufa a lento fuoco ,
dopo petftatele , e riducetele in polvere , € metre-
tele in una scatola foderata di carta bianca , e
ben turata , la qual conserverete in ly9go sec-
€9 per il bisogno , )

it
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Siroppo di viola . -

Y Prendafi mezza lLibbra di viole belle, e mone

date ( l%ucl!e di bosco sono le migliort ) met-
tanfi in un catino, e fi verfi supra di efle un
boccale d’acqua bollente , € poi sopra vi fi
metta un piatto accio le viole reftino sommerse
nell®acqua ; e rendano il loro sugo, indi fi metta
il cartino nclla ftufa, e fi lasci una me2za giore
nata . Si chiarifichi libbre cinque di ziicearo s
gual dovra cuocerfi al cachet ( vedi 2zZuccaro al
cachet pag. 9. ) mettafi 1l fiore di +wiola in
una tovagliuola 5 e fi preina ben bene per trare
me tutta 1"acqua s e quelt’'acqua mettafi in zuce
€aro , qiale npon deve bollire; ma solo eder
€aldo in tnaniera , che dett’ acgua poffa ben ine
corporarfi col zuccaro , sehza altrimenti dime-
marla ; poi mettafi il tutto in un catino , indi
mnella ftufa ; dove fi deve lasciare per tre o
quattro giorni , eohservando peré nella ftufa 1l
fuoco » come se fofle per far candito: di tan-
t0 in tanto €on un cucchiajo fi deve offervare
quando il firoppo sara al perlet allora sara fatto,.
Terminato in quefta nianiera non € soggetto a
graltarfi , n€ a candire . -

j_"',_fnfa al gﬁfﬁccfﬁ &

Peftate nel mortajo un buon pugno di viga

Jette mondate , € quando saranno ben fine,

mettetele in una pinta d"acqua calda , con

miezza ‘hbbra di Ziiccdro, € lasciatele ivi mezz’

ora y poi paflate dett’ acqua per una ftamigna,

roi la farete agghiatciare come qui appreflo.
Ghiraccio
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Ghiacsio per ogni sorta di fruttt o e liguori o

Per chiaceiare gualungue spezie pigliate quana
titd sufficiente di ghiaccio per il voitro bisogno ,
peitatelo, che reiti come neve, aggiuagetevi
sale comuney o salnitro p € mescoelateli - ben
afiieme; poi mettete ogni cosa in un secchiodi
lezno addartato alla sorbettiera s in cui € il liquo-
re che volete far agghiacciare; indi dimepate
colla mano la zorbettiera di continuo pPer un

" mezz0 gquarto d’ ora 5 indi di tempo in tempo con
la spatnla andetete travagliando ; e diltaccando,
e tofto che saranno agghiacciati  1i metterete ne’
bicchieri per servite , € se noh vi occorrefle sera
vire allora , \i lascierere nel ghiaccio , € quando
sarete in pronto per servire  di- nuovo alquanto
lo ag:tarete ; e colla spatula travaghercie finche
pilt snon vi reftino grumil 3 © ghiacciuoli .

Turte guelle cose 5 che sono deitipdte per efler
shiacciate , devono efler pit cariche di frutti, ©
zuccaro di quello , che sonu per beverfi liquide »

. perch® il ghiaccio sininuisce molto la forza de”
frutti , € Zuccaro 3 vio ho notato la dose per le
acque al ghiaccio ; € quelle che fi bevono liguide,
devono eiflere men cariche di frutti e zuccaro
in guanto al zZutcaro fta al Confectiere 11 confor=

marfi al genio di chi pili b meno gli piace .
E;seni;d &’ oplio di wiole .

Prendete mandorle dolei 12 guantitd che vi
pare , avuto per6 riguardo ; che ad ogni mezza
libbra di viole mondate vi vuole una libbra di

man-
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smanderle s avvertendo di non lavar le viole; fate

scaldare le mandorle , e levatele la pelle, poi
unitele co' fieri di viola » e peftatele tn un more
22j0 5 quando il tutro sard ridetto in finiffima pa=
fia , mettetelo nella ftamigna, ed indi sotto al
torchio per trarne 1I' oglio 5 quale conserverete in
una botte ben turata .

Fiori di viole confetrats .

Prendetc fiori di viole la quantitd che vi

aggrada , € levate a caduna § due terzi del !
gambo , € senza lavarle , mettetele nel zuecaro'

cetto al gran lissé ( come a pag. 8. ) e lascia«
tele raffreddare nel znccaro fino al giorno 2&
gsuente , poi fatelo bollire , finché il zuccaro fia
gotto alla piccol plume ; indi lasciatele raffredda.
re » ¢ dopo mettetele ne® vafi convenevoli ;, e se
neh v® importa che le viole fieno a mazzetti ,
potete mondarle ; e far nel reito , come fi
€ detto di sopra.

Marmelata di viole .,

Peltate fApifimamente mezza libbra di viole
ben mondate , indi paflatele alla ftamigna for.
iemebte premendo con un cucchiajo di legno,
finche il tutro fia paflato , indi le ftemprarcte
in una libbra € mezza di zuccaro chiarificato , e
cottoalla grande plume ¢ cume a pag, o, )alks
quanto caldo ; poi niponetela ne® vafi conve-
nﬁ?ﬁﬁ s ‘

Gara

I
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Gatteau d: wiole ; :

Fare un modello di carta alguanto alto , delia
grandezza che volete fare il gatteau , prendete
mezza libbra di viole mondate , ed una libbra
di zuccaro corto alla groffa plume , ¢ mescolate
anfienie prontamente sopra il fuoco con una spa«
tula , e quando cominci a gonfiare , aggiunge-
tevi alquanto di bianco d’ novo sbattuto con zuc-
€aro in polvere 5 che terrete preparato a queft’
effetto , avvertendo perd che non fia troppo liqui-

40 , € quefto fara gonfiare , e crescere il gatreais,

d immediatamente versate il tutto nel modelle,

ed accid sempre pilt cresca il gatteaw , teneteghh
sopra a qualche poco di diftanza un coperchie
infuecaro . :

Gatteau arrossico 2z wiole .

Fate arroffire in un bacino tre oncie di zuct=
£4r0 in polvere , e mettetevi dentro quantitd
“eguale di yiole ,alla gid detta nel gatteaw pre-
cedente 3 e dimenatele , finche abbi preso co-
lore » indi versatelo in upa libbia di zuccare
cotto alla grande pluma » € poi finitelo nella fieifa
guisa del precedente .

P m’#;rt tfl: Pfﬂfﬂ =

Deltate oncie tre di fiori di viole tanto finos
guanto fi pud , e senza lavarle , mettetele in
nba mezza libbra di zucearo cotte alla graade
pluize , € dimenatelo bene, come se far voleile

: un
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ﬂnsi-ﬁrage {a) quando le viole sono bene incon
porate col zuccaro , ed a quefto ben condensa.
20 » € raflreddato lo paflerere al setaccio per
“farne polvere , quefta polvere , © sabbia , ed
ogni altra polvere serve per far disegni di giar.
dini sopra criftalli . Se volete far polvere di vidle
di minor spesa, fregate un piatto s in cui Vi fig
alguanto d’ acqua con pletra d” indico quanto i_)ai'ﬁ
per dar colore al zuccaro , e di queft® acqua di co.
lor turchino vi servirete in vece de” fiori di viola,
facendo nel refto come sopra fi € detto.

dodo di disporre il bacino per far yuccherini +

Per far zuccherini .di gqualungue spezie eff
fiano € neceflario aver un gran bacino di rame
con due manici uno per parte » ed un altro nel
In€Zzo0 , per poterlo maneggiare con facilicd,
guc{to bacino deve reftar sospeso in aria per
Mmezzo d* una corda artaccata a’ manici latera.
ii del bacino per 1i due capis ed attraversata
nel mezzo ad una girella, o fia ruota, qual
deve eflere affifa al solajo, acciocché poffa il
bacino farfi girare per wgni dove, e deve il
bacino effer alro da rerra la merd del corpo
€ sorto il bacino, vi deve eflere una padells
ripiena di fuoco , ed il fuoco dee riporfi alla
cdiftanza di tre pollici dal fondo del bacino;

j biso-

@ Vuol dire lasciar raffreddare il qucearo cottd
alla grande pluma s ma pero che sia ancor tepido s
ma pot dimenario ton una spatula sino a ¢he sia pi=
doito di nuovo in yuccare :
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bisogna aver Zneearo cotto al lisse ; ed altro
al perlé » € quefte due sorta di zuccaro sono
“quelie 5 che danno il mome @ zuccherini che
noi diciamo #ssés , 0 zucchetini perlés .

- I zuccherini piccoli Zissés fi fanno mettendo
fuoco moderato in ‘una padellas poi mettete
quefta padella in wna borte a cui manchi il
fondo da una parte, ed umettate per diflopra,
perché il calore del fuoco non fi evaporie
Quando se ne vuol fare solamente una libbra,
e che non fi ha il bacino suddetto; fi prende
una padella a provigione vi fi mette il zZucca-
ro ed i Zuccheriniy e fi dimenano <continua-
mente finch® fiano finitiy @ per far zuccherint
di viclette fi scioglie alquanto di gomma dra-
gante in alguanto 'd'acqua, e quand’ ella € ben
_E}ﬂdﬂtﬂ fi pafla per una tela fina , € fi preme
bene accid il tutto pafii, poi fi mette in un
mortajo con della marmelata di violette , al-
quanto d’ acqua tinta colla pietra indicos vi fi
aggiunge zuécare quanto bafti; © fi pefta ogne
cosa infieme fino che fia farta uva pafta ma-
neggiabile , che Versereteé sopra una tavola con
zuccaro fino, € he prenderete dei piccoli pezzi
per farne dei piccoli grani di caffé ; e fimili,
che poi li farete seccare nella tafa , eflendo
secchi li metterete nel gran bacile con Zucca.
1o al lissé, e fateli rotolare di continuo in eflo,
mantenendovi sorco un. facco moderato finche
il znccaro cominci a seccarfi intorno 3’ Zucche-
rini-, ed allora aggiungetevi di detto zuccaro ,
e proseguite a rotolare , € metter zuccards
finché li voftri zuccherini fieno della grofiezza

che yoi volete Fasa



&2 i
| Pafla di siole .

Mondate tre oncie di viole , e peftate finis-
se una libbra di zuccaro alla grande plume, ¢
tofto levato il zuccaro dal fuvco metretev
dentro le viole , ed incorporatele bel bello col
zuccaro , indi mettere il tutto nei meodelii, ¢
fatclo seccare alla finfa. '

Viele in magzetti o

Prendete viole delle pit helle, e legatele pef
il gambo guattro o cinque infieme con filo,
indi bagnarele intieramente nel zuccaro cotto
al piccelo lissé che fia quafi. freddo , poi met=
verele a spocciclare sopra  un  setaccio s indi
spargeteli sopra polvere di zuccaro fino , € sof-

fiate sopra accio non vi refti troppo zuccaro
dttaccato , e riponetevi sopra un altro setaccio
In guisa , che li fiori reftino ben aperti, e fa-
tell seecare ‘nella ftufa: indi racchindeteli in
scatole guernite di carta bianca, e riponeteli
in luogo seceo, '

Clarequets d7 wiole »

Prendete una donzina di pomi rainerte de’ pii
belli che trovar poffiate , tagliateli , e fatene
decozione , di quefti se ne fa gelatina come quella
€1 mela , avrete viole ben mondate , metteteli in
un catino con un boccale d” acqua bollente , indi
copriteli con un tondo, acei® reftino sommerfi

- : nells



nell® acqaa 5 indi Ii metterete neifa fufa allagirz'
fino all’ indomani , poi paflerete dett’ acqua alla
ftamigna premendo ben bene per trarla tutta ;
avrete riguardo di chinder bene la gelatina di
pomi mentre cuoce , ¢ 1i metterete dearro la
decozione delle viole , come se vi mettefte del-
la cocciniglia , tenendola sopra un fuoco lento »
che appena la conservi calda , e voi intante
anderete dimenando leggiermente con un CluCs
chiajo affine di ben mescolar il tutto senza in-
graffarlo ; indi farete cuocere zuccaro al casset
guantitd eguale alla decozione di viola che avetes
guale versarete dolcemente nel zuccaro , afhioe
non perda la sua cottura , il che fatto rimet-
terete 11 Zuccaro al fuoco s e subito che comincie~
¥X a bollire » schiumererte la volkra gelatina , €
lascierete cuocere alguanto tenendola coperta s
indi vi metterete dentro un cucchiajo, e se la
gelatina cadendo lascia nieate attaccaro al cuc-
chiajo sara fatta , poi la versarete net modelli da
clarequets » e la metterete nella fiufa a far presa,

IMore di rovo al secco ; comunements
dette ampole .

Si fa cuocere due libbre di zuccaro alla orande
plume » poi vi fi mette dentro due libbre di
belle more senza gambo, ¢ preflo che mature,
se gli fa dare ua bollo eoperta, poi tolgonf®
dal fuoco, e fi schiumano , e fi versano dol-
cemente in un catino col suo firoppo , indi
fi metwono cella ftufa , dove fi lasciano fino
al giorno seguente , poi fi Sgocciclano , € se
gli sparge sopra Zucearo fino - fi fanno secs
carg mnella flufz, T R i
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- Pafta di more di rovo.

Prendete una libbra di more mondate , schize-
ciatele in un catino poi fatele paffar alla ftami«
gna , indi fate cuocere una libbra di zuccarg
al cacher poi metretele dentro il sugo di more,
e con una spatula mescolate bene col zuccaro
senza piu, metterla al fooco , indi mettete 1

detta pafta ne” modelli , € fatela seccare nella
ftufa o '

Alarzapani di more & rovo .,

Si pefta finifimamente ana libbra di mane.,
dorle. dolei , dopo di averle. lavate con acqua
bollente ,, e sgocciolgte bene 5 vi fi aggiunge
due. pugni di more, e di nuove fipelta fine
che. fiano. ben. incorporate colle mandorle , indi
fi fa cuocere una libbra di zuccare alla plume
e fi mescola c¢olle mandorle , € more; £ f2
diffeccare detta pafta a fuoco moltolento , finche
cfia fi ftacchi dal bacino , ed allora fi lascia raf.
freddare s e. di nuovo fi pefta nel mortajo , ag-
giunzendovi il bianco di due uova. freschi , ed
alquanro di zuccaro fino 3 quando.il bianco, del-
le wova sard ben incorporato eolla pafta , fi
fanno i marzapani delld grandezza s e figura
che fi vorrd, poi fI fanno cuocere nel forno 2
lsnto calore , dopo cotti fi ghiacciano, di un
ghiaccio bianco ¢he i fa con Zuccaro fino pase
sato al setacciuclo, di seta con bianco, d° uOvo,
¢ ‘qualche goccia di sucdco di cedro s 11 tutto
ben sbastuto infieme , del che ne coprirete li

Nar=
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mafzapani , indi li rimetterete pet breve tempo
nel forno per farli seccare il ghiaccio.

Gelating di more di rove.

Mettete in un bacino due libbre di zuccae
vo , € fatelo cuocere al cachet » € quando sarz
al punto di sua. perfetta corrura , mettetevi
dentro. due libbre di more , ed: una libbra di
uvaspina s ¢ lo. farete: cuocere di nuovo schiu-
<mando. di tempo. in tempo: finch& bagnando
due dita uniti nel firoppo s ed indi aprendoli
guanto: fi pué fi fkendera fra lore un file, che
avrd della pena a romperfi ; oppure levandolo
¢olla meftola egli ricadera: im fiocchi ,. allora
voi verserete il compofto sopra una. ffamigna,
ghe- avrete gia collocata: sopra. um catino per
viceverne la gelatina 3 avvertite perd di non
premere i frutti 3 se yolete che la gelating
relti ben chiara rimettetela sul fuocos € fa-
tele dar un Dollo, schimmatela s ed indi votae
tela ne’ vafi o

Gelatina di more di rovo in aliea maniera,.

Prendete libbre tre di more 3 ed altrettanto di
nvaspina.; schiacciatele bene in ua: €atino , pas=
satene il succe per una. {famigna tn na altro
catino : fate cuocere: quattro- libbre e mezza da
zuccares al cachet o poi mettetevi deatro-il succor
de’ frotti suddetti , e fatelo bollire fjnche fia il
guccarc-tra 1k lisss, ed il perle 5 ciGche voi cos
noscerete facendo. 1l saggio ». indicatovi 52ll3 ge=
fatina precedente 5 indi lasciatela raffreddare als.
guanLo: p poii versatela me” vali . Cree
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Eremia df mere di rove.

Fate bollire in un bacino una pinta dr fate
con tre oncie di zuccaro . finche eglt fia ridotto
alla meta , allora lasciatelo raffreddare, poi ag.
giungetevi tre oncie di more ben pefte ; e ftem.
pratele ben bene nel fior di latte , indi mettele
tre rofii &' wova freschi in un vaso, € bel beld
ﬂe-mpra.teﬁ co!l detro fior di latte , poi paifﬂ.tﬁ' li
tutto alla fltamigna, ed indi rimectete it tottd
al fioco per far cuocere le uova , sempre dis
menando senza che giunga a bollire , e quand
il fior di latte cominciera a renderfi :nuﬁ{i:cntaaﬁ
tevatelo subito dal fuoco , € quando non sar2 pil
zhe tiepido, mettetevi dentro groffo come i
piscllo di coagulo , indt mettetele in un vaso di
compefta per farlo coagulare nella ftufz , dopo
mettetevi sopra il ghiaccio , ed ivi lasciatelo fn

sheé fia rempo di servire .
Marmelata di more di rovo :

Schiacciate in un catino quactro libbre di more
di rove, paffatele in seguito alla ftamigna , indl
mettete €10 che € paflato tn un  bacino sopr
tl fuoco per farlo diffeccare , finche fia ridotd
alla meta : poi fate cuocere due libbre di zut
caro ‘alla grande plume , poi metcrevi dent
le more , e fateli dare una donzina di bolli
sempre dimenando eon una spatula 3 € quandol
marmelata sard fatta 5 la versarere affatro caldd
ne’ vafi . '

Lor-
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Formaggto ghiaceiato di more:di rovo..

‘Prendete una libbra di more-, schiacciatele:
bene in un catino., poi mertetele in una pinta di
fior di latte con oncie nove di Zuccaro , € lasciate
Qgni cosa cosi per lo.spazio di un’ ora », ind{ pase.
sate tyteg alla flamigna , e mettetclo nella sor-.
bettiera per farlo agshiacciare ,, e quando-il fior
di latte sard agghiacciato , lo metterete ne’ MOo-.
delli da formaggio , e di nuove lo rimcteerete nek
ghiaccio , acci10 fi conservi cusk finché fia tempo.
diservirlo , ed allora immergerete 1l modello in
acqua calda fino all’ altezza del formaggio ;. ace-.
cio efflo & Qacchi facilmente dal modello , su.cui:
mertterete un pratto , sopra il gquale roversciareren
il formaggiq,, € prontamente lo servirete o

&anclons di more di rovo.
Mettete 1n up catino. due Libbre di more , ed
una libbra d” uvaspina , schiacciate il tarto ina
fieme , indi metretevi dentro una libbra di znc-.
caro , ed unz pinta d! acqua ,, pai lascierete cosi:
per una mezz’ ura , indi paflate dett’ acqua alla
tamigna ;e poi mettetela nella. sorbettigra. per
farla agghiacciare ;. e quando sara. agghiacciata ,.
fa travaglierete per merrerla. ne> modellr a canea
lans ; chg involgerete in carta, € di nuoOvo 1i
rimetterete al ghiaccio solo per conservarli €osi,,
I:“Hlﬂhﬁ: fia tempo d1 servire g-aﬂt}‘l‘a P_ui. metLgerete
i modelli ‘iﬂ.‘acqua .;a_']da,pef._ farli- diﬁﬂﬂ,ﬂﬂrﬂ s ©
battendo col pugno ajurerete. li canelons ad uscire
sopra. il piatto, su cui presenterete P orifizio de’
modelli ; e indi servirete prontamente »
B Cia



- Ciriégie all’oreilles . .

Per farne quattro libbre y prendete del zncon

ghiarificato , e fatelo. cnocere alla eroffe plum,
poi metretevi ‘dentro. le ciriegie ; ¢ farele &
tre ». o quattro bolli coperti 3 indi schiumate
bezne , poi lasciatele nel firoppo. fino. al giow
seguente , poi aggiungerete- altre due: libbret
zuccaro- chiarificaro. nel firoppo. delle ciriegt,
il che fatre le sgocciolarete. , e farere cuoct
il firoppo finchd cada. in. fiocchi , ed. allora |
rimetterete deatro le ciriegie per- farle: dar- e
o quattro bolli. coperti ¢ doposaverle ben schy
mate , le mettérete in un catino.col loro firopm
dove le: canserverete a voftro. piacimento:s quan
do poi vorrete servirvene , cavatele dal firopp
dividetele per nrezzo. , poi: mercerene due 1° uy
contro I'altra, ed altre dae -al difiopra una p
parte 5 indi sgocciolatele in un setaccio , e fal
seccare nella fiufa .

Ciriegie a mez;o. yuccaro:..

Hate cuocere in un bacino-due libbre dizuces
ro alia groffe plume , ginnto al suo grado di cottu-
ra metictevi dentro.quactro libbre di ciriegie sen-
za gambo , € senza. nociuvolo » coprite per- farle
dar quattre . o cingue bolli, poi toleele dal fuow
le lascierete-nel loro firoppo fino al giorno.seguene
e o tn cui le farete sgocciolare per- far: di- nuow
cuoeere il firoppo., finché fia. ridorto. alla. gros
plizme 5 dopo di che rimetterere le- ciriegie nel fi
xupo ¢ fareli dare circa venti bolli 5. schiumande

525 2 bene
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beng , poi te metterete neila ftufa ;' dove le la-
scierete fino algynu seguente , in cui le cavere-.
te dal firoppo , ¢ le farete sgoceiolare in uno ftac.
cio » indi l¢ collocarete sopra delle laftre di ar=s.
defia (1) per farle seccare nella flufa . - 3

Cirfegie liguide col nociuolo. - et
Prendete quattro ibbre di grofle ciriegie , ta

gliatele via la mera del gambo , poi mettetele in
tre hhbﬂl:_ di zuccaro. cocto, alla grosse. plume 5
¢ fatcle dar nna donzina di bolli coperti’y poi le-
vatcle dal fuoco , mettetele in un catino , ed ivi
lasciatele. fino al. grornc. seguente » in cui VOl
aumentercre i\ loro firoppo 4’ una libbra, di zuc-.
cavo, cotto al\la erande plume , con. una libbra dan
sugo d* avaspina s indi. le rimettercre sul fuecos!
¢ farete cuocere finché il firoppo fia vidorto al -
perlé , il che conoscerete , prendendo con due difa
un poco di znccaro ; ed-aprendo le dita fi formerd
trz effi un filo., che fi softerra senza romperfi 3
allora levatele dal fuoco , lasciatele raffreddare
alquapto per metterle ne’ vafi .

Ciriegie alle more di rovos dette
da’ Frarcefi framboises.

Peftate in un catino una libbra di more di
ravo , ¢ paffatele alla, flamigna per trarnc tutio
il sacco; pui fate cuoccre guattro libbre di zuc-
carc alla grnz;de Plum: =y mettetevi denlto il
succo delle more con tre libbre di ciriegie grofie,
¢ bea martare ,-a cui avrete tagliata Ja metd

E 2 del
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del gambo , e fatele enocere a fuoco gagliardo
almeno fincheé abbiano dato otto, o dieci bolli;
indi roglictele dal fuoco per schiumarle, e li.
sciatele riposar fino al giurno seguente , poi fae
tele cuocere di nuovo finche il firoppo fia ridoto.
al peric come le precedenti, e quando saranm.
raftreddace alquanto mettetele ne’ vafi.

Ciriegie in filetti .

Prendete cirfegie confettate, e tirate al set.
@O.» Oppure ciriegie all’ acquavita , e seccale
nella ftufa , quelle che pit vi aggrada , tagli
tele 1o piccoli filetri sotrili 1l pitu che potrer,
pot pigliate fogli di rame , ungeteli \eggiermens
te con olio di cliva , spargetevi sopra i filedt
di ciriegie , e con due forchette infieme kRRQR-
te , che bagnarete nel ziiccaro corto 2l caramd
che avrete preparatos indi porterete del zucci
ro sopra li filetti di ciriegie , lasciando colar i
Zuccarg pian piano, accié non: refltino tropp
carichi di zuccaro, poi le metterete sopra ue
altro foglio di rame unto come il primo per
farne altrestanto dalla parte oppofta de’ filetsi.

CGompofta di ciriegie-..

Mettete 1n un basino un poco d* acqua com
set ‘loneie di. zuccaro ,. e fatelo bellire fiuché
fia quafi- ridotto: in. firoppo , & mettreregli den-
tto una libbra di cirdesie a, cul avrece tagliata
1a mera. del gambo , e fatele cuocere a fuoco:
gagliardo tanto , che diano: circa una denin!adl'

bolli
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bolli , pot levatele dal fuoco schinmartele a do-
vere 5 paflandovi sopra una carta bianca per le.
var via la schiuma , indi metretele nel vaso da
compofta . Quando conviene scrvirfi delle <cirieas
gie primaticcie , che non sono mature a sufficien=
ga , vi vogliono oncie sei di zuccaro per caduna
Libbra di ciricgie - -

’{::'rf.-:gfe al caramel .

_ Prendete ciriegie groffe , belle , € ben mature
ibpilt che fi pud, tagliatele via la metd del game
bo , ed asciugatele bene , indi ad una ad una ba-
gnatele nel zucecars cotto al caramel » € ¢di mano
it -mano dae \e bagnate , wmerttetele sopra togli
di rame leggiermente unti_con -olio di oliva, ©
ve ne servirete per farne quegli ufi , che meglie
ftimercte .

Quando non ¢ ftagione delle ciriegie » fi prea-
dono di quelle , che fi conservano nell’acquavita,
fi fanno sgocciolare , indi seccare nella ftufa 5 €
se ne fa 1" uso , di cui corre il bisogno.

Ciricgie alle nompareille «

Abbiate cirfegie grofle come le precedenti 3
preparatele nella {ftefla maniera , € bagnatele nel
Zuccaro cotto al cacher , e spargetevi sopra dels
le mompareille di varie qualitd , mescolate 1in-
fieme , poi mettetele sopra foglidi rame ricoperti
anch’ effi dv nompareille » ed acconciatele come
quelle al caramel

WL e Core
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Conserve di Ciriegie . !

- Kevare il nociuolo a due libbre di ciriegic;
che metterete in un bacino per paffaric soprail
fuoco , e farle far I"acgna s dopo di‘che le met
terete in una famigha , e con ‘iina spatula le prt.
merete bene , ‘ed i1l succo che ne avrete cavie
to, lo mectterete al fuoco per farlo consumare,
finche fia fidotto a mezza libbra , allora fate cuo
‘cere due _'iibbrt‘.' di Zoccaro alla .'P:Iu'mc s © Mmette
tegli la feccia reftata nella ftamigna dentroid
difleccare , avendo <cura di ftemperarla bene
col zutcaro , e farla girar bene tutto all’ intornd
del bacino , finche fi faccia uh piccel ghiaccio 3
allora 'versite la ‘conserva in un modello di
carta 3 e dopo che sard resa confiftente , ta-
gliatela in ravolette per il voftro bisognos

Fl

oy

Zuccaro d’ orzo .

Mettete in una caffettiera orze con acqua » @
fatelo bollire finche fia cotto , e che vi refti poc
acqua ; paflate dett’ acqua in ana tovas\ia 4 ¢ tor-
cetela Dene per trar tutto 1l sugo; lasciate Yiposar
P’ acqua per rirarla al chiaro , poi mettetela in
zuccaro chiarificato , e fatela boilire infieme fin-
che il zuccaro fiz cotro al caramel , allora versas
telo prontamente sopra fuglie di rame leggief-
mente unte con olin d’ oliva : quando il zuccaro
comiucia a divenir dure , tagliatelo in lungo ;e
fatelo rotondo , mentre € ancor caldos

; . - o
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Formaggio alla borghese |
Mettete sul fuoco una pinta di latte , un botca

cile di fior di latte , mezzo cucchiare d’ acqua di
figri ‘di. melaranci-, € tre oncie -di -Zuccaro , &
fate bollire ogni cosa infieme fino alla ‘consue
mazione ‘della :meta , poi ncl levar la decta
compofizione dal fuoce mertetele dentro ‘tre
rofli d’>ueva,-e rimettetela per qualche iftante
snl fuoco solamente per far cuocere le uova,
avvertendo perd che non bolla , e subitoche co-
mincia a condensarfi , levatela dal fuoco, pei
quando s2rd nulla pih che tiepida , mettetele den--
o quanto-an prsello di coagulo , € mettetela se-
pra la cenere ‘¢alda pér farla coagulare, indi
mertetela in uwn pamiere da formagglo guarnito di
rela fina , e quando ¥l caccio sara ben sgoccwolate.
metretelo nel vaso da compoita s

Vova ghiacciate.

Pigliate il roflo di otto vova corte dure , e met-
tetegli in un bacino cen tre oncie di zuccaro fino,
gualche goccia «” acqgua di fior di melarancio g4
un pocodiscorza di cedro werde gratuggiaia ;
mescolate tutto infieme ‘©0n ana spatula , e fatele
diffeccare sopra un piccolo fuoco ; indi forimatene
palle grofle poco meno che il roflo d* un uovo 5
poi fate cuocere alla gtande p/ume meizza libbra
di zuccaro, ¢ lasciatelo raflreddare alquanto ,
indi mernstegli dentro le piccole uova preparate ;
travaghiate il ‘znccaro suil’ orlo del bacino, e di
mano in Mmano che s’ imbianca , pigliate le uova
con una forchetta ; e rivoltatele dentro , indi
metterele sopra gratichie per 5gucgiu1;;r1e , e farle
S€ccare . E 2 Fova
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Trovir al caramel «

Fate piccole vova come le precedenti ; qnand
Te avrete fate rotonde , fate cuocere zuccaro il
‘#aramel 5 € conservatelo calde sopra un piced
fuoco , poi pigliate le yova con due forenete
tna ad una , ‘e rivoltatele nel zuccaro , e metts
tele di mano in mano sopra foglie di rame leg
Slermente unte con oglio .

Nociuole di perfici in sorpreffr o

Fate sciorre un®oncia di gomma dragante in
T[n poco d’ acqua di cociniglia per darle il cos
lore rofflo 3 dopo paflatela allo ftaccio , ‘& met-
tetela 1n un morrajo, poi metcetevi poco pet
,volta zuccaro fino , e andare preftando ‘sempre
fincheé abbiate una patia maneggiabile , il che
sard , quando avrete meflo una libbra circa di
Zuccaro , dopo mettete quefta pafta in un mos
delle da nociuelo di perfico , con un’ amando-
la: nel’ mezzo 5 dope aver formato un nociuvole
in queflta maniera s voi ne wmetterete un altros
e di mano in mano gli anderete mettendo so-
pra uno ftaccio per farli seccare nella ftufa.

Gelatiiveg di cfﬂ"éfﬂ‘- -

- Schiacciate in un catino sei libbre di cirie.
g€ ben mature per trarne tutto il succo , che
paflerete alla ftamigna , poi laseiatelo riposare
Per tirarlo al chiaro, indi farete cuocere sei
libbre di zuccaro al cachiet , ed in eflo mettes

rete



e

TI0%
yete il succo delle ciricgie per far cuocere tuttod
infieme , avendo cura di schiumarlo a dovere,
e lasciercte cuocere la gelatipa finche fia ridot-
ta wa il Lfe, ed il perle, ci®d lo conoscercts
metcendone qualche. goccia sopra un piatto , e
se raffreddata i ftacca col coltello tutta intie-
ra la gelatina sard al punto di sua debita cot-
tura , oppure oflervererte quando cadra dalla me-
ftola in fioechi, allora la leverete dal fuoco
e lascierete sminuire il di lei calore per met-
terla poi ne’ convenevoli vafi , sopra de’ qual
paflferete carta bianca , per levarne la piccola
schiuma , che i fa versanddla in effi, © non
la coprite finche fia vaffreddara .

Maryapani di ciriégie.

Nettate con acqua calda una libbra di man-
dorle dolei 5 poi peftatele ben fine in un mora
tajo 5 nel qual vi metterete dentro meczza libs
bra di ciriegie ben mature , che avrete prima
schiacciate , e paffate alla {tamigna,’e di nuove
peftate il succo delle ciriegie colle mandorle ,
finche {ieno ben unite infieme; poi mescolatele
anche con una libbra di zuceare cotto alla plume 4
indi metrtete ogni cosa in un bacino ad un fuo-
co lento per far diffeccare la pafta finché pia
non i artacchi 21 bacino , allora levartela dal
fuoco, e versatela in un altro vaso per lasciarla
raflreddare , indi rimettetela nel mertajo con
tre bianchi d’ nwova freschi, e peftate di nuovo
quelta palta per un qearto d’ora , agginogendovi
meutre peftate wa puco di zuccarv finu » indi
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farete 11 marzapani della grofifezza, e hgura che
pinn vi piace , poi fatels cuccere nel forpe ad
#n calore aflai lentos

L

Clarequets di :iriegff y

Schiacciate due libbre di ciriegie per trali¢
tutro il succo ; indi misurate quefto succo , per
potervi aggiungere una terza parte di succo di
uvaspina afhiefne a quello delle ciriegie, poi
paffate il tutio alla flamigha ; indi fate cuoceré
altrettanto zuccaro al cacher ; gquanto il succo
che avete ; e imettetevi denitro la decozione pet
farla cuocere finche ella cada dalla meftola in
fiocchi ben diftinti ; allora versate ummediatas
mente la gelatina be’ modelli a elaréguets 5 ¢
S€ per trascurateZia noin avelle fatta a dovere
ta- gelarina , il che conoscerete guattr’ ore dopos
e che I clareguets non fi foflero induriti ,
metterete nella ftufa , ¢ li lascierete Quanto bafts

Ratafiat &i ciriegie s

Prendete belle ciriegie ben mature , € nob
graltie , mettctele in un catino colla meta di mo:
re di yovo , ed un quarto di ciriegic nere s schiace
ciatele tucte infileme colla mano , levatele M
nociuoli , e peftateli in uh mortajo , indi riuni
teh colle ciriegice , e imdre di rovo 5 poti lasciatele
cost pel corso di guattre., 0 cingue giorni , dopo
1 qualt pafferete ogni cosa alla ftamigna , e né
premerete bene la feccia, indi misurate queflo
SUCCO 5 € 1o unircte .con egual quantitd d” acquae

. vita
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vita » 11 che fatto aggiungerete per ogni pinta di
liquore sei oncie di zuccaro, ed un ‘baftoncine
di cannella , poi mettere il ratafiat in un boecale
di terra , che turarete bene ;€ lo lascierete cosi
pel corso di due mefi 3 dopo i gquali paflercie
il rarafiae alla famigna 3 ¢ quando sard ben
chiaro » lo riponerete ne’ fiaschi .

Siroppo di ciriegic .

Mettete in un bacino tre libbre  di ciriegie
dopo averle levato il gambo ; ed il nociuolo con
un buccale @’ acqua 3 e fatele bollire ; finché ab-
biano dato tutto 1l loro succo § allora paflatele
alla ftamigna , poi chiarificare tre libbre di zuc-
€aro , e farclo cuocere alla grrmiﬁ: plume ; indi
mettere 1l succo delle ¢iriegie nel zuccaro s €
fatelo bollire infieme finch€ fia ridotto in firop=
po alquanto confiftente , € quando sard a meizo

freddo ; lo metterete ne’ fhaschi,
Vino di cirftgfe s

Per ogni pinta di vino vi' Vogliono per o
meno tre Libbre di ciriegie ; onde pigliare quella
guantitd che vi pare sufficiente di ciricgie per
far quel tanto di vino » che aver volere : levate
alle ciriegie il ncciuvlo ;' e tenetelo a parte s
peftate le ciriegie pef trarne tutwo il succo , che
mettercte ih un barilotto con li nociuvl anch®
effi ben pefti, e ad ugnl pinta di succo vncie
tre di zuccaro, lasciatclo bollire cosi per quine
dici ; 0 venti glorni a gujsa di vino  abbiate

: E o cura
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cura di sempre riempirlo di succo di ciriegie,

dopo di che coprite il turaccivlo con una foglia
‘di vite y € con terra grafla cucro all® inturno ; &
wuando piit non bollira 5 lo turarete colla mag
gior esaticzza , ¢ lo lasciercte «cosi finche lo

riponiate ne’ fiaschi .

' Succe di ciriegie.,

Prendete 12 quantitd di ciriegie  che vi parea
propofite » levarele 1l gambo , e 1t nociudli,
ettere le ciriegie in una tela nuova , che met-
terete nel torchio per trarne tutto il sueco , chg
metrterete in un fiasco , gqual esporrete al sole per
due giorni per lasciarle riposare 3 dopo che la
feccia sard discesa al fouido del fiasco s lo versas
rete deftramente nella flamigna per tirarlo al
chiaro , poi lo metterete In {fiaschi 5 indi rico-
prite il detro succo gida ne’ faschi con alguanso
di buon olio d’ cliva » € w1 servirete di gquefto
SUCCO per cio , che vi parera a propofito , guando
non € la fiagiore delle ciriegie. Abbilare cara di
tenerlo in un luego caldo per conservarlo .

Quando vorrete servirvene 4 tirate Y olio con
introdurre nell’ onificio del fiasce un baftoncine,
alla cui eftremird alguanto di bombaggio per

imbever 1’ olio .

Pafta di amandole verds.

Farete marmelara di amandole verdi come
alla pag. 121.; € quando la marmelata sard
ben mescolata , ed unita eol zuccaro levatela
dal  fuvco s € metretela ne’ modelli  da pafta,
<che avrete g agginttati sopra fogli di rame
e la farete seccare alla ftuta . Cla-
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Clarequets di wiol@s: 1 .
Prendete una donzina di pomi di reinette delle
pilv belle, che trovar pofhate, tagliatele, © fa-
tene decozione » di quefte se ne fa gelatina ;
come quella di mela , avrete viole ben mondas
te , mettetele in un €atigo con  un boccale
d’ acqua bollente , indi coprite con un tondo
sccio reftino sommerse nell” acqua , indl mette.
tele nella ftufa alla séra fino all’ indomani,
indi pafferete dett’acqua alla ftamigna premen.
do ben bene per trarla tutta : avrete riguarde
di chiuder bene la gelatina di pomi. mentre
cuoce 5 e 1i metterete dentro-la decozione delle
viole , come se vi metrelte della coccioniglia ,
renendola sopra un fucco lento , che appena lz
conservi calda s e voi intanto anderete dimenan-
do leggiermente con un cucchiajo , affine di ben
mescolar . il tutto senza ingraffarlo ; indi farecé
cuocere. zuccaro al ¢asse quantitd eguale della
decoziene di viele che avete ; quale verserete dol-
cemnente nel zuccaro , affine non perda la sua
cortura » il che fatto rimetterete 1l zZuccare ai
fuoco 5 € subito che comincicra a bollire , sehi-
merete la voftra gelatina 5 e lascierete cuocere
alquanto tenendola coperta; indi vi metterete
dentro un cucchiajo , e s¢ la gelatina cadendeo
lascia piente atraccato al cucchiajo sara fatra ,
pot Ya verserete ne’ modelli da clarequets , € la
mettercte nella ftufa a far presa . $41

Qsservagione. sopret £ umz.spi'ﬂu verde .
. L'pvaspina verde masce ip coccole , offia in
grant separati » da un arboscello spinose » € ve
2
n ha
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5* Ba di due so¥ta 5 cice coltivata , e selvatics,
1a migliore pero fia la domeilica , offia colti
vata , ed € la pih groffa: quefta cflende wverde ha
un sapore acido, ma ¢i® non oftante , cfiendo
wverde , € pilt propria per efler impicgata col zucs
caro s che guando € matura . Quella perd , che fi
vuol mangia¥ al naturale ; dee sceglierfi matura
del tutto di sapore dolces e che non ritenga
pill veruna asprezza : ella € refrigerativa , fer-
ma lo spuro di sangue , ed il superfiuo corso del
wentre , mitiga la sete , € giova air febbricitant
bevuta con brodo ; quella verde perd non fi dee
usare fuorché preparata con zuccaro. Quefto
frutto in latino si chiama Grossularia .

Uvaspina verde al iiguido .

Avrete due libbre d* uvaspina verde', che ta-
glierete da una parte colla punta del coitello, op-
pure con un curadente per levarle la semenza,
poi mettetela in acqua calda ben limpida, che
lascierete sopra in fuoco moderato finche tutta
¥ uva fia ascesa sopra 1“acqua; ed allora to-
glietela dal fiioco 3 e lasciatela nell” iftess’acquas
3£Eiﬂngendnvi pero alquanto 4’ acqua fredda per
rinfrescarld ; accid I’ uva non s’ imbianchi troppo;s
poil metietegli dentro alquanto di sale » ed aceto
per farla rinverdire , e divenir pil chiara: indi
ia ‘metterete in acqua fresca , aecio perda I’ agrez-

za : poi chiarificate due libbre di zuccaro , e mete

tetegli dentro 1*'uva pe¥ farla solamente fremeres

indi 1a lascierete un giorno intero nel Zuccaro s

dopo metigtela nella ftamigna per farla ridurre in
3 firoppo
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firoppo perice , rimetrete dolcemente ’uva dentro
per darle ancora qualche bollo , in dimenzndo
dolcemente 5 indi mettetela nei vafi 5 voi vire-
golarete sopra queila dose , secondo la guantity -
che ne volete fare » |

.tfﬁﬂsp;'fnﬂ verde al 5¢:50 «

Dopo aver confettata 1" uvaspina; come fi ¢
insegnato nell’ articolo precedente 3 cavatela dal
firoppo ; e fitendetela sopra foglj di rame , vi §i
sparge sopra zuccaro fino , € #i fa seccare nella
flnfa 5 i1 firoppo Vi pud servire per far  rinfress
chi, ¢ compofies

Ghiaccio d° mms;::im: verde o

Prendafi tre libbre d® uvaspina verde , ¢ senza
cavarne I’acino fi metre nell’ acqua calda sopra
il fuoco, come fi fa di quelle al liquido; e dopo
ascesa 1’ uva sopra I’ acqua Taccolgafi » e mettafi
nell’ acgua fresca , e di nuovo sopra il fuoco » e
fi lasci cosi finche preimendola colle dira fi échiaca
€i , allora fagciafi sgocciolare 3 indi i metta in
libbre tre di zuccatro coito al perlée ; pag. &, ; poi
fi faccia alguanto cuoeere schiumando sempre fin-
che il zuecaro fia di nuovo ridotto al perlee 5 € cio
B conosce pigliando zuccaro colla meftola , ed
cfervando quando 1l zuccaro cade in fiocchi, €
indiz10 , che il ghiaccic & nel punto di sua per-
fetta cottura ; ed allora i pafii alla ftamigna
’:q un catino, per metterlo poi ne’ vafi conve-
nienti , : |
: Loma-
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Compofta d’ uvaspina «

Si prepara I’ uvaspina , e fi fa cuotcere coie
fu insegnato avanti per tl liquido , con guefl
differenza perd , che deve efler meno cotta,e
vi vuole minor quantitd di zuccaro; € volendoll
far compofta gquando I’uva non € piu verde,f
prende di quella confetrata al liquido la quane
tita competente al vaso da compofta , con fi
roppo , ed alquanto d’acqua, i fa bollire al
guanto., € {i metie nel suo vaso.

Allicocche » dette anche meliache verdi 5 af ligudo .

- Per torre alle albicoeche verdi la lanugines
di cui sone ricoperte » fi fa acqua di bucato
con cenere di bosco novelle paffata alla ftami-
gna , fi mette in un bacino dell’ acqua con un
pugno di detta cenere , e fi fa bollire finchs
ioccandola colle dita sentefi grafla , ¢ molle,
ed allora fi mettono dentro le albicocche s e
fi dimecnano bene colla meftola per impedire
che la cenere non re®i al fondo del bacino,
e quando v’ accorgerete s che la lanugine delli
meliachi fi ftacca facilmente, trarrete dal fuoce
i1l bacino , e ad uno ad une nettarete li me-
liachi, e i metterete nell’ acqua fresca, il che
fatto li pungerete caduno con un ago in varj
luoghi all’ intornos € li rimetterete in acqua
con alquanto di sale, e 4’ acero, pol 11 mette-
rete sopra un fuoco dolce per farli rinverdire ,
avvertendo di coprire il bacino, e non lasciar-
i1 bollirg , ma solo fremere , dopo li metterete
18
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ih acqoa ‘tepida per farli perder T agrezza: e

dopo averli nettati demtro , di puove li mette-

rete in -acqua fresca » e li lascierete per qual.,
che ora, indi li \metterete al piccolo sucre fino

a\ giorno seguente , pei metteceli sopra lo seo-

latojo a dare ‘tre , © guattro beili al zuccaro ,
che metterete sopra » € di puovo mettctevi den=
tro le albicocche , e lasciatele fino al giorno

seguente , 1a Terza volta wi aumenterete alquan-

to di zuccaro chiarificato, e per la quarta vol-

ta, se V& zaccaro a suflicienza ‘per finire, di
bel nuovo fate dar cinque o sei bolli al firop=

PO, € mettetevi dentro li meliachi 3 fateh cuo-

cere finche il firoppo fia al perlé . Deve offervarfi
che tucti 11 frave , 1 quali sono al liquido , devo-
no reftar sommerfi nel firoppe , e coperti con nn
pezzo di carta in maniera che la carta reltl aps
poggiata sopra di efli frutti «

Albicocche verdi al Secce «

Confettate albicocche verdi nel modo iftefl@
de’ precedenti , € ficceme quelle che sono molto
piccole non poifono softenere il buneato, ‘cost per
tevarle la lanugine , fregatele con sale senza
aceto , poi le farete imbianchire , e {e lascie<
rete nell’ acqua iftefla per farle rinverdire , €
dopo averle confettate » ed agguftare ne' vafi ,
e volendone rirar al secco , le sgocciolarete i
firoppo , e le rotolarete nel zuccaro fino, indi
ke farcte seccare alla ftufa in un setaccio .

iy
-

Albi
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oo Albigocshe verdi al candito.
e & :

_ Prendete albicocche verdi -confettate e secche
alla fiufa come le precedenti , metretevi sopra
cancelli da mettere ne’ modelli .da candito, ¢
wversatele sopra zuccaro cotto al soufle , poimet.
telo nella flufa , ed ivi lasciatele finche fiane
candite . f

v
r

Albicocche pelate confecetaze.

. Prendete albicocche werdi s ‘e tenere ; £ants
che Pungendole con un -ago, quefto le paffi a
traverso , -pelatele sottilmente in lungo col cale
tello , indi1 mettetele ‘in acqua fresca ; -dopo Ie
melterere tutte .affieme in acqua ‘bollente , e le
lascierere finché tutte fiano ascese sopra 1' acqua,
allora levatele dal fuoco -« € lascigtele raffreddare
in dett’ acqua, indi le rimetterete al fuoco nell’
acqua .ifteffa , accid rinverdiscano 5 avvertendo
di tener il baccino coperto s e che vi fia un
fucco lento , acciocché non ‘bollano » ma solo
fremano , e guando premendole colle dita &
schiaccieranno , allora le confertarete come quel-
le al liguido.

+Aicocche verds all’ acquavite .

Preparate albicoeche come  quelle , che sono
al liguido , poi- mettetele in acqua bollente per
farle rinverdire , indi bellire fincheé i schiaccino
premendole leggiermente colle dita, poi levarcle
dal fuoco , e fatele sgocciolare » indi metterele

mel zuccaro cotte al lisse : avvertendo che vi
vuole
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vuole mezza libbra 'di  zuecaro per eaduna libbra
di frutri , fatele bollire alquanto 5 tenendole co-
perte , 'indi levatele-dal fuoco per schiumarle
‘poi “colla meftula cavare dolcemente le albicoc.
che 5 ‘€ Tiponetele in 'un 'catino; poi fate bol.
lire di nuovo alguanto il Zuccaro, indi versa.
~telo sopra le mwedefime 5 e lascidtele nel firoppo
un giorno intiero, & gquando avranno preso il
Zuccaro 3 levate ‘dolcemente le albicocche dal
fircppo 5 e mertetele in un baecino , ‘e fatelc
bollire alquanto tenendolo coperto , indi rimette-
te dentro le albicocche nel firoppo , e fatele cuo~
€ere un poco, ma coperte , indi ritirarele dat
fuoco, e quando saranno fredde , le ‘inctterere
ne’ vafi ;'ma prima di merterle bisogna vi fia gia
‘dentro quantita eguale &” dcquavita a quella del
firoppo 5 in cui sono le albicocche ; e mescolare-
te bene afiieme I’ acquavite ¢ol firoppo .

‘Compofta di albicocche verds o

- Prendete albicocche verdi 5 e tenere ', spoglia=
tele della lanugine nel modo che pit v aggrada
© con sale ; 0 col bucato , come € ftato spicga-
to avanti per quelle ‘confettate al liquido » e pote-
te anche pelarle s sé vi piace ; 1l che fatro le met-
terete in acqua fresca 5 indi nell’ atqna bollente
lasciandole bollire finché fi schiaceine facilmente
fra le dita yed allora levarele dal fisoco s & copri-
tele per farle rinverdire , ‘poi sgocciolatele ; indi
mettetele nel zuccaro chiarificato pag, 7. {avver-
tendo che vi vuole mezza Libbra di zucearo ad
ogat Libbra di fratta ) firele bollire ‘alguanto ,
: ma
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ma coperte ; indi levatele dal fuoco, e lascia-
tele cusi per-tre ore » accido s’ imbevano nel zuce
caro , indi rimettetele al fuoco , e fatele bollire ;
rpoi lasciatcle raffreddare 5 indi -aggiuftatele ne’
vafi da compofta : coloro che ne preparano pet
pill volte, devono fare il firoppo piit confiften-
te , e farle di nuovo alguanto bollire prima di
SBrVIrSenc «

Composta di albicocche verdi in ogmi stagiones

Prendete albicocche verdi-confetrate al liquidos
mettetele nel bacino con un poco d’ acqua , ed
@lguanto del loro firappo , fatele bollire un po-
chertino, poi levare -dal bacine le albicocche per
riporle ne® vafi da compofta , fate di nuovo bol-
lire alguanto il firoppo » indi versatelo sopra le
tnedefime . In caso poi di mancanza di albie
«oeche al liquido , vi servirete dt gquelle confec-
tate al secco ; le guali metterete in un bacino
<€OUn un pezzo ai zuccaro , ed acqua , e farete
1 ollire alguanto , indi ritirarele dal fucco , le
schivmarere ; poi le caverete dal firoppo collz
sucitola per aggiultarle ne’ vafi da compotta , fate
€1 nuoveo boliire alquanto il zuccaro ,acciocché
acquitti quella confiftenza , che vi parid conves
zevole , indi versatelo sopra le albicocche.

Albicocche verdi al caramel.

f Prendete albicocche verdi confettate all* acqua-
vita 5 sgoucciolatele 4 € fatele seccare alla ftufa,
ccate in caduna. un baftoncino per poteric

ba-



| : Trp

Bagnare nel zugearo cotto al caramel, ed a mi.
sura che sono bagnate le aggiufterete sopra una
graticcia , fi devono attaccare alla graticcia
per mezzo del baftoneino , in capo a cui devo.
no reftar sospese in aria , acciocchg il caramel
polli seccare , dopo le aggiuflercte sopra un
platro gauernito. di carta fraitagliata .

Marmeluta di albicocche verdi s

Pigliate albicocche verdi , e tenere , spoglia.
tele della loro lanugine con sale, come fi &
detto per quelle coafervate al secco, € mettex
tels in acqua fresca » ndd tn acqua bollente a
cuocere finchg fitano ben coette 5 pol ritiratele
dall” acqua , e schiacciatele , e pdffatele alla #a.
migna premendole eolla spatula , dopo- miettete
gueita marmelata in un bacino- per farla diffiece.
care al fuoco s dimenandola sempre golla Spae-
tula finche cominci ad arctaccarfi al bacine, al.
lora ritiratela dul fuoco., e prendere zncearo
ezual peso a qusllo dslla marmelaca , e farelo
cuocere al casse, dopo di che vi metrerere
dentro la marmelata, e la ftemprarete pepe
inficine al zuccaro tenendola sopra un faoco.
lento , accio non bolla , cid farto la metterete
ne’ vafi addaceati,

Amandole verdé confertate:,,

Pafiate: allo: flaccio eenere di bosco novelios
mcttetene cinque o sei pugni nell’ acqua , che
_f:ur:l:f: bollire' finghé rocecandelas: colle: dita Iz

iros
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troviate ben graffa ; allora mettetele  dentro, e
amandole , e dimenate bene colla meftola, ac.
ci6. la cenere nen fi raccolga tuttal nel fondoj
offervate quando. la spoglia fi ftacca facilmente
dalle amandole » levatele dal fuoco, e ad uma
ad unna nettatele , e gettatele in acqua fresca;:
poi pungetele con un ago, all’inrorno , dopo e
metterste in un baccino con acqua al fuoco ; av-
vertendo di non laseiarle Dbellire 4 e di coprire il
baccino per farle rinverdire ; indi le rinfrescarete.
e le mettercte in una piccola quantita: di zuccaro,
eod ivi le lascierete fino al giorno. seguente , ed
sllora metretele sopra. lo. sgocciolatcjo ;, e fate.
bollire alquanto il zuccaro,, poi rimettetelo so-
pra le amandole ; € lasciarele. di avove, fino, al
ziorpo seguente : la terza volra le aumentarere di.
zuccaro chiarificato s € 13 quarta volea farete bal-.
lire alguanto il zuccaro #'e mefiovi dentro e
amandole le farete cuocer® fincheé il. firoppo fia,
ridotto. al perlé-s ed allora F{:tﬂrretc_ dal fuoco , e
le. meterete ne’ vafi.3 ofervando perd che vi fia
firoppo quanto baiki, ‘accid, le. amandole refting,
in eiflo ben sommerse .
Amandole verdi \SECEO o _
Le amandole verdi , che fi preparano al seccos,
fi preparano neil’ iftella maniera delle precedenti,
e solitammente fi prendono di quelle gid conferrace.
al liquido , € quando. se ‘ne ha bisegno. fi sgoc-
ciglano , indi fi, prenda. quella quantita , che
abbisogna di zuccaro purgato, fi ficcia. cuocere
fino. alla confiftenza. della, grofle pluma , poi fi
metta il frurto dentro s.e fi dibarta finché fia im-
bianchite » ndi, ii.metta soPfa una graticola .

a
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ﬂmqnd’n.!g veraz al capamel .

Le amandnle verdi ftate confettate al seceo;.
poffono servire per ridurlec al caramel , onde i
i fa cuocere zuccaro: al caramel , il quale fi
tiene sopra le ceneri calde , indi conficcate un
baftoncino. in- caduna: amandola , che- le serve
di manico- per: rivoltarle: nel suddetto zZuccaro s
poi le metterete sopra una graticola a sgoccio-
lare; lo fteflio i fa di quelle all® acquavita., dopo
averle fatte seccare: alla ftufa..,

Amandolz verdi in. ﬂhgrmm.1

Prendete amandolé-yerdl all’ anquawta fatele
seccare- nella. ftufa , poi taghatele in. filerti sor-
tili , indi ungete: leggiermente. fogli' dii rame:
con. buon. olio s.€. spargetevi. sopra i filetti delle
amandole 5 poi avrete in- pronto. zZuccare cotte:
al caramel-, il quale terrete. sempre ben: caldo 5
in cui bagnerete-due focrchette ;. che dovranno:
effere infieme: unm:, € /con. efic anderete colane.
dpb il Zugcaro 1eg 1érmente sopra . totti i- filetei
in guisa, che refii lo, spazio.tra. gli-uni, e gli
aleri », il. che fu,rma una, filagrana, depa-li vol-
tarete- sopra: un- altro. foglio. di, rame unto' com.
olio 5. € di. naovo. li: colarete sopra il zZuccaro g,
" come fi & fatco. dall® altra pasce . ed € {fattg..

ﬂ_ﬂ%@ﬁtﬂq{e. verds. all’ wlmﬁpna o
Si prendono: amandole: Jerdi' all’ acquzwte i

seecano. alla. ftufs » indi ad: yna. -ad zoa com una.
fore-
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Forchetra {f bagnano nel zuccaro. cotto. al cassé,
il quale fi ticne sempre caldo ad un fuoco dol-
€c » accio non bolla , ed ogni amaadola dopo
bagnata fi mette nella mompgreiile di ctuiti li
colori, ed in efla fi rotola, accid refti ben guers
nita tutr’ all’ intorno »-ed a misura che avete
farto accomodatele sopra un foglio di carta.

Amandole verds all’ acquavita ,

Si devono mondare le amandole dalla spoglia;
come quelle , che i confettanoe, poi fi mertano
jﬁﬂ acqua bollente, e i rengano al fuoco finché

ano rinverdite , ma coperte , ed avvertendo,
ehe non bollano , poi fitimuta V' acqua, e f
fanno bollire finché comingiano a schiacciarfi
premendole colle dita » ed, allora fi mecrrono 2
sgocciolare sopra un sctaccios e ad ogni libbra
¢i amandole vi vuole una libbra , e mezza di
Zuccaro cotte. ai lisss, nel guale fi mettono le
amaadole pgr farle bollire wn poco, ma coper-
1e, pol fi levano. dal fuoco per schinmarle , indi
colla mefltala legsiermecte cagarle 5 per merter-
le in un catino, e § fa di nidGvo bollire alguane.
to il zuccaro, poi fi versa sopra le amiandole ,
€ {1 lasciang per un giorno, nel firoppo , poi fi
cola dolcemente il firoppo , e fi_ fa dar ancora.
serre od otto bolli, e di nuovo & mettono deis
tro le amandole per farle dar tre , o quattro
bollt con coperchio, indi fi. levdno dal. fuocos
€ quando: saranno raffreddare , fi cavano fuori
ezl firoppo., € fi mcettono nei fiaschi; inds fi
fa scaldare algmanto di firoppo, e vi i mette

' 2 St als
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altrettanta acquavita ; © fi mescola bene adlies
me; poi fi versa ne’flaschi sopra le amandole,
guanto” bafla per coprirle col liquore ..

Compofie di amandole verdiis

Prendete amandole verdis 1l di cui nociuole
non fia ancor formato , farele la leffiva come
a quelle canfettate al liguido , dopo mettetele.
in acqua bollente , e gquivi lasciatele fiache: {iaa
no rinverdite , avvertendo che 1’ acqua mai non
bolla s, ma solo frema , e di tenerle coperte ,
dopo farele baollire finche fi schiaccino premen-
dolz colle dita , allora le torrete dal fuoco s e
le lascierete. ancor gqualche momento <operts
accid. fano. ben wverdi , poi sgoccioclatele 5 €de
indl merterele nmel znccaro chiarificato pag. 7.,
_offervando la proporzione di mezza libbra di
puccaro. per caduna libbra di amandole, fatele
dar cinque o sei bolli gopertis poi levatele dal
fuoco, e lasciatele cosi per tre ore a imbeverit
nel zuccaro, pei rimectetele al fuoco., e fatele
dare tre , © quattro. bolli , indi lasciatele rafs
freddare , e riponciele ne-yafida compofta.

Marmelura di amanddle verds o

Mcndate dalla spoglia le amandole verdi s
tenere , come fi fa di quelle confertate al liguis
de , ed a misura che song pulite , mettetele in
acqua fresca , poi fate bollire altt™acqua ,.€ Meta
tete dentro le amandole , facendole bollire finch&
fiene; ben cotte 5 poi levarele dal fuoco , peftarele

E - oens
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bene se paffatele alla ffamigna , premendole bene
soi una spatula 3 prendete poi la dstta marme.
fata » e mettetela in un baccino , e fatela diffec.
care al tuoco finché effa i ftacchi dal baccino ,
e sempre con una spatula.dimenatela , accio aon
& abbrucci , poi pigliate zuccaro peso eguale alla
marmelata , fatelo cuocere al liss¢ , e mettetevi
~dentro la marmelata . e mescolandola bene col
zuccaro , tenendola ad un fuoco lento, accio non
bolla ; indi versatela ne® vafi o,

Fafta di ciriegie o

Abbiate guattrolibbre di ciriegie ben: mature ,,
@ che non fiano altrimenti gualte » fateli dar
sette , od otto bolli » poi paffatele alla ftamigpa »
premendole bene con una spatula , poi. prendete
tutto.cid che sara pafiato » e mmettetelo al f10co »
e fatelo.diffeccare s indi - fate eunocere due libbre
di zuccaraalla grundfffum.: » pai mettetevi den-
tro le ciriegie, e con una spatula mescolarete ben
bene , fincheé fiano. ben incorporate , € di un bel
roffo , allora mettetela ne' modelli da. pafte » pok
farcla scccare nella frufa .o

Ciriegie al ghiaccio w«

Per far una pihta,{di ciriegie al ghiaccio,schiaca.
giate in.un carino una libbra e mezza di ciriegie
senza gambo €senza nociuolo ;. metreteglt un boc-
gale e mezzo d’ acqua , che voi sbattercte bepe
sulle ciriegice ; indi paflatele per la ftamigna, poi

ags
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aggiungerevk mezza libbra di zuccaro » e quando it
iuccaro sara fuso , mertete queft’ acqua in una
sorbertiera per farla ridurre in ghiaccio .

G@‘mifm:_: sopre. le ﬁ'a_.g;_ﬂh -

Havvi due sorta di fragole s civg una di daa,
meftiche che fi eoltivana ne’ giardini ; e Valira
di selvaggie y che senza coltura ne’ boschi cress
Cono.. Le prime sono. le pili ftimate , e sento-
no maggior odore , le altre hanno per lo pitx
un guito aspro, cid. che senza dubbio loro ada
‘if“f_-ﬂﬂ » perché 1’ ombra degli alberi le impe=
di di godere ¥ azione de> raggi solari. Ve ne
ha altresi delle roffe ,edeile bianche » non per
altro sono diverse di qualita . Devono sceglierfi.
grofle ben nudrite , marure , e piene di succo .

Queft’ € un frurto, buono. a® bigliofi, calma
la. sete ,. eccita I’ appettito ,. rinfresca , e tempe-
ra 1’ apgrezza, degli umori , egli € aperitivo» €
cordiale . In tanta ftima € la fragola, che fi
serve alle migliori mense al naturale con vino
bianco , & zuccaro , il solo ecceflo pud eflex
NUCIVO o, :

Compofla di -fragele .

Prendete delle fragole alquanto. immature 3
mondatele , indi lavatele , e fatele: sgocciolare
!0 W setaccio, poscia metterete in  un bacino.
mezza hibbra. di zuccaro, con un poco d’ ac-
qua , e lo farete cuocere alla grande plume 5 €
& conosce il punto di quelta cottura hag,ﬂai‘fﬁ'

F a
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ta meftofa nel zuccaro, € soffiando a traverse.

d# derra meftola , e quando il zuccaro se ne
andra a guisa di piume vi mettercte dentrole
fragole , poi levate il bacino dal fuoco, e le
lascierete ripusare alquanto tempu nel zuccaro
rivoltandole sempre dolcemente nel bacinoj pol
le farete bollire alguanto , ‘ed indi prontameis
te le ricirarete ; se le fragole poi fi disfaceffero
e non reftaffero inriere, quando saranpno @«
mezzo fredde , le metverere nel vase da compoliay

, Marmelata di fragole .

Fate cuocere due libbte di zuecaro alla grosse
plume 5 e tofto che lo ritirate dal fuoco ,. metrete=
v1 dentro una libbra di fragole buone peltate 5 €
paflate alla ftamigna , premendole bene finché
#1a il rurro padato , indi mescolate bene le fra=
gole col zuccaro, poi metrere a3 marmelata ne™
vafi 5 e quando sard mezza fredda coprite i vafia

Muarzapani di fragole o

Mondate con acqua calda una libbra di aman<
dule dolci , poi fatele sgocciolare » indi peftatele
#n un mortajo finehe fiane ben fine:, poi mettete-
vt aue pugni di fragole lavate , e ben sgocciolate,
© di nuove peftate finché le fragole fieno ben in-
corporate celle amandole ; indi mettete nel bacino
una libbra di zuccaro cotro alla plume ,. POl meta
tetevi dentro le fragole , e amandole , fate incors

porar bene il rutto afieme » poi mettete il detro
>icino ad un fuoco lento s fate diffeccare lﬁﬂﬂﬁ.

_=l.
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finché effa & flacchi dal bacina ; allora ricirae
tela dal fuoco, e meteetela sopra un foglio, e
lasciatela raffreddare , indi mettetela nel mor.
tajo <ol bianco di tre. uova freschi . ¢ di nnove
peftate ladetta pafta per lo spazio di un quarte
d’ ora ; aggiungendo intanto che peftate alquan.
todizuccaro fino, dopo di che farete li marza.
pant della groflezza , e forima che piu v’ aggrada,
poi fateli cuocerc al forno non troppo caldo.

Marzapani di fragole ghiacctark .

Mondate con acqua calda una mezza libbra di
amandole dokci , pol peltarecle nel mertajo ben
fine , mentre peftate metterevi i pwt volte il
bianco d' un uovo , con gqualche goccia 4’ acqua
di fior di melarancio per impedirle di ridurfi in
olio , poi mettetele in un bacino con megza lib-
bra di zuccaro cotto alla plume , € fatele diflec-
care a fuoco lento , finche quefta pafta fi flacchi
dal bacino, ed allora troglietela dal fuoco , e
lasciarela raffreddare ; poscia mettete di nuove
la detta pafta in un mortajo , € di NUOVO pe=-
fiatela , aggiungendole il bianco di due uova
freschi 4 €d alquanto di zucearo finos dopo di
che formerete li marzapani della groflezza che
vi aggrada , e li farete cuocere in un forno
non molto caldo , e quando saranno preflocche
cotti, li ritirarete dal forno , e li ghiaccierete
con marmelata di fragole ftemperata con biance
d’uovo , e rnidotta cosi ad una discreta confi-
ftenza , con che dopo ricoperti tutti 1i marzapani
i rimetterete ngl forno per farli seccare il
ghiaccio , E 3 Creme
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' ‘Crema di fragale ,

Mettete in un bacino una pinta -di for di
_ fatee con tre oncie di zuccaro , fatelo bollire
fine alla consumazione della 'merd , '‘poi mettes
tevi dentro due pugni di fragole -mondate » la-
vate , e peitate y diftempratele in detro for di
latte , € quando sard a mezzo freddo , Ttempe-
ratevi dentro grefio guanto un pisello i coa-
gulo , ed immediatamente paflate il Ttutro in
una servieita -, 'mettenddla nel piatroy in cut
‘dovete servire , poi mettete il derto piatro nella
ftufa per far coagulare il fior di larres poi lo
wiporrete fra il ghiaccio accid i rinfreschi.

% L - ]
?ragﬂlﬂ al gh:nﬂclﬂ.

Prendete mezza libbra di fragole; ¢d un®os-
©cia , € mezza di uvaspina vofla , mettete ogni
€osd in un catino, e schiacciate bene il tatro,
poil aggiangetevi ‘mezza libbra di zuccaro , ed
un boccale<d’ acqua 3 € lascierete cosi infufione
ogni cosa infieme per lo ‘spazio di un quarto
d’ ora ; in ‘seguito ‘paflate il tutro pitt volte » se
non € chiaro alla prima 3 indi smetcerelo nel
€arino , finché vogliate metterlo al ghiaccio . Voi

Troverete il modo di far prendere il ghiaccio alla
Pﬂg- 8 ?- ;

-Frugule al carainel,

Mettete nel bacino tre oncie di zucearo s ©
una mezza libbra seconde la quantitd di fra-

gole
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~ zole , che volete impiegare s Tton alquanto d’ ata
qua » indi fatelo cuocere al caramel , e guando
sara di color della cannella » levatelo dal fuoco,
€ mettetelo sopra le ceneri «calde s accié mon
¢* induriscay ed ivi bagndate le fragole y tenens
dole per il gambo » €d a misura che le bagna.
te , cullocatele 'sopra wun foglio di rame unto
Ieggietmente con olio d’ oliva , ‘dippoi le aggius
fierete nella maniera che pilt vi parrd convene-

vole . Le fragole procurate di averie delle pila
- groffe & belle, |

¥ragole in camiceia o
Sbattete bene il bianco d’un wove ;e raccoglie.
‘tene la schiuma , ed in efla bagnate le fragole ,
indi rotolatele nel zuccaro fino , poi ftendetele -
sopra un foglio di carta bianca preparata sopra un
setaccio , qual metterete nella itufa ; avvertenda
che il calore fia molto dento .

!

¥orma ggi'a dz frag ole al g?;'i'dc:'fu >

Prendete un ceftello di fragole , mondatele 5
schiacciateie bene , poi mescolatele con una pins
ta di fior di latte y € nove oncie di zucearo » € la=
sciate cosi per To spazio di un’ora; poi paflate
ogni cosa alla ftaimigna,indi metcetelo nella sorbet-
ticraper farla agghtacciare,cuniea pag.87. ;quando
il fior di latte avra fatto presa , lo travaglierete
come Ii ghiacci, poi lo torrete dalla sorbet-
tiera , ¢ lo metterete in un modello da formag-

Frq gie
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gio , che rimettetete tofto fra il ghiaccio per
conservarlo ghiacciato finche f1ate per servirlo,
allora attuffarete il medello in acaua calda fino
all’ altezza del formaggio » affinche eglt fi {tacchi
facilmente dal modello s indi coprite il modello
col piatto , che dovete servire , € roversciatelg
sopra il modello 5 votarete cosi il formaggio se-
pra il piatto

Canelons phiacciari di fragole s :

Schiacciate in"un catino due libbre di belle
fragole ben matare 5 con tezza libbra d° uva-
spina rofla , mettetegli unas pinta 4’ acqua » ed
una libbra di zuccaro, € lasciate oghi cosa
infufione per lo spazio d’ vna mezz' ora , pol pas-
sate tutto alla ftamigna-,ie mettetelo nella sor-
bettiera per farlo agghiaccrare , poscia travaglia-
telo » ¢ metterelo ne' modelli a canelons » € ri-
mettete i modelli al ghiaccio involti tatti in

caria , e quando sarete per servire , tuffate li
detti madelli in acqua 'calda , accioech® li ca-
nelons fi ftacchino da’' modelli , indi con un
colpo della palma della mano , che darete %0-
pra il capo del modelle , gli ajuterete ad uscis
r¢ » presentandone I' orificio sopra un piatto .

ﬂs'.i'er#ﬂgfﬂﬂﬂ Soprea £ HYASPING &

- Havvi nvaspina di due sorti » cio® una bianéa;
€ U'alra roffa , ma quelt’ ultima € pia comune
che 1a prima , ed ambedue sentono prefio a
poce mn' itefio sapore 3 qguefte frutto quafi a

tuts
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tutti fioto , viene prodotto in prappi da en pice
colo arboscello , ed il di lui sapore agrerto proces
de da un sale acido ch® eglt’ cortiene » il che lo
rende refrigerativo, € proprio a moderare gli
ardori della bile; queft’ uva dec sceglierfi grofia,
ben matura 4 piena di suge s molle , lucida ,
‘ed agra il meno che i potra 3 I’ uso frequente di
derca nva senza mescolarla con zuccaro eccita
punture nello tomaco , € cagiona la fcbbre ; ma
quando ella € preparata col zucearo che I’ addol-
cisce 5 la di lni agrezza riesce d’ un gufto pil ag=
gradevole , e fornisce un confetrtp proprio per li
convalescenti . Quefto frutre vien r.:hmrﬂatu in

latino Ribes .

Conserva d’ nyvasping

Mettete in un bacino due libbre d* uvaspina
rofla ben mondata , sfatcla rinvenire della sua
acqua , tnetrendola sopra il fuoco ;5 indi colate il
sugo-in un catino , paffandolo per la fiamigna s e
queito sugo lo terrete a-parte per fare della gela-
tina , o del ghiaccio 3 ed il grappolo poi v pre-
me bene con la spatwla a traverso della ftami.
gna per trarne tutta la softanza , poi fi fa diffec.
care al fuoco finche fia ridotto ad vn terzos indi
i hette nel zuccaro cotro al casse; mescolate
bene tutro affieme dimenapndo sempre il zuccare
finche formi al dificpra un piccol ghiaceio , allora
voi metterete la conserva in modelli di carta
e due ore dopo la torrete da’ modelli; e 12
taglerete in I:'ﬂ.ﬂﬂ':tte » © . conserverecre al YV Ou
{tm uso 4

F g Uvaa
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Uvaspina al ghiaccid «

Prendete due libbre d' mvaspina , ed una libbra
di more di rovos metiete tutto-in un bacino,
che coprirere per farli dare tre O quattro bollis
ool mettete il tutro 1 un setaccio per . colarne il
sug0 , che vol paflerete alla ftamigna » in seguito,
prenderete una 1ibbra € mezza d1 Zuccarg s € fa.
gelo liguefare in detto sugo sopra 11 fuoco , met-
tendovi .anche un boccale d' acqua s poi metiete
tutto iR un €atino s accio i raffreddi y in segulto
voi mettrerere detto sugo nella sorbettiera per far-
lo agghiacciare 5 tome alla pag. 87.5 € 3¢ aonl
fofic il tempo s che vi € I’ uvaspina in grani s
prendete gelatina d’ {ivaspina preparata <on more
di rove nella guantita 3 ‘che ve ne abbisogna »
mettetela in acqua calda s accio pin facilmente
fi diftacchi s paflatela alla ftamigna y © premei=
do benc con una spatula » aggiungerele del Zzucca=-
10 5 €d alguanto di coccipiglia » s€ vi pare che
son -abbia baftante colore ¢ finite il volire.
ghiaccio seconde 1” artes

Compofta 'd’ uvaspina .

Fate cuocere mezza libbra di #Zuccaro alla
piccol pluma , metterevi una libbra d° mvaspiod
sgranata , poi toprite ; e fatele dare nel zuc-
caro guattro o cingne bolli a gran fuoco , indi
levatela dal fuoco per schiumarla , € quando
gata. quafi fredda , la merterete ne’ vafi da,
compofta. Si puo fare anche la compofta di
wvaspina come sopra semza perd sgranarlﬂ&

' 8



i w3E
Gelatinae 4° uvaspind .

'Prendete uvaspina guanto vi pare; avvertens
do che nop fila tortalmente matura , €' senza
mondarla, meltetela in un bacino con alquans
to 4’ acqua supra il fuoco , e fatela boilive fins
che fia scparabile i1 swgo dal grappolo; pres
mendo colla mefiola , ed allora paflatela alla
flamigna, e premetela bene per trarne il sugos
qual por metterete in un bacinb, & dimenando
colla spatula vwi agginngerere poco a poco egual
peso di Zuccaro 5 € non volendola tanto inzucs
cherata ne metterete uh  Quarto di meno s pot
mettete {1 bacino al fuoco per farla bollire, €
quando fard® gran schiuma , levatela , ¢ fatele
dare tre o quattro bolli ; e la gelatina sara fawa

Adltra pelatina & uvaspina.

Prendete uvaspina la quanticd sufficiénte al
voitro bisogno s peltarela » e paffatela alla fta<
migna per trarne tutto il sugo ; e 4d ogni boc=
cale di sugo Imettete una u—%ihﬁi'a di Zuccaro
cotto al cass€, con cui unito il sugo suddetto,
lo farete cuvotere finche il Ziucecaro cada in nape
dalla meftola , allora versatela in vafi conve-
nevoli 5 e dopo raffreddara la toprirete.

Alcuni in vece di misurare il sugo , pesano
I’ uvaspina'; & meitono tante libbre di zucca-
¥0 5 quante libbre hannd di wuva, poi peftano
degta uva per trarne il sugo » che poi mettone
nel Zuctaro' cotto al easse, € 12 finiscono come
la precedénte. Altri impiegano sglo nove oncie
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di zucearo per ogni libbra di frutto; ma quel
i, che la voglicno, solo a mezzo zZuccaro, cwe
che mettono solo mezza libbra di zucearo per
ogni libbra di frotto, puc@ vantaggio traggono
dalla loro economia s perche in tal caso bise
gna far cuocere la gelatina » fincheé abbia acquis
flata la confiftenza della prima ; ci6 chela fa
consumar molto , con rischio ancara che relii
neta. |

Si f1 gelatina bianca con uvaspina bianca
¢ fi fa nella ftefla maniera come sopra.

Gelatina d’ uvaspine con more di rovo .

Ella fi fa conie la precedente , a riserva che
fi mette un’ oncia e mezza di more di rovo per
caduna libbra d’uvaspina , ed una hbbra ai
Zuccaro per cadupa libbra di frutto ; quelli che
vogliono fare la gelatina con la feccia » mct-
tone il zoccare in un bacino, e le fanno cuo-
cere al lissee » in ‘seguito vi mettono I uvi.
spina s € la fanno cuecere col Zuccaro sciiti-
mande di tewpo in tempo fincheé la gelazina
fia cotta tra 1) lissée , ed il perlée ; poi la fan-
110 sgocciolare sopra una f{tamigona fica premens
do alquanto l1a feccia » poi di nuovo le fanno
dar gualche bolle per schiumarla , poi la mets

tono ne' vafi .

Gelaina &' svaspina Sehze Sfuece .

.:I’r:ndﬂt_e due libbre 4’ uvaspina , peflatela
bene per trarne il sugo pel mezzo di una fla

-
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ﬁligﬂﬂ di t:la: ben serrata 2 torcendo muli;gi'qr.
te , poi fate paflare detto sugo per una sere
vietta bagnata , ind1 prendete due libbre e mez.
ga di. zuccare ridotto in polvere s e metterelo
nel sugo dell’ uvaspina » e dimenate bene con
una spatula per far liquefare il zuccaro , indi
esponetela al sole in un vaso , e di tanto in
tanto per il corso di tre ore lo anderete mu-
tando in altre wvaso » avvertendo che caduna
volta.y che lo muterete di vaso , dovete vef-
sarla dieci, o dedici volte di seguito da un vaso
all’> altro , sempre ftando espofta al sole, e
se nello ftetfo giorno non fi eoagula ; lo espor-
rete di nuovo al sole nel giorno seguente , €
fi coagulerd ; ayvertite che quefta gelatina ser.
ve ben per rinirescare s ma non fi pud con-
SEIVATE »

Aoro di cedros

Pigliate la quantita di cedri , ché bramate ;
tagliateli in lungo col frutto's ed acino , leva-
tegli con defirezza la parte , in cui € raccelto
il sugo , mettete il turte in un vaso di terfd
nuovo , fate cuocere due libbre di zuctaro a
la grande plume , e mettetelo nel vaso , in ¢ui
sono 11 cedri , mettete poi il vaso al fuioco -
fate bollire il zuccaro ¢o’ cedri finch€ il firop-
po fia ridotro al perle , indi paflatelo alla fka-
migna , € chindetelo in faschi » quando sard
mezzo ireddo ;3 occorrendovi servirvene ne imet--
terete 1a quantita che vi pare in acqua s € do-
po averla ben sbattuta la metterete a finfres-
care . Quelte liguore & rinfrescativo , fi pud ser-

vire
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vire anche ghiacciato , ma vi wvuele firoppo il
doppio di quanto ve ne wvuole per farlo al li
quido : E nella ftefla maniera i fa il firoppo

di cedro » € di limones

Compofte di prune s
Prendete delle migliori prune addattate a tal
uso , € con un ago groflo pungete pii volte
caduna pruna, inettendola immediatamente in
dcqua , 1ndi fatele imbianchire in acqua bol-
lente finché rutre Sopranuotino , allora levatele
dal fuoco , e lasciatcle raffreddare nella ftefla
dcqua , qual dopo raffreddata di hoovo mettes
rere sopra un piccol fuoco , copritele per farle
rinverdire , ed ammolire avuto sempre Tiguar-
do alla specie delle prune 5 dopo le mettere-
e 1n acqua fresca » indi le farete 5gocciola-
¥e . Fate cuocere al petzr [lisse nove oncie di
zZuccaro per¥ caduna libbra di prane ; poi mettete
ie prune nel Zuccato; e fatele dar un bollo ,
indi toglietelo dak ‘- fuoco s © " imettetele in un
catino , in icui le lasciavete - fino al . giorno
seguente , poi rimettetele al fueco s e fatele
bollire finché fi schiacciné facilinente premens
dole "colle dita ; e che non facciano pia schiu-
ma , PpPoscia ioctftetelé ip tin vaso da come
poita , o sopra di efle il - firoppo. Voi- potete
in quefta mianiera far una compofta abbondan-
te, che vi serva per pih volte, perché ella
fi coaserva .,

P -
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Uvaspina .in grappoli o o

§’ acconcia nella ftefla maniera d:ll”uvaawna
in mazzl , colla sola differenza, che fi devono
prendere li grappoli semplici ye non in mazzi,
¢ fi lasciano piu breve tempo . r:r:l firoppo .

Fwa.ipiﬂa In eainicelia .

PTEHdEt‘E dell” uvaspina in grappoli » bagnatela
in schinma di bianco d* uovo bene sbattute » ed
immediatamente la paflerete nel zutcaro fno , e
di mano in mano che la pafferete ; la collocarere
sopra un foglio dicarta bianca » che avrete pre.
Parato sopra un se€taccio , poi metietela nella ftufa,
¢ fatela seccare ton calore mocito dolce.

Siroppo d' uvasping.

Schiacciate in un watino quattio libbre d’ yva-
spina con una libbra di ciriegie 5 paflate ogni
cosa alla ftamigna  per trazo® tutto il sugo , indi
fate cuocere tre libbre di zuccaro comune alla
grossa plume ; poi mettete il sugo deil’ uva, ¢
delle ciriegie in detto zuccaro , e fate cuocere .
finche fia ridotto al gran lis:& , od i diroppo , cd
allora levatelo dal fueco ;.€ gquando 53rd a mezzo
freddo , versatelo ne’ flaschi ,

Quefto firoppo non fi pué <Conservare che
quindici giotni al pilr, e se volete farne per con-
. servarpe fino all’ Inverno , dovete mettere due
Iibbre di zuccaro comune per ogni boccale ai su-

g0; € pm finirlo , come fi € detto diffopra .
Cla.

T
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Clarequets d' uvaspina ;

Schiacciate due libbre d” uvaspina in un catis
5o a freddo , o se meglio v’ aggrada , mettetcia
copra il fuoco , e fatele dar otto o dieci bolli; poi
mettete detta uva sepra una ftamigna » € traete:
pe il sugo , paffate detto sugo al panno , e sup-
pofto il caso ;" che avefte un bocecale di sugo,
farete cuocere quindici oncie di zuccaro al casse
oi Ié anirete il sugo dell’ uvaspina , e farete
bollire , finche fia ridotto in gelatina, indi la
verserete ne’ piccoli bicchieri da claregquers , €
guando avranno fatra presa li servirete .

Uvaspina in grant i

Prendete deil® uvaspina roffa , sgranatela , ©
ngllo fteffo tempo mettetela ip acqua fresca , indi
chiarificate sei libbre di ziuiccaro ordinario , pet
quattro libbre d” uvaspina , pai fatelo cuocere al
cassé 5 indi mettetegli dentro 1° uvaspina dolcea
miente s € andate sempre dimenande il bacino
sopra il fuoco ; tenendolo per le maniche , fin-
che ‘1l zuccaro fia ben cotto; ed allora tolgafi
i g uvaspiua dal ﬁ.’t_ﬂﬂﬂ s € fi metta ne' vafi s non
octorre ch’ ella bolla affatto .

L’ uvaspina bianca s acconcia nella ftefd

marniera o
Pajta d’ uvaspina in alira maniera
Dope aver paffato alla ftamigna , e tratto il

sugoda quattro libbre d” uvaspina » come {ia €se
prefio
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preflo avanti § mettete detto sugd in un bacing
con due libbre di zuccaro in polvere , € fate bols
lire infiefne dimenando soventi, maffime verso
il fine 5 € quando il Zuccaro sara cotro allaplunie;
il che voi conoscerete soffiando-a traverso della
macflola 4 dallaquale fi ftaccheranno groffe scins
tille; voi metteréte detta pafta ne® modelli yed
mndi la favete seccare nella flufa.

-

- Aequa di cerfoglio-

~ Mettete infufione un pugno di cerfoglio mon=
dato ¢ lavato in un boccalte , € mezzo 4’ acqua
gepida per meze ora s, pol pafate \ acqua alla
ftamigna , e metterele dentro due oncie di zucca~
10, € guando sara fuso pafiate di nnove I’ acqua
in ana tovaglia non molto densa, indi mertes
tela a rinfrescare o : g

j‘{}_ﬁ%rmﬁuﬂi sopra le more di rove
da not deree (a) ampole

Per il buoh odove, sapore, e qualitd le mo=
ve di rovo seno preflo.a poce fimili alle fra-
gule 5 per aitro sono effe piti preate a corroms
perfi nello ftomaco: sono piit comunemente
roffe , che bianche » alguanto pelose y € computis
di una quantitd di piccole bacche, o #an cocs
cole ammaffate !’ une sopra 1 altre. Devone
quefte sceglierfi wrofe , mature, e piene di
sugo dolce, € vinoso: fi crede, che efle fiano

: anti=

tay Is Francese Framboise »
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antinefritiche ; antiscorbutiche s © buone per
1i bigliofi , € per <quelli, che hanno umori
@cri s € troppo. -agitati. St pratica I' uso dcl_i
fore di dette more contro 1" infiammazione deghi
occhi, € «contro la wifipola; le foglies e le
cfiremitd de’ rami di queft’ arboscello s" impie<
gano. a fare gargarismi per le gengive s € per
il mal di gola. La ftagione delle more di 1ove
€ alquanto pill tarda di quella delle fragole.

Compojta dé ampole <

Prendete more di rovo mondatene. guante
bafti per far la compoita che volete » indi fate
cuocere mezza libbra di zuccaro al giufio pun-
to di sua cottura della gran plume , poi mette-
tegli dentro Je dette more , togliete indi dal tuo.
co il zuccaro , e tenendo il bacino per le mani-
che andate dolcemente dimenando , e dopo un
guarto d’ ora , rimettetelo sul fuoco , e fatele dar
un piccol bollo , indi ritiratele prima che fi rom-
Pano » € fi mette ogni cosa ne’ vafi da compoitay
<on cui dovete servire. |

Ampole al ghiaceio .

Schiacciate in un bacino un ceftello di movre;
Poi. aggi'fmfete?i tre quartini di acqua con Mezia
libbra di 2uccaro » sbattere ogni cosa infieme,
e poi paflate il rtutto aila ftamigna ( e qualun.
que fia la quantitd che volete farne vi regole-

' rete sempre su quefta dose ) poi ‘metterelo nella
sorbettiera per farlo agghiacciare come wvien ine
segnato alla pag. 87, #mpole
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. \dAmpole al Fquidlo . |

' Levate il gambo 2 due 1ibbre di ampole , boi
fate cuocgere due libbre € mezza di Zzuccaro, alla
grande plutie,; indi metretevi dentro dolceinente
le detre ampole , e fatele dar un bolload ‘an faos
€0 ardente » POl agginngetevi un yudrtino di suge
dt citiegie paflato alla ftamigna » poi rimettete al
fuoco il zuccaro per fargli dar uma ‘donzina’ di
bolli , finché fia ridotro in firoppo 4 € pendente
la di lui cuocitura levatelo due o tre volte dal
Tuoco per schiumarlo 3 efflendo cotro il confetro lo
lascierete raffieddare alguanto ; € guando sard
‘meziv treddo » 1o metterete ne’ wafiv Alcuni
non vi '‘metteno 1\ sugo di ciriegies

Gateaux di_fiorr di gelsomini

Fate dei modelli di catra della grandezza che
volete fare li gateaus , poi mettete mezza libbra.
di fiori di gelsomino ben mondati 4in una libbra-
di zuccaro ¢otto alla grande pluine s poi ‘mescolate:
prontamente con una spatula , tenendo il zucca-
ro sul fuoco 5 quando il Zuccaro comincia dascen-
dere ; e che fiete ‘preparati per versarlo ne’ mo-
delli , mettetevi prontamente un poco di bianco
d’uovo sbattuto con zuccaro fino inpolvere che non
fia troppo Ifquido ,e cidé contribuird molto a far
gonfiare 1l gatequx 5 allora versateli prontamente
ne’ modellt, e tenetevi sopra il fondo del ba-
cino caldo ad una convenevole diftanza 5 e que=-
fto ancora fara crescere 1i gateaux .

Fafta
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Fafta di fiori di gelsomine 5

Peftate nel mortajo mezza libbra di fiori di gele

gomino benmondati , poi metteteli sopra un piat
10 ,e dtemperateli aflieme guattro cucchiaj di
marmelata di pomi ; ind1 fate cuocere una libbra
di guccaroalla grande plume , mettete an detto
Zzpccaro i fiori di gelsomino s ed in efio flempra-
teli bene ; quindi fateli dar una donzina di bolliy
¢opo versatela ne’ modelli da pafta y che avrete
yreparati sopra foglidi rame ,indi impolverate la
taita con zuccaro in pelvere , che gl farete ca~
«€x 0l setaccio , indi fateli seccare nella ftufa -

Fiori di gelsomino ¥ maggetti al secco «

Si prende fiori di gelsomino belii , éd aperti §
{i taplia via la metd del gambo , se sono troppo
lunghi ; se ne mettono tre , © gquattro aflieme ,
¢d attaccano con filo s indi bagnate ctascun maz-
70 nel zuccaro cotro al petit lisse 4 che sia a8 met-
zo freddo , dopo fi collocano sopra un seraccie
per farli- sgocciolare ,poi se li sparge sopra zucs
caro fino dappertutto , .indi ‘collocanfi sopra usl
altro setaceio 5 in guisa che i fori reftinn ben
larghi ; € fi fanno seccare nella ftufa, por i met-
tono in scatole foderate di carta bianca, ¢ fi
conservano ip luogo secco,

Fiori di gelsomino in camiccia »
Pighate fiori.di gelsomini intieri , e ben aperti;

Ievategh il gambo , ¢ bagnateli in schinma di
| biancoe
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bianco 4’ aovo , indi rotoiateli net zucearo fine ;
poi metteteli sopra fogli di carta bianca , che
avrete aggiuftati ne’setacci per farli seccare nella
ftufa 3 quande saranno ben secchi, wve ne servis
sete. per queglt ufi 4 che {timerete a propofite.,

.. Biscoeeing di pelsomini .

Mettete in un catino un cucchiajo di marme-
lata di gelsomini yeon quattro roffi d'nova fresche
¢ ed i bianchi li metterere a parte ) ed una mez.
za libbra di zuccaro in polvere , sbattete bene it
tutto afieme con una spatula finch? il zuccaro fis
ben incorporato colla marmelata 5 e rofli d° uovas
allora prendete i quattro bianchi d® nova che
mettelte a parte , con alerl due che aggiunsgerete;
e sbattetelt bene finche fieno ridoeti in ischiuma,
ed allora uniteli col zuccaro , e roils d’ vova , ed
izcorporate bene il tutto atlieme , poi ageiungete-
vi quattr’ oncie di farina paflata al setaccio , ri-
voltando sempre la pafta , mentre cade la farina
rel cat '-_"fu s quando il tutto sard ‘ben mescolaro. ,

mettetedn palta ne’ modelli di carta bianca , che
~ avrete -pleparati , ed unti- con. butirro , e sopra
gadun biscoiting spargetevi sopra polvere di zuc-
caro fino per ghiacciarli , indi fateli cuogere nel
fornc a calor lento . ' ;

Offervazione sopra il fiore d* arawcio
Z® fie melaranciz .

51 fa molto uso del fiore di arancio nelle overs
41l officio di confettiere per il di lui buon sapo-
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re ,t-ﬁ' odore - gradevole ; deva quefte sceglierfi
bello , fresco , e ben bianco; il di lui uso modes
rato rallegra il cuore s ajura la digeitione, e for-
tifica lo ftomaco = all’ eppofto poi I' uso smodera-
to di effo rende la bile agra , e scalda molto..

Consarva di fiori d' arancia .

Mondate fiori d"araacio per prenderne le sole
foglie, pigliatene tre oncie che-firicolarete alquans
to con un coltello ;. poi mertetele sopra. un. piate
to, € premetelt sopra il sugo. di un cedro per con-
servarli bianchi, indi fate cuocere una libbra di
zuccara alla grande plume . e metreteli. dentro 1
fiart d’arancio , & mescolatell bene col zuccara
senza rimetterli sul fuoco . & mescolate finche il
zuccaro compaja biance. intorno al bacino, allora
versate la conserva in un modello di carta, che
avrete preparato; e quando sard. fredda, e confi
ilente taghatela in tavolecte per voitro uso.

Aequa di fiori d&° arancio ..

Pigliate fiori d’arancio raccolti di fresco, levas
tegli il gambo , e metretegli infufione in acqw
tepida , ben chiara , e per c¢ingue , 0 sei or
nella ftufa in un vaso ben coperto, mettere dil
fiori quanto la volete forte ; e pex farla buona v
vogliono due libbre di fiori per caduna pinta di
acqua , poi metierela nel lambiceco pex difkillarl.

Se volete farla doppia , prendete acqua di fior
di arancio difkillata come la precedente , Ja fa
1¢te scaldare ; che fia solamente tiepida , ed in

efla
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effa metterete infufione i fiori d° arancio i:guﬁ
vaso ben coperto, e dopo  averla lasciata nella
ftufa fino al giorno seguente la rimetterete nel
lambicca per diltillarla la seconda volta o '

.dégua clarette di fiord d° arancie .

Lasciate infufione per tre settimane in un vaso
di terra ben chiuso tre quartini d’ acqua di fiori
d”aranc\o 5 con mezza libbra. di zuccaro , e tre
quartinid’ acquavite ,.mettetegli ancora alquanto
di cannellas ed un mezzo pugno di coriandoli ,
che peftarete infieme , e terrete it vaso in un
fita caldo , e turti li giorni avrete cura. di mes«
colarla, agitandola 5 e finite il tempo la paflarete
alla ttamigna 5 1ndi la metterere e suoi faschia

Fiori d° arancia ol EE:E::‘EE 3

Mondate fiori d”arancio , e prendetene solos
le foglie , peftatene un buon pugno ben fino in
un. mortajo , indi ftemperategli in una pinta
d’acgua ticpida con mezza libbra di zuccaro 4
il quale quando. sard liquefatto versate: per tre .
o quattro. volte I’ acqua da un fiasco in un 3l=
tro per sbatterla, pot paflatela ad una ftamigna
ben fina, indi mettetela nella sorbettiera pex:
farla agghiacciare come a pag. 87. | -

Fiori & arancio confettazi al liquido ..
Mondate fioré &” arancio la quantit®¥ , che vi

pare , ¢ pighate le sole foglic ; mermerele im
acqua
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acqua bollente s e fatele oltire finché premen-
dole colle dita fi sentano; tenere » € prima di
levarle dal fuoco mettetevi aflieme nnoncia di
alume di recca ben peflo. per sender Facqua
bianca , poi avrete alir' acqua bollente , 10 cul
premerete. ik sugo” di pa cedro.y e poi- subito,
vi metterete i fori d’ arancio , accio prosegua-
na. ad imbianchirfi-, fincheé {i schiaccino fcil-
jpeate fra le dita, ed-allpra li roettercte in.acqua
fresca, in cui premerete il sugo di wa. altro cedro,
per conservar bianchi i fori d’ arancio ,. indi
chiarificate quattro libbre di zucearo per gt
libbra di fiori d’ arancio ,, ¢ dopo auerlo levat,
dal, fuoco lasciateli- diminuire il calore , finche
non fia che tiepido . allora mcttereli dentro |
fiori- d' arancio, ghe aviets gia spocciolati, lda
sciategli cosi nel zaccaro fino al giorno scguens
re , pgi meseeteli sepra. ‘lp. sgocciolatajo , indl
mertéte il zuccaro in un bacino , e fatelo cuocgere
3l piccolo, lissg ,. rimetiete li fiori d*arancic nél
catino s € quando.il Zuccaro.non sard. piti che tie-
pido., versatelo sopra 1t fori d' arancio , e lascida
reli cosi fing a) giorno. segunente o poi di nuovo
metzete 1l zuccaro in un bacino., ¢ fatelo cuocere
al grande perlée , e quando non, sard pilt che tic
pido., lo metterete sopra i fiori d' arancio 3 iadi
meztese detri flori confertari ne’ vafi ; e quando
saranno del ratto freddi ,.copriteli . Sideve ap
vertire ; che i fiori d’ arancio dopo ecflerc f{ta
imbianchiti all” acqua, bollentg non fi. devono
pii mettgre al fnoco.

Spi-
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Spivite dZ fiori d* arancie . i

Pigliate dei fiori d’ arancio colle foglie Jarghe
il pin che fi pu6, mondareli bene , poi com
filo, ed un ago da cucire infilzatene una libbra
a guisa di corone , e che fiano ben serran gli
uni contro gli altri , e lasciate avvanzare ad
ogoi filza ua pezzo di filo, che fi pofla attra-
versare al euracciolo , e #ndi aggropparli dis-
sopra , mettete le dette filze di fiori in un
gran fiasco di bocea larga , e col detto turac-
ciolo chiudete bene il fiasco » avvertendo che
1 fiori debbono reftare del tutto sospefi in arias
€ non toccare m werun modo il vetro. pol soa
Pra it turacciolo: vi mactterete un pezzo.di carta
pecora bagnata , e ben legata , poscia esponers
il fiasco al sole . cosi lo spirito. da’ fiori discen=
derd , ed i fiori refteranno come arroftiti, e
guando i fieri mon darapno pill spirito, voi
versarete il liguore in piccole caraffe ben turare
per servivene al bisogno ; in guefta maniera ne
potrete fare quella quantitd » che vi piace ; in
mancanza del sgle potrete mettere il fasco
gella fufa 2 fueco moderaro. '

Fiori & arancio canfertati al seceu s

Dopo gver confertati i fiori d>arancio come:
:q_u-:l]:i. che fi soho confettati al liquido 5 voi li
lascmrr:_tf: nel loro firoppo fino al giorno scguen-
€, po1 h farere sgocciolare sopra fogli di' ra-
i€ o € VI spargerete sopra zuccaro Hno. dappers
mitto coll’ impolyer atoje da zuccaro o indi fately

G 5CGa
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seccare nella ftufa » per conservarli nelle seatole

in ito caldo , che sara sempre il meglio quanda
ne avrete bisogno , prenderete di que’ confettati
al liquido » metterete il vaso in acqua calda
per liquefar il firoppo , levate i fiorip € SgoC
ciolateli » indi spargeteli zuccaro sopra ¢ fat
seccare mnella {tufa .

Fiori &' arancio &l candito .

Mondate mezza libbra di fiori d’ arancio » pis
gliandone le fogliec » fate cuacere una libbra di
auccaro al soufic s e tolto il zuccaro dal fuoco ;
metseteli dentro i fiori 4’ arancio s e lasciatsh
©osi per un quarto d’ora per darli tempo di geta!
I’ acqua » indi rimettete il zuccaro al fuoco . @
fatelo cuocere co® fiori » finchédi nuovo fia ridot
to al soupfs , poscia 1évatelo dal fuoco » © guanda
sard a mezzo freddg , versatelo nel modello a2
candito , € mettetelo nella ftufa , e lasciatelo fin
ché li fiort fiano canditi . Per conoscere se il can
diro € farto a- dovere 5 prima di levarlo dal mo.
dello introducete 1n ogni angolo di effo un b
ftoncino bianco fino al fondo , e tirandolo fuort
offervarete , se refta tutto egualmente lucente, ©
se € cosi, inclinate il modello sopra un foglie
4i carta bianca .

Candito di fiori d arancio in altra maniead.

Mettete mezza libbra di fiori 4* arancio 0
una libbra di zuccaro cotwo alla grande plumes

fatehi dar due; o tye bolli, poi toglictelo dal
; | | fuoew
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fuoco 5 quando il zuccaro sard quafi freddo les
vate di dentra li fiori d* arancio , e lasciateli
spocciolare 5 indi fateli seccare nella ftufa ; ris
mettete il zuccaro sopra il fuoco, e fatelo nuos
vamente cuocere alla grande plume, poi versaas
tclo nel modello da candiro s € quando sara
mezzo freddo metreteli dentro li fiori d’arancios
che avete farti seccare s € con una forchetta
immergetely leggiermente ed egualmentes pot
metteteli sopra una graticola di candito fatta
per il modello, e s_dpra. detta graticola qualche
cosa di pesante per farla ftare appoggiaia » met=
tete il modello pella finfa 5 in cuil conserverce
te ua faoco eguale finch® il candito fia fHnites
il che conoscerste facendo come  fu detto pel
candito precedente . e |

Fiori & arancio filati «

Prendete fiori d’ arancio confettati al secco
metzeteli sopra 'fogli di rame leggiermente unti
con olia di oliva , poi avrere del zuccaro cotto
al caramel , che conserverete caldo sopra’ un
picciol fuoco, indi pigliate due forchette unite
aflieme ‘¢ bagoatele nel detto znccaro per la«
sciarlo colare leggiermente sopra li fior1 d’aran=
cio, avvertende di non caricarli troppo di zucs
caro, ¢i6 fatro , li metterete sopra un altro
foglio di rame gntd’ come il suddetto, € volta-
teii“all* oppolto’, ¢ 1i colarete sopra. del zucca-
10 come facelteé dall" altra parte s

, s i g < 0
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" Fiort d' arancie pralinées. -

" Chiarificate due fibbre di zuccaro, poi fate.
To cuocere al caffé , indi mettete due libbre di
fiori d’ arancio mondatt s fateli dar un bollo,

i con'una spatula andate dimenando il zuccaro
finché fia ridotto alla grande plume ;allora levatelo
dal fuoco , e seguitate a dimenare finche il zuc.
earo fi riduca in polyvere , allora versate li fiort
in un setaccio con un piatto sotto per riceve-
¥e il zuccaro, che 'paflera -dal setaccio s pi
fite seccare’li fori nella fkufas ¢ di nuovo li 1=
pafferete’ nello ‘ftaccio, per levarli ben il zate
gato 5 indi 11 riporréte in scatole , € li terrete
nella ftafa sod almeno in un firo secco o Queflti
fiori d’ arancio poffono servired’ inverno per mel-
tere al candito , e col medefimo zuccaro fi pud
far aleri fiori d™ araocio pralinces , e relterannc
zlquanto pilt oscuri » ma non di minot boatd .

r
g

MMarmelate & fiori &' arancio «

Mettste in acqua bollente, una libbra . di fiork
é” arancio mondati's e fateli dar tre o quattro ballk
per imbianchirli , e prima di lavarli metterevk
alquanto d’ alumie dirrecca per farli divenir biag-
€hi 3 poi fate bollire altr’ acqua , e quando bollis
¥d , premeteli dentro il sugo di un cedro , poi
mettetegli dentroli suddetry fiori d’arancia, ©
fatell bollire , finch& premendoli colle dita fi sen=
tano teneri , ed allora metteteghi in acqua frescis

eyl avrete premuto il sugo di un altro cedfos
¢ lgsciatell in detr’ acqua per mezz' ora , pol i
- iy s
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mettetell di nuovo in alty’ acqua preparata come
la precedente col sugo di cedro 5 indi chiarificate
due libbre e mezza di zuccaro , € fatelo cuos
cere al perit spufle 5 allora premete con una ftas
migna i fiori d*arancio , per fargli uscire tutia
¥ acqua s poi peftateli in un mortajo , Indl mets
tegli in wa bacino sopra un fuoco lento , pot ver=,
safe sopra il zuccaro a poco per volta per fteme
prarli bene, ma avvertite , che pon giungano a
fremere , e dopo averli ben incorporati col zuc-
caro verserete ogni cosa ne’ vafi, e quando la
marmelata sard fredda , vi spargerete sopra al-
guanto di zuccaro fino , € poi coprirete li vafi
secondo il solito coflume . . .. St iy

Clarequets di fiori di arancid. S
Mettere in un bacino una donzina di pomi r€la
netre tagliati in fette ,con un boccale d’ acqua ,
e fareli bollire finché fiano ridotri 1n mMarmes-
lata , poi paffateli alla ftamigpa per trarne I:a de:
cozione , ed in effa mettete due cm:ch:a;j__ d:_ﬁm_'l
d’ arancio , e ftemprateli ben inficme, indi ris
mettetell sul fuoco per farli dar due otre bollt
con alquanto d’acgna , poi pafiateli per una to.
vaglia bagnata , indi misnrate la decozione , &
fate cuccere altrettanto zuccaro 2l easse , pos
scia mettete Ja decozione nel zuccaro , € farete
cuacere quefto zuccaro finché cadrd in fiocchi
dal cucchiajo, con cui la maneggiarcte , € lo
lascier? del turtg nerto ., allora lo levarete dal

i sWRL. TR L EIL e e e e Ta® T T T ¥ _—— . —

fuoco ;1o schiumerete bene , € lo verserete ne'
modelli da clarequers , che metterete nella ftufag

accioccheé faccia presa .. .
G 3 &da-
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Gateaux di fiori d’ arancio pralinees ,

. Mettete mezza libbra:di fiori d°arancio prali-
nées in una libbra e mezza di Zuccare cotto
alla grande plume; fareli dar un bollo dime.
nando sempre colla spatula » € quando comincid
ascendere , vi metterete dentro alquanto di bian.
©o d’ novo incorporato con zuccaro fino s che non
fia troppo liquido , & lo mescolarete col reftance
diffopra 3 e poi subito lo versarcte nel modello
di carta, avvertite di tener al diffopra del gt-
teaux il fondo del bacino caldo ad una quale
- che diftanza per far ben gonfiare ; ed agghiac.
ciare il gateaux

Essenza di fiorz &’ arancio :

Abbiate fiori d’arancio belli; & ben aperti
la quantita , che vi pare ; e senza mondarli
mettetegli in un gran fiasco di vetro di bocez
larga con zuccaro fino in polvere ( due libbre di
Zuccaro per caduha libbra di fiori) mescolate ben
infieme ; poi turate il fiasco con turacciolo di sue
ghero ; ed un pezzo di carta pecora bagnat2, €
legate , poi mettete il fiasco in .cantina , e [a-
Sciatelo per due giorni ; poi per altrectanto tempo
lo terrete nelia ftufa con calore moderato , indi
lo paflercte alla ftamnigna senza premerlo , poscia
lo ripaorrete in piccoli fiaschi 4 che avrete cura di
ben turare . Queft’ eflenza pud servire per darc
il sapore de’ fiori d’ arancio ad altri liquori , €2
diverfi lavori di confetti .

Paﬁtz
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Pafta di frori d* arancio.

Pigliate upa libbra di foglie di fiori d’ aran-
¢io ben mondate ;s ¢ mertetele in acgua bollente
per farle imbianchire finché fi schiaccino: pre.
mendole colle dita , ed allora mettetegli | in
acqua fresca , poi mettete in aliro vaso acqua
frescay ed in effo premere il sugo di un cedro,
poi metteteli dentro i fiori d” arancio , e la-
sciateli cosi per tre ore, poi fategli sgocciolare
in una flamigna , indi premetegli bene in una
tovaglia , ed immediatamente peftateli nel mors
tajo , accid non divengano neris poi fate cuoe
cere quindici oncie di zuctaro al souflé » ed 1m
effo mettere i fort pelki , e mescolateli ben
infieme , dimenando bene con la spawla, e
poscid versatela ne’ MndFlli- da paita » quali
pofti sopra fogli di rame li metrerete nella itufa
per farli seccare s

Marzapant al frore d’ arancio .

Pigliate sei oncie di amandole dolci; peftas
tele ben fine , € mentre le peftate andate bas
anando con acqua di fiorn di arancio, accié
non fi convertano in olio y indi fate cuocere
mezza libbra di zuccaro alla grande plume, poi
mettetegli dentro le amandole 5 con due cuca
chiaj di marmelata di fiori d' arancio » € mese

wrnlate hone ane §a saarnld v rimstrandnle canrl .
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un piccolo fuoco per far diffeccare la pafta fin-

ché appoggiandole le dita disopra non tefti ad

cifi atraccata, allora mettete Ja pafta sopra un
G & fﬂgllﬂ
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- foglio 'di tafta con zncearo fino S0t0, ¢ topra.
dela speflezza di uno scudo per poterla maneg-
giare; indi ne farete marzapani della grofierzay
e forma, che v’ aggrada, poi li farcte cuocere
nel forno a calore molto. lento sopra fogh di
raine ; quande poi saranno <€otti ghiacciategli
al diffopra con un ghiaccto fatto con la meR
d*un bianco d® uovo » alguanto di sugo di
cedro, acqua di fiori d’arancio, € Zuccaro ﬁuq-
paffato al setacciolo di seta , indi rimetretegh
fel forno per far seccare il ghiaccio.

Maccaroni Hglf.:;’i ds fiori d' arancio «

Pigliate una mezza libbra di amandele dol¢iy
che peftarete ben fine dopo averle: mondate
con acqua calda, e peftandole .bagnatele con
bianco d* uovo , che metterete poco per volta
&ccio non 1i convertano in olie , poscia mette=
tele in un catino con mezza libbra di zuccare
in polvere, che sbarterete bene von le aman.
dole finche fia ben incorporato, poi aggiunges
tele quartro bianchi d’ uova bene sbattuti , ed
ancor sbatterete colle amandole il zuccaro;
farete 1i maccaroni della groffezza , che voletes
poi li mectterere sopra un foglio di carta, ed a
ciascuno fate nel mezzo un piccal buco per
mettervi un poco di- marmelata di fiori d® arane
cio , ricopritelt diflottoy e diffopra con pafta,
accio la marmelata non compaja ; fareli cuocere
nel forno a fuoco lento, € quando saranno cottis
ghiacciateli sopra con un ghiaccio bianco farto
con Zuccaro paflato al setacciolo di seta, acqua

di
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di flori &° a¥ancio; &d alquanto di biancod”uovas
puscia rimetteteli per qualche momento nel forne,.
per farli seccﬂr'e il ghiaccio .

E:arf d"arancio in mnHI p

Abbiate bel fiori d" arancio ben dperti , IE'Efﬂu- '

ne con filo quattro , o cinque infieme per il gams
bo , indi fate cuocere del Zuccaro al peeir lisse 4 €
quando sara mezzo freddo , bagnateli dentro i detti
mazzi di fiori , ed a misura che 11 bagnate, li.
metterete nel zuccaro fino, poi li soffia-
rete sopra , accio  non virefki troppo zuccaro
attaccato , indi agginftategli in wno ftaceio, in
maniera cheli fiorl reftino apertl ; pol fareli seca
care nella ftula . Conservategh in un fito secco 4

chiufi in una scatola foderata di carta bianca . -

Ratafiat d7 fiori d" arancio al bagno-maria .

Mettete in un vaso di terra mezza libbra di
foglie d1 fiori d’ aranciv ben mondati , con due&
pinte 4" acquavita: della migliore , una pinsa e
mezza di acqua 5 ed una libbra e mczia di Zuce
€arfo ; tarate beneil vaso ', poi mettetelo nel bae
gno-maria , e fatelo /bollire per lo spazio dt dedi-
ci ore, poi levatelo, e lasciatelo raflreddare ,
indi paflate il rarqfiat alla ilamigna , poescia bi-
sogaa farlo paflare al filero colatojo di panno , ©

b
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in forma di cono , ed il Yiguore , che se gh versa

dentro ; gli pafla atraverso ;fi taglia in rotondes

un fuglo di carta senza {ﬂlla s poi fi- piega in
G s quUALLIQ
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duattro s ed ogni metd forma un €ono;a misnn

che sara paffato il razafiat » lo riporrete ne’ haschi
e lo turarete bene .

Per conservare flori d' @rancio bianchi
in tutzo U anno .

Abbiate un vaso proporzionato alla quantitd;
- ¢he ne volete conservare 3 prendete fiori d”an-
€10 » raccolte di fresco ; e ben bianchi , monda
tegli , e prendétene le sole foglie 5 € mettetes
nel vaso, e secondo l4d quantitd , che ne ave,
dovere chiarificare del Zuccaro , e farlo cuocerc
al boulet, poi versarlo nel vaso sopra i dett fior,
bisogna che la quantitd di ziiccarg sopranuoti ai
fiori ; ed in quefta grisa fi conserveranno coOme s
zllora fi foflero spiccati dall’ albero o -

Heeto al fior d° arancio .

Fare infundere pet un mese tre oncie di fogli
di ficr d’ arancio in un vaso di terra con dune pin
te di buon aceto bianco 3 avvertite di ben turar
tl vaso ; ¢ .di lasciarlo sempi€ espofto al sole 5
terminato il detto tempo paflurete 1° aceto per)
flamigna » € ve ne servirere ne’ bisogni .

Zuccaro candito di fiori d' arancio .

Pigliare due libbre di fori 4’ arancio mondat
mettetelj in sei libbre di zuccaro chiarificato
cotto alcasse , dopo che i detti fiori avranno dat

tre o quattro bollt coperti , levateli dal fuoco 5
CO~-
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éopriteit con una tela bianea doppia per farli Ruts
fare ; quando saranno mezzo freddi , meteerell
sopra uno flaccio ; quefti fiori d*arancid vi poss
sono servire per fare li pralinées , il Zuccaro , in
cul avranno bellito 1i fiori 3 lo rimetierete sopra
il fuoco per fargli dare un bollo , poi lo paflerete
in una tovaglia bagnata , indi lo rimetterete sul
fuoco per ridurlo alla “grande plumes indi lo
vevserete in un vaso di teria cotta , il quale lo
terrete nella ftuffa per dieci 5 o dodicy giorni ¢
finché fia benn duro ; sard un zuccaro canditv
eccellente ; & per servirfi del zZuccaro bisogna in=
frangere 1l vaso , ed il-zuccaro candito al natus
rale fi fa nella {teffa maniera .

Bortoni di fiort d’jaraicio conféttati al liquida o

Prendete de® bettoni di fieri d’ arancio preflo
che maturi s ma prima che fi aprano; pungeteli
in varj Inoghi con un ago , e specialmente dalla
parte del gambo 5 indi premételi 5 poi involgetels
in una tovaglia a riserva di un manipolo, che
terrcte a parte s legate la tovaglia , avvertendo
di non ftfingerla di troppo ; poi fate bollire in
un bacino dell’acqua ; e vi metterete dentro la
tovaglid co’ bottoni de’ fiori 5 ed anche quelli
che avevate a parte , con il sugo di un cedro , ¢
fateli bollire finché quelli , che fi ritrovano fuori
della tovaglia , premendoli fi schiaccino facil-
mente , allora levateli tutti dal fuoco , e mette-
reli in acqua fresca col sugo di un altro cedro, indi
chiarificate tre libbre di zuccaro per ogni libbra

di bottoni di fiori, poi levarelo dal fuoco,e gaanda
G 6 sara
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'ear; miezzo ireddo 3 mettetegli dentro li detti bot-
roni di fiori , dopo averli prima farri sgqnc_iuhfe s
_ed asciugati in una tovaglia , ¢ lasciatell cosl fino
al giorno seguente » €d allora colarere 1l zuccaro
dei catino, ove gli avevare mefi: » € lo metcerets
in un bacino per farlo cuocere al petze lissé ¢
quando sara mczzo freddo 5 1o versarcte nel catl
no sopra li sudderti bortoni d1 fior: , e 1i lascidres
te ancora-fino al gierno seguente , che di nuove
colerete il firoppo nel bacino per farlo cuocere al
grande perlé , e quandu sard mezzo freddo , di
nuovo lo verserete sopra li detti bottoni , poscid
gli aggiultergete ne’ vafi. : -
I bottoni di fiori- d® arancio s che fi ‘confettane
per ridurli al secco, ft fauno nella ftefla Maniera,
colla sola differenza che fi mette solamenite zucca-
ro in psso eguale a guello de” bottoni di-arancio ,
@ gquando il zZuccaro & cotto al grande ‘perls, ¢
mezzo freddo fi versa sopra li borreon: d& fiori , ¢
fi lasciano cosi fino all’ indomani, ed allora fi
levano dal fireppo , e fi mettono sopra fogli di
rame per sgocciolarli , @ con un impolveratojo da
Zuccaro se gli sparge sopra dappertutto zuccaro
fino , poi fi fanno seccare nella {tufa , iodi £
merrono in scatole guernite di carta bianca , €

conservategli in un fito secco. oy

Bottoni di fiors d' arancio al candico.s

‘Fate sgocciolare sopra fugiie di rame de’ bots
toni d’ arancio confettati al liguido come i
precedenti » poi li farere secccare nella ftufa, e
quando saranno mezzo secchi, li mertercte so-

¥ E‘Fﬂ
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pra un setaccio per fargli seécare del tutto;
indi gli aggiuftarcte sopra le graticole s che i,
mettono. ne’ modelli da candito, e gli fi versa
SOpTa’ ZuCCaro cotto al soufle , e mezzo freddo,
pot fi mettono per un giorno nella {tufa con
un fuoco eguale , ¢ moderato , € se il zuccaro
non foffe abbaftanza candito fi sgocciola cid.,
che vi refta liquido , e fi lasciano ancora per
due ore prima di levarli dal modello, e quan=
do saranno ben seechi fi mettono in scatole
foderate di carta bianca. Per efler pii ficorg
del Eﬁ‘ffﬁm bisogna mettere gquattro baftoncini
bianchis e secchi negli angoli del modello 4
che pefistrins fio al fondo , e guando giudis
carete ‘the il candito fa fatrto a dovere cave-
rete- 1 baltoncint , e se veramente 1l candito &
ben fatto vedrete i decti baitoneipt egnalmens
te brillanti; ed allora sgoccioclarete il candito
inclinandé il modello da una parte; per lo

- spazio di %}1: ore , dopb di the rovesciate il

modello sgpra un fogliv di carta battendo ale
quanto fortt, ed egualmente.
Bottoni di fiori ' arancig arroffit?

Prendete bottoni di fiori d’arancio di quell;n
¢he sono cunfertati al liquido , fategli sgoccio=
lare dal loro firoppo , poi metteteli nel zuccas
ro cowto alla grande plume, e bisogna dimenar-
li continuamente sul fuoco colla spatula fineh®
fiano arroffiti di bel cilore ; € nel levasli dal
fuoco se }i preme sopra il suge di un cedro
por aggiuftatcli subito in piramide sopra Fogli

di1
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di r:me , leggiermente untt con olio @ olivaj
indi fi mettono neclla ftufa per farli seccare; ¢
se volete farlo co’ fiori d® arancio non prende.
tete altro che le foglie , € senza farle imbian.
care le metterete nel zuccaro cotto alla grande
plume tali quali sono ; dopo averle miondate,
poi tenendole sul fuoco colla spatula le andre.
te sempre dimenando finché flano ben arroffite,
e togliendole dal fueco le mpeiterete "anche il
sugo di un cedre s e gli aggiuftarcte come N
bottoni di fior1 di arancio ; vi voglizag nove
oncie di zuc€dro per ogni tre oncie 4i fior
d* arancio ¢ ¢ pet li bottoni de’ fiori d’arancio
se¢ ne richiede ld meta di mecno , perche sono
gia confettatis :

- - d
Osservazione sopra le nocie

Ya noce & un frutts 5 che fi dig:riscc con moled
difficolta , & ricoperto di due scorze , 1a prima €
carnosa , ¢ verde ; € ne fanno uso li tintori,
¥’ altra , che chiamiamo guscid , € impiegata nels
¥a decozione colla =alsa periglia s € legno santo.
Quelle , che hon Sonc ancora mature , che noi
impieghiamo ; le chiamiiamo noci fresche , sono
molto tenere , di baon sapore s € pin facili a di-
gerirfi 3 che quelle che sono matvore, princi-
palmente quando cominciand a seccarfi, Biso.
gna sceglierle groffe ; ben bianche , € 1enere;
le noci, che sonGé impiegate€ col zuccaro , dan-
no grato sapore alla bocca 5 fortificano lo ito-
maco , ¢ non sono difficili a digerire «

Ci-
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Canelons &7 cioccolatd al ghiaceio .

Per far sei canelons ne riempirete quattro di
fior di latte , per misurarli , fare dar due bolli al
fior di latee , poi metteteli dentro una libbra di
Zuccaro con nove oncie di cioccolato a fondere
Con acqua in nn bacino sopra il fuoco , sempre
agitandolo finche fia ridotto in pappas indi ag-
giuhgetegli sei roffi d’ uova , e fRemprateli ben
affieme , poi mettete il tutto nel fior di latte , e
guando avrete mescolato bene ogni cosa 5 paflate
il fior di latre alla ftamigna ; poi mettetelo nella
sorbettiera ad agghiacciare 3 quando il fior di
latte sard rappreso , 1o travaglierete bene , poi lo
metterete ne' modelli da canelons , quali involge-
retein cdrta , e di nuovo metrerete el ghiaccio
in un vaso , che non riténga 1”acqud , quando

saretc per servire s li farete diftaccare da’ mo.
delli come gli antecedensi , -

Canelons ghiacciati di caffe .

Per far sei canelons tnisuratene due con acquas
€ dett’acqua la metterete in una caffettiera , e
quando bollird , vi metterete dentro per lo meno
sei oncie di ¢cafié , € farete il caffé, secondo il
coftume , quando sard fatto.; estiratoal chiaro ,
lo versarete nel fior di Jatte s €hieavrete fatto bol-
lite , & mieflovi dentéo iina libbra di zZuccaro ,
avverteudo che del fior di latte ve ne vizole gquan-
to bafti ad empire quattro canelons 4 fate bollire
il fior di latte col Zuccéaro s € caffé fino alla consus
mazione di ua terzo , sempre agitandolo » poscia

VEr-
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versatelo in una Sorbereiera e fatelo agghiactia-
re , indi finirete li caneclons nella maniera de

Fnﬂrprlenl'_i il
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Canelens 'di perfici al gﬁiﬂn‘ﬁfﬂ-*

Bisegna schiacciare ctlla mano almeno una
donzina di perfici buoni, e ben maturi, e ftem.
prargli con acqua sufficiente per empire guattro
canelons s poi mettergli affivme una libbra dr
zZuccaro, € ldsciate tutto infufione per due ores
poi paffatelo alla ftamigna premendo bene I
pexfici senza rivoltargli per trarne tutlto il sugos
che metterete nella sorbettierc ad agghiacciare,
€ quando il liquore sard rappreso lo travaglie.
rete ,' poi lo rnetrerete in sei modelli da cane
fons , quali igvolgerete in carta, poi i mettes
rete nel ghiaecio in un vaso, che non ricengs '
Yacqua, € quando li vorrete servire gli ftacches
rete da’ modelli come fi € detto de’ precedenti.

Canelons dzi agréfto al ghiaccio.

! 1 o J

~ Peftate due libbre d’agrefto pér trarne tutto
#1 sugo, qual paflferete alla ftamigna, poi mes-
colatelo con'acqua suificiente per empire quats
tro ecanelons 5 @ettetegli dentro una libbra , e
fezza' di zuccdrd’; quando il zuccaro sara fuso,
mettete detto liguore nella sorberezera ad agghiac-
ciare , indi travagliatelo bene, poscia rimette-
tclo nel ghiaccio ; come fu detto dei canclons
al fior di latte. -

Qrzate
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Onaia Y amandole P

Nettate in acqua calda tre oncie di amandole

dolci 5 giali peflarete con tre encie di ograni dells
jF— r . T Wl - L N LR R i W Tl A bl“u'—
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quattro sementi fredde , peftandole vi {i deve
mettere di tempo in ‘tempo mezzo cucchiajo
d’acqua , solamente per impedire che non fi
convertanoin olio , guando saranno peftate ben

fine , l¢ metrerete in un catino, ed a poco a poco

le fremprarete ton wna pinta d’ acqua , € s€ Vo
Iete render I orzata ben biamnca , potete met.
tervi isfieme due bicchieri di latte, puostia
pafferere detto liguore in pit volte alla ftamignay
schiacciando bene le amandole con un cucchiajo

<L legne per trarne bene il sugo , i\ che fatro !

vi metterete dentro tre Oncie di zaccaro , e

quando sara fuso , paflerete 1’ orzata in pna to-

vaglia senza premeére > € la merterete 3 fine

frescare . _ ; ] ke
Orzata di prflacchi

Pigliate tre oncie di piftacchi ; lavavesli in
acqua calda , indl metteregli in an mortajo con
un’ ontia, e mezza di seme di cocomeri, ed
un’oncia e mezza di seme di meloni , e peftza
te tutto infieme bagnandolo di tempo in tempo
con mezZo cucchiajo d’acgua , per impedire
che non fi convertino in olio , poscia mettete
0gni cosa in un catind con tre boccali dacqua,
ftemprate bene il tutto, poi paffate dett’ acqua
pitu volte alla ftamigna premendo bene con un

cucchiajo, poi in dett’ acqua mettetevi guattrad
Cncle di zuccaro, ed il sugo di yn cedro » €

di
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di nunovo ripaffate il tutto im una tovagha, ¢
per ultimo mettere 1* orzata a rinfrescare.

Acqua di finocchie .

Pigliate due branchi di finocchio, e lavateli
ELene » poi metteteli per un quarto d” ora infuho-
ne 1n una pinta d’acqua tepida » & non fi deve
lasciar di piit che quanto bafti , acciocche I'acqua
ron prenda di troppo il sapore , perché il finocs
chio & molto forte , poi fi pafla dett’acqua alld
flamigna, e vi fi metre dentro tre oncic di
zuccaro, indi fi ripaffa in una tovaglia» ¢ fi
fi mette a rinirescare .

Compofta d: prune alla borghesé o

Mettete in un bacino- sei oncie di zZuccard
per caduna libbra di prune con un poco d’ac-
gua , fatele bollire , € schinmare , mettetevi una
Yibbra di prutie quafi mature , e fatele bollire fin.
che fi schiaccino premendole colle dita 5 avendo
cura di schiumarle , ¢ quando saranno coOtte
le metterete nel vaso da compofta , indi seil
firoppo non € al punto di sua perfezione riduces
telo , poi paflatelo alla ftamigna, € versatelo
sopra le prunc.

Marmelara di prune.

Pigliate prune di quelle ; che gindicarete 2
propofito levatele il ‘no€iuolo , € mettetele 1

un bacino con alguanto d' acqua, fatele cuc-
v cere
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gere finthe fiano fidotte in pafta ; allora mete
tetele nella ftamigna » e con una spatula pre=
mendole fatele paflar ogni cosa ; poi rimertete
la marmelata nel bacino s e fatela diffeccare
sopra il fuoco, indi fare cuocere egual peso di
zuccarp al ¢esse 5 € dentro mettetevi la mare
melata, e con una spatula andate mescolando »
finché la marmelata fia ben incorporata col zuce
Caro , indi rimettetela sopra il fuoco per farla
fremere solamente 5 poscia metterela cosi calda
ne’ vafi ; e spargetevi sopra zuccaro fino. .

Prune per provwvisione ,

Pigliate belle prune, cthe non {iano del tutes
mature ; pungetelé in varj lati coh una lardae
 ruola ; od altra fimil cosa ; mertetele in acqua
bollente , e guando ¢omincieranno d Sovianuo-
tare levatele dal fuoco, ¢ lasciatele nella flefiz
acqua fino al gioroo seguente , di poi le farere
rinverdire nell’ acqua iftefla mettendole sopra
un fuoco lento , avendo cura ; che non bollaa
o, e di tempo in tempo prendendole colla
meftola offervarete se cedone premendole colie
dita , e quelle mettendo di mano in mano in
acqua fresca; € guando sardane ben finvetdice,
e rinfrescate chiarificarete dieci Iibbre di zuc-
caro per oghi ceftos & dopo averle sgocciolze
te le metterete in 9n catino , e le versarere
sopra due terze parti del Zucearo chiarificato,
@ le lascietete cosi per uh giorpo, dopo di che

le mertterete nel setaccio, € rimetterete il zuce
cafo ; in cui erane, coll’altra terza parte riser.

vata
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vata dr Zuceard chiarificato sopra il fuotd, <
li farete dar almeno una donzina di bollip
poi lo versarete sopra le prune » € le lascieres
te cosi per due giorai, dopo 1quali metiereie
le prune sopra lo sgocciolatojo s © rimettercte
il zuccaro sopra il fucco, e gli farete dar un
donzina di bolli, poscia di nuovo lo versarete
el catino scpra le prune, e cosi le lascicrete
fino al giorno seguentes in cui le finirete e
mettendo il firoppo " al fucco , e facendolo ti
durre.al egrand perle, poi metrendevi dentro le
prune » ¢ facendole dare due, o tre. bolli \.cos
perti, € mettendole per nltimo ne’ vali appropriati.

Pruwe all acquarvita .

Fate rinverdire prune nella flefla guisa delle
precedenti » € dopo averle sgocciolate fate chias
yificare libbre sei di zuccaro per ogni centa
prune , indi versatelo sopradi efle , che sarane
o in un catino, € <osi le lascierete per un
giorno , poi versate le’ prune sopra uno {taccioc,
o sgocciolatojo , e fate dare una donzina di
bolli al firoppo , e di nuovo wversatelo sopra le
prune , e lasciatele in eflo fino al giorno se-
guente’s poi di nuove sgocciolate le prune 5 8
riducete il firoppo alla plume , e giunto a tal
cottura meteetezli dentro un boeccale di acqua-
vita , ed in seguito vi metterete anche le pru-
re , e le farete dar due o tre bolli coperti , indi
le metterete di nuovo in un catino col firoppo s
ed ivile lascierete ripasare due giorni , poscia le

finkete con sgocciolarle di nuovo, e ridwrre il
: firop=-



_ ¥6g
firoppo al gras bouler, indi agstungetevi una
pinta 4’ acquavita , € dopo le prune ; e le farete
fremere un quarto d’ora sopra il fuoco, il che
fatto altra non refta che metterle ne' fiaschis

-+ Prune per conservare .

‘Pigliate prune preflocheé mature , levate il
pocinolo , se cosi vi pare , fatele paffare all® -
acqua bollente , avvertendo, che solamente fres
mano , pol mettetele in acqua -tresca; se hanno
il nociuolo bisogna pungerle tutte da ogni lato;
pesate le prune , e fare chiarificare egual peso
di zuccaro, € ridurre a la plume, pol mettete-
gli dentro le prane: sgocciolate , e fatele dar
due bolli coperti, avendo cura dit schiumarle
bene » indi mettetele in un-catino, e lasciate-
le cosi per-un giorno ;. ¢ e _hanao il nociuoclo
le lascierete due, giorni 4 dopo fatele szocciola-
re sopra. ung ftaccio, o meftolas e fate intan-
to ridurre: il firoppo. al grand perlé; poi mettetegli
dentro le prune,e fatele cnecerefinché il zucca«
ro fia &i nuovo ridatto al grand perle, allora leva-
tele dal fuoco schinmatele bene) e mettetele ne®
vafi. Avvertir fi deve di lasciare il gambo a quas
lunque.frutro, chie fi confetta col necinglo.

Compofia di prune mirabelle,
R T Pty SIS BtE

mgﬁiEﬂ' tenm}prunc mirabelle qu_aﬁ mature, fa-
Eelefimbiancare con darle due, belli, poi mettete-
le jp acqpa fresca, indi sgoccivlatele , poi messe-
tele.3 w6220 Zuccaro fatele dai tre, o quatire bol=.

S ; el ki
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li; prima di metterle nel vaso da compofta biscs
gna schiumarle , e se il firoppo non € abbaftania
zidotto lo farete ridurre al fuoco, '

FPrune confette .

Pigliate la quantitd , che vi pare di prune ims
mature , € con una lardaryola pungetele in pu
iati , mettetele in acqua bollente, e fatele 50l
mente fremere finché cedano alla prefiione delle
dita , poi mectetele in acqua fresca, € sgoccioli«
tele , indi confettatele nella ftefla guisa delle ak
Tre prunc,

“Prune gonfette alla borshese

Sciegliete buone prune quafi mature, pungetes
le con una lardarugla in pia latis fate cuocere
alla grands plume zuccaro a peso eguale delle
prune , indi merteteglicle dentro, e fatele dar
sette ; od otte bolli sempre rivoltando il bacino,
che terrcte per le due maniche, finche elleno
ficno cottes ed il zuccaro ridotto in firoppo »
avendo cura di ben schiumarle , indi quando si-
ranno mezzo fredde le mettercte ne' vafi, quali
lascierete scoperti finehé le pPrune fiano del tuzto
fredde.

Frune confette Senza nunfu;:fu .

Pigliate: prune quafi ‘mature , di quefleche §
ftaccano dal nociuvolo, e con un piccold celeello
fare untaglio al cape di caduna per “Ia parte ‘del

4 gani-
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gambo spingete fuori il nociuolo, preparate cha
saranno, fate chiarificare zuccaro peso eguale alle
prune » quali metterete nel zuccaro chiarificato s
¢ sempre le andercte agitando, {tando efle sopra
il fuoco, accid non bollano, ma solamente fre=
mano, poi le levarere dal fuoco, e quando saran-
no fredde le farete sgocciolare in uno {taccio, €
farete cuocere il Zuccaro al grand Lff¢ in un ba-
cinos poi di nuovo metterete le prune nel zucca-
f0 , & le farete dar dieci, o dodici bolli coperti »
¢ le anderete schiumando, poi le metterete nella
ftufa perfino al giorno segueate, in cui le sgoc-
ciolarete sopra fogli di rame, poi le spargerete
sopra del zuccaro fino, e le farete seccare nel-
la ftufa , voi potete conservare dette prune al
liquido , € non metterle al secco finche ne ab-
biate bisogno .

Fafta di prune .

Pigliate prune buone, levatele il nociuolo,mets
¢erele in un Bacino con un poce d*acqua, € fae
tele cuocere finche® fiano ridotte in pafta , poi
paffatele alla ftamigna premendole bene con una
spatula , mettete quelta paita in un bacino , e
fatela diseccare con fuoco moderato , intanto fa-
te cuocere zuccdro al cassé peso eguale a quello
della pafta , che versarete pot n¢l Zuccaro, € con
effo la mescolarete , finche fiano ben incorporati
infieme, il.che fatto rimetterete 1a marmelara al
fuoco » ¢ la farete fremere prﬂseguﬂndu a rivol.
::ar!a » poscia la metterete. ne’ modelli da paitas
indi la farcte seccare nella fufa, Se poi volcile

fare
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are detta pafta in tempo,, che non vi foffero
prune potete pigliare marmelata di prune , @
itempraria nel zuccaro corto a la grande plume ,
indi farla fremere sempre rivoltandola , poi met.

tevia ne’modelli da pafta, e farla seccare nella
fufa .

L

Prune in surtour .

Fate cuocere al grand perlé tanro zuccare
quanto pesano le prune , che volete impiegare,
indi mettetele dentro, e farele dar due boll; ;
poi levatele dal fuoco, e lasciatele tempo suffi.
ciente perch? fi scarichine della loro acqua
indi rimettetele al fooco, e fatele cuocere fin.
€ht 1l zuccaro fia di nuovo ridotto  al grand
perlc, poscia mettetele in un catino. nella ftufi,
¢ lasciatele fino al giorno seguente , allora fa..
tele sgocciolare sopra fogli di rame, poi piglia.
ic tre prune , € a due di efle levatele il noe-
¢iolo , ed applicatele sopra quella, a cui lasciafte
11 mocciole s aggiuftandole in maniera , che
sembrino. una sola pruna, involgetele nel zic.
caro fino , poi metterele sopra fogli di rame,
indi mettetele nella ftufa a diffeccare, bisogaa
conservarle in un firo secco, e in scatole guera
nite di cafta bianea , ma avvertite di lasciare
il gambo a quelle , che lasciate con il noccie.
' Clarequets di prane..,

Pigliate prune della miglior qualitd; che po-

- Xeie averle , levatele la pelle , ed il noceiolog

Emi.
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poi mé&testele in un bacino con un poco d*acquas
fatele dar sette, od otro bolli, poi Kmettetela
nella ftamigna, e pafatele per trarne ben tutto
il sugo., fate indi cuocere al eaf< ranto Zuccaw
ro » che eguagli il peso del sugo delle prunegs
qual sugo dovete mettere nek zuccaro s e farlo
cuocere , finché fia a confiftenza d una gelati=
na, che cada a fiocchi dalla meftola 5 € cha
i fiocchi cadano ben diftinti, allora wversarcte
la gelarina ne’ modelli da clareguets , che avrete
collocati sopra fogli di rame , e mettere It moa
delli nella ftufa, e fate rapprendere li ¢clarequets
con fugco maderato... |

Prune appianate.3.

Pigliate prune quafi mature., purche fiano
buone , e fi facchino. dal nociuolo. , e fate a
caduna un taglio dalla parte del gambo per
spingerne fuori il nociuolo s premendolo. dalla.
parte oppofta colla punta d’un coltello,s. poi
mestetele- nel 2uccaro: chiarificato. o avvertendo.
che vi vuole sei oncie di zuccaro per. caduna.
libbra.di prune ; e rimettetele al fuoco:s.e fatele
fremere solamente , poi toltele dal fuoco, met-
tetele in uo catino . e lasciatele fino al giorno
seguente , poi sgocciolatele , e mettete il zuc-
caro in. un bacino , e fatelo ridurre al grand:
lissé 5 il che farto di nuovo li metterete denw
tro. le prune , e le farete dare serre od OLtO
bolli. coperti schinmandole nella fteflv tempo 3
indi mettetele nella fiufa fino.al giorno seguen=-
38, in cui le sgocciolarcte ¢ le appoggiafeit

pex
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per fiance sopra gratichie , e le: farete égcca‘re:
pella ffufa 5 guando saranno secche da una
parte , le rivolgerete per farle seccare dallal.
tra , € da per se: ftefle s appianeranno , senza
che- occorra schiacciarlei. Si devono. conserva.
xe in. fito secco , ed in scatole con carta bianca

Angelica al liguide.

Pigliate cofte d'angelica, fatele imbianchite
finche cedano -alla preflione delle dita , allora
levatele dal fuoco . e lasciatele rinverdire nella
flefla. acqua ,. poir mettetele im acgua: fresezs
sgocciolatele ,. pot pesatele ,. e metterele in un
bacino con tanto zuccarc.chiarificato ..che eguie
gli il loro. peso , e fatele dar quindici o sedici
bolli ;. e dopo.averle schiumare metterele: in an
catino , e lasciatele finc:al giorno seguentes\n
cui le'levarete dal zuccaro ,, gqual rimeflo.
un bacino., lo. farete cuocere al piccolo perlé,

pot rimettercte. dette: cofte in un catino., e le
versarete . sopra il zuccaro, € dopa. tre giorni
le sgocciolarere -, e farete cuocere il zuccaro al
grand perlé 5 11 che farto vi. merterece dentro
le detre- colte , € le farete dar: quattro bolli s
poi eflendo. a mezzo fredde le mettercte ne’ vafi.

Angelica in compofta .

Eagliate in pezzi cofte: d” angelica » levatele
ia pelle , che vi & sopra , e farele cuocere in
acqua , finche cedano alla preffione delle ditas
voi lgvatele dal fueco ; e lasciatgle rfnver&jr:

ne
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sell* acqua iftelfa; poi mettetele in acqua frescad
indi sgocciolatele , intanto. per cadupa libbra dic.
dette. ‘coite’, farete chiarificare nove: oncie di
Zuccaro. , poi mettete le cofte- nel zuccaro, efas
tele dare una denzina di bolli, indi levatele dal
fuoco., schiumatele , e lasciatele per- qualche ora
nel zucearo., poi:le rimettercte ak fuoco, € i€
farete cuocere , finche il firoppo. abbia la cone
fitenza neceffaria » poscia. le. versarete ne' vaii
da compolta , e se bramafte far detta compofta
in rempo., in cui non fi. trovi angelica » potete
servirvi di quella confetta al liquido , metien-
done: in: un bacino. 'con alquanto. d’acqua , €
con del firoppo-proprio, farle: dar un: bollo per
renderlo. pitt Yiguido » indi -mieffa. ¥ angelica ne’
vafi fi fa dar gqualche bollo al firoppo ; fi schia<
ma bene, poi fi versa sopra I’ angelica .

ﬁicfxﬁﬂ_ al $2660.o.

Confettate: angelica nello: fteflo: modo , che f&
confetra quella.al lignido , e finita che 1’ avrere ,
lasciatela, nel firoppo fino: al” giorno. seguente »
indi ‘sgocciolatela ,, € spargetevi per tutto sopra
zuccaro. fino 5, e fatela seccare mella ftufa sopra
fogli di rame ; e quando sard ben secca fi chins
da in una scatola guarnita di carta bianca ..

Effenza di angelicd ..

Peftate in nn morrajo una libbra d’ angeliea
ben ' finamente  con mez2’ oncia d’ aaifi, ©vB
ottavo di garoffani , mezz’ ottayo di mace, due

S H 2 olld=
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ottavi di canelia s e due otkavi di coriandolis
e guando sard pefto tatto infieme infondete 1’an.
gelica , ed ogni cosa per ventigquattr’ ore indue
pinte 4’ acquavita , poscia mettete ogni cosain
u#n lambicco , e diitillatelo 5 come refta inse.
guaro all® articolo  della diftillazione . Quells
eflenza deve conservarii in fiaschi ben turati,
€ vi servird per dar il sapore dell” angelica,
siove meglio ftimerste s

Offervazioni sopra li fichis

Quetto fruteo , che in groflezza,; ed in figura
molto fi raffomiglia ad una pera , fi coltiva ne’
climi caldi , e ne’ clindi temperati , colla difte-
r¥enia pero che ne’ primi riesce di sapore migliores
che pegli altri, e senza dubbio cid succede s
perché 1*aretivita de”ragei solari esalfea i dilni
Srin:ipj-, e gli comunica quel proporzionato mific

1 sale , e solfare , da cui ne deriva il sapore di
efii , d” onde nasce agli abitanti de* Paefi caldi
I’ occafione di confertare con vantageio ral frutto,
€ diffleccarne anche gran quantith per maadarli
poi ne’ Paefi , ne’ quali Wi fichi sono men buoni;
@ pur rart . RBer altro 1i fichi, che crescono n€
climi temperati , benche fiane. inferiori a* primi
1 bonta., non lasciano perd. d® eflere fiimati per
yn frutto moito buono , € di effer serviti sopra le
migliori tavole 5 e pili laute mense: i coftuma di
mangiarli nel principio del pafto , € tengono il
Yoro luogoi, nel numero degli hors d’ cevres ; e e
ne ha d’ eftare , e 4’ autunno , )i primi circa
il Bnedi Giugno fi matnrano , ¢ vl:ngﬂﬂE{”:'
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fichi fiori » @’ quali poi succedond gli zltri , 211&
crescono , © maturano di mano inh mano , fino al
mese d” Ottobre ; que® , che fi raccolgono in
aurunno sono migliori aflal degli. altri , perché
11 loro sugo € ftato purgato dal calore della
frate . Si contano d’ effi pil specie » fra le quals
Ye migliori sono de” groffi bianchi di due sorta ,
cio¢ lunghigli uni , ¢ rotondi gli altri y ¢ Ii primi
specialmente in Autunno fi preferiscono agli aleri
per il loro sapore ; eglino sone meno soggetti ad
aprirfi , e perder il lovo sapore per il loro pro-
fumon , ofifa esalazione , Ui rotondi refiffone meno
alle calde pioggie <dell’ Eftate , che 1i ponfia , e
toventi fiate \i fa crepare in generale ; li fichi de<
vono sceglietfi ben maturi , molli , di sapore
dolei , e supofi ; quelli , che hanno la pelle sottia
le , e delicata , sono pib facili a digerirf , rem-
perano le agrezze del petto ; sedanc la sete , e fi
crede che fiano proprj per cacciar via la pietra
dalle reni, per altro mangiandone con eccefio
cagionane delle eruditd , ed empiono di vento,
¢ poflono effer contrarj a quelli , che sono soggetsi
alla colica j 1i fichi secehi fi digeriscono piu fa-
cilmente che i verdi ; sono efli anche buoni per
far gargarismi per li mali di gola , e della boccay
- speflo i ysano in medicinad «

Fichi confetati al liguido .

Fate dar dieci PR dodict bolli in acqua o
ﬁchi mMez70 maturi > avfnduli prima con la pun-=
ta d’un coltello punti dalla parte del gambo s
poi levateli dal fuoco s copriteli, € lasciatell

‘ H 3 \ nell’
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mell” acqua iftefla; accid fi rinverdiscaney®

quando saranno mczzo freddi ‘metteregh in ac.
gua fresca., indi sgocciolateli. Fate ‘cuocere al
perle tanto zuccaro , che eguagli il ‘peso _ﬂt"-ﬂﬂll?
indi fate ‘dar ‘cinques o sei bolli coperti a’ fichi
nel zuccaro , poi levateli dal faoco 4 e schin
maregli , indi wversategli dolccmente in un ca
tino ; ¢ metteteli nella ftufa perfino al giorno
Seguente » indi colate il zuccaro, e fateli dar
altri dodici bolli circa nel bacino, poscia ver
satelo bollente sopra li fichis e di nuovo met
teteli nella ftufa fino al giorno Ssegwente , poi
fate ridurre il zuccaro al grand perle, indi ma
tetell ‘dentro li fichi, e fateli 'dar ‘due bolli; ¢
Per nltimo quando saranno mezzo freddi metics
Tell ne” vafi

3 Ficki confetrati al secco.

Dopo aver confetrati SHchi nella ftefla guia
de’ precedenti lasciateli raffreddare del tutto pel
loro firoppo ;, poi fategli sgotciolare sopra fogli
di rame col ‘gambo rivoltd in sus spargeteli
sopra zuccaro fino ;e fateli seceare nella ftufa,
Voi potete Yidurne al seéco, di mano in mano,
che ne avete bisogno pigliando di gue’, che
Sono confettati al liquido 3 ed in caso, che il
firoppo foffe troppo confilftente potrete metter
acqua calda in un bacinos od altro vaso di
Sufficiente capacitd per contenere il vaso de’
fichi conferti 3 e far liquefare il firoppo , ivi
Ceme in Dbagno-maria , ed effendo liguefareo il
iroppos pigliate li fichi, gli sguccinlarﬂ;ﬂ"’i’!’"

i - 2ik



.‘ﬁgii'cﬁ tame;, poi gli spargerete Sepra “Zuccawg
fino in polvere, indi li farete seceave nelia ftafa,

wornoe Bichi werdi' al ‘naturale .

Li fichi verdi, quando sono- ben ‘maturi i .

servono per hors d’ seuvre  wel principio del pafto
facendo uno ftrato di foglie -di .vite sopra il
piatto » € sopra effe collocando li fichis all’ in=
torno de’ quali fi metrono pezzetti -di  ghiaccio
ben limpido. i S }

ﬁﬁtﬁagﬁané sopra li meloni <

Due gqualith concorrono a formar un buon me=
lone, ciog il sapore vinoso, € nello fieflo tempo
zuccherato , e ficeome rare volte anite h trova-
no detre due qualitd , cosi riesce difficile ritrovar
un melone buono, che ambe le tenga. Veramens
te qualche indizio vi € per cid conoscere, ma
non v’ € luogo a fidarsene inolto, & per I’ ordinas
1i0 5 indcvina ‘pinttofto a caso, che per cognizios
ne , quando bnona rieste la ‘scelta del ‘melone;
ci® non oftante col ajuto de’ segat fi puo conget.
turare della bontd del melone , ed. ingannarfi pii
di rado ; il melone deve raccorfi guando pares
che il gambe fia per ftaccarsegli, che comincia
divenir giallo al di sotto, che il picciol rampollos

" che & nel nodo fi ftacca, € che odorandoli hanno
buon sentore , ¢ quefto € il punto di giufta matue
ritd per quelli, che devono mangiarfi prontde
mente , € scelti fi mettono in un secchio d’acqua
di pozzo , © con ghiaccio per farli rinirescarey

| H 4 guelll
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guelli poiy che non fi vogliono mangiare i
gualche giorno s © devono trasporcarfi lentano,
devono €fler raccolti subito, che cominciano a
maturare , perché finiscono poi di matyrarfi,
e riescono quefti di miglior sapore appunto per
cflerfi marurari col ftar pia giorni i “riposo
esenti «a’raggi solari ¢ godendo anzi il fresco,
#l. che rende la dor polpa di miglior sapore,
Si pud anche giudicare della loro bonta dall
aver efli la scorza molto ricamata, e dall’ effec
i color non troppo giallos né anco troppo ver-
de , col gambo corto, e grolo , di figura bis
lunga , e groffi pill nel mezzo, che gpelle eitre-
mMitd , con odore grate, e devono preferirfi li
ptit lordi, vale a dire pii mafficci, che batten.
doli dal suono appare, che fiano ben pienije
refiftono alla prEfEﬂne;, che se li fa sopra col pol
kice , e guefti sono tutti li segni , con cui fi pud
conghierturare della bonti del melone . e se con
tutli queili segni non corrisponde alle speranic 5
che fi erano concepite di efio , altro ripiego non
v’ € che di prenderlo al taglio , e decidere dellz
éi lui bonta guftandolo. La di lui polpa & rinfres-
€ativa , aguzza l' appetito , mitiga la sete, ed
eccita I’ urina . Si crede perd che fia contrario 2
coloro , che soggiacciono alla colica » € che so-
vente il mangiarne truppo cagioni la febbre, e
la diflenteria, e fi deve avvertire di pon mangiar-
&c senza bere vino , perché egli € carico di umi-
ditd grofle , ¢ viscose , che lo fanno difficile a
digerirfi . ¥

Offer-
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Offervagione sopra fe Pera'da noi deeti Prus o
“Won abbiamio sorta di frutta ; che pil ampize
mente , € gon pit varietd fornisca alle tavole ,
che leperat il numero delle diverse spezie é cosi
grande , che non se ne pu0 darc a conosScere le
loroqualitd : in generale le perasono molto diffe-
renti di groffezza , di figura » di colore , d’ odore,
e di sapore , devono sceglierfi quelle ben mature,

ben nodrite 5 di sapor dolce € grato .
Compefia di Pera d' Effates

Pigliate le pera » che pilt ¥’ aggrada , se souo
proffe , fi tagliano per mezio , 3€ sono piccole ,
fi servono intiere , dopo averie fatte imbianchire
in acqua -bollente fincheé cedano alla preflione
delle dita , metterele in acqua fresca , levatelt
Ia pelic con proprietd , € di mano in Mano nicls
" tetele in aler’ acgua 5 poi mettetele nel zuccaro
chiarificato , e fatele fremere finch€ abbiano de-
pofta la loro acqué 5 € con fuoco lento fatele bol=
lire finché fiano cotte , ¢ schiumatele bene , poi
mettetele ne’ vafi da compofta ; se il firoppo €
troppo liqutdo , fatelo bollire finche fia ridotto @
debita confiftenza , poi paflatelo alla fiamigna ,
¢ versatelo sopra le pera»

Compofla di pera buon-crifliani o

Pigliate pera buon-criftiani, tagliateli in due 3
fareli imbiancare in acqua bollente , finche ceda.
no alla prefiions delle dira , allora mgtierele ip

H ¢ acqua
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acqua fresea » e levatele la pelle con politema ;
indi metreteli in aler'acqua chiara , e se volete far
una sola cempoita , battano tre oncie di zucearo,
il guale dovete chiarificare, € poi mettervi deato
‘le pera, con il sugo di un cedro per renderle biap.
che ; fatele bollire , finche fianocotte § indi metit.
tele ne’ vali da compoita,e versateli sopra ilfiroppe.

ff_ﬂmyﬂﬁa di pera d?..d’utuuh;i ¢

Pigliate pera beurrée , che non flano del tutto
inaturt , fetele imbiancare , poi ametrerele in ac-
qua fresca , indi fate un’acqua di cedro per met.-
rervi dentro le pera 3 ed in mancanza di cedri

potrete servirvi di agrefto 5 nettatele pulitameate

€ qui ficde la bellezza 4" una compolta ) poi met-
terele nel zuccaro chiarificato , fatele dar tre , 0
guattro bolli copert: ; schiumareli bepe , indi
mcrtetele in un cacino , e copritele €on carra
bianca , finche i€ mettiate ne' vafi da dompoita .

Compofta di pera d' invernd .

Pigliate pera buon.criftiani &’ inverno , ovve.
YO perd wipourcuses , ¢hie ambi fi acconeiano
nella ftefla guisa , fatele imbiancafe finche ce.
dano alla preffivhe dellé dita ; allora metretele
in acqua fresca , mondatele dalla pelle , e mee-
tetele in acqua di cedroy indi fatele cuocere
nel zuccaro chiarificate come Ie ptecedenti,

; Compofla .di pera d inverno arrvoffite .
Pigliate pera di guelle , che pilt vi piace,
fatcle arroftir ben egualmente nel forno, ¢ ad-
eflere

-



effere ben afroffite bisogna ; ¢he fregandole i?é“li'
acqua colla mano la pelle fi- levi facilmhente )
pot dividetele in due , e levateli Ja semente
indi di nwovo lavatele bene Hell’ déqua za quefta
sorta di pera non vi vuvol altro; che zuccaro
di buon wirage a) o biion firuppo , guando non
se-ne ha s¢ li ‘mctte zuccaro otdinario con un
poco di canella , e fi fanno boliire a grande
dcqua , ¢ fi tepgono’ coperte pendente tutta I3
loso cottura

Composta di pera martin.secchi »

Levate via la meta del gambo alle pera mare
tin-secchi, e nettate bene il tefio ; levatrele la
semente , ¢ lavarele bene; poi mettetele in
acqua con zuccaro; ed bn poco di canella, se
ella vi piace s indi mettetele al fuoco, copria
tele, e fatele cubcere finché cedano bene alla
preflione delle dita ; poi versatele in un catie
nu, e lasciatele ivi finché abbiate da servirle.

Compofta gid ﬁﬂt'a servita per ridurla al caramel 4

Quando fi ha qualcheé compofti biancd gid
fatza da qualche tempo, fi fa artofhife nel suo
firoppo 5 valé - a dire fi riducé al caramel met-
tendola’ 14 o bacing col suo firoppo; e fi fa
bollire , € quando il firoppo & ridotto a dovere,

H 6 | €

(a) >’ zZntende juccaro , nel guale vi gviva diggid
“otto qualche frutto 5 ¢ lasciato ad esso il +u®
gusto ,
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e che eomin€ia a prender eolore fi va velgen.
" do dolcemente per fargli prendere egunalmente
i1 colore di saramel arroffito, avverrendo pero,
ehe non arroffisca di troppo, ma che refii chia-
ra , pot {i leva dal faoco, € ad una ad una f
levane le pera involgendole bene con una o
ehetra nel zucéaro al saramel 5 e fi_mettono in
piatto 5 e guando il caramel comincia a raffred.
darfi i rimette sul fuoco , accié fi conservi cal-
do , finche fiano eftratte tutté le pera, indi fi
mette il piatto al fuoco per far diftaccare le
‘pera , che sono infieme unite, e con uha fui
chetta fi pigliano, e fi aggiuftane nel vaso da
compofta nella maniera , che fi aggiufta ordina.
riamente 1a compolta 3 le compolte vecchie di
pomi bianchi fi accomodano nello fieflo modos
colla differenza per6 , che bisogna prender un
- piatto , che entri giufto mel bacino s e pel ie
warli dal fuoce rivoltarle sottosopra nelio ficlo
‘modo che fi farebbe a rivolrar woa fricrata » pol
nel piatte fi mette ua poco d’ acqgua , ¢ fi mete
il piatto al fuoco per far diftaccar la compoita
dal piatro , poseia fi fa sdrucciolare nel vaso da
compefta , e il pilatto fi mette sylle ceneri cal
de » finché s’ abbia da servire, e se egli & di
porcellana i mette nella ftufa ., '

Compofie di ptra alla provinciale .

Fate arroftire nel forno pera proprie per fif
guccere » dopo cotte mettetele in acqua perle
varle la pelle ; dopo averle ben lavate , e sg00
gidlate dividetele im duey ¢ levatcle a semens
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te 5 indi mtttqtele in un bacino coh aéﬁ%ﬁ 5
anccaro » € gualche pezzo di cedro , poi copris
te i1 bacino , € fatele cuccerea piccol fuoco s
finche cedano alla preffione delle dita , quando
saranno ben cotte , ed il firoppo ben ridotto
servite caldonel vaso da compoiia , levati prima
i pezzi di cedro . ' '

Chm}:qﬂu di pera alla I._E'I"E[E_IIEI'JE .

Pigliate quattro groffe pera da cuocere , divide-
tele in quattro , e levatele pulitamente la pelics
e la scmente, indi mettctele in un vaso ai

terra. pelto., € coperto con tre oncie di_zuc-
€ar0o , un bicchiere & acqua s due garoffani ,
€d un piccol pezzo di  canella, fate cuoccre
ognl cosa a piccol fuoco circopdata da ceheti
calde , accio bolla lentamente , quando sara a

_ -mezzo cotta , mettetegli un bicchiere di buon

£l

<

vino .rofflo ; indi fatele cuocere , finché cedano
tacilmente alla preffione delle dita , poi €olloca-
tele nel vaso da compofta » versatele sopra il fi-
Yoppo » © servitele calde, ed avvertite che di
firoppo ve ne vuole solo tanto che bafti per ba-
gnare le pera , che percid se ve ne fofle di trop-
po prima di vessarlo sopra le pera , fi deve far
ridurre . :

E se volete far compofte di pera intiere
senza levarle la pelle , piglidte pera di groffezza
mediocre , ¢ fatgle cuocere nella ftefla maniera »

Mar-"
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: Marmelate di pera:

Fate imbianchire pera in acqua finch® eedane
alla prefliione delle dita ; poi mettetele in acqua
fresca, € levatele la pelle 3 indi paflate le pens
alla flamigna ; premendole forteniente con un
spatula s poscia mettetele in un bacino sopra
il fuoco per farle difleccare ; fate ciocere alla
rande plume tanto zuccaro ; che eguagli il peso
delle pera difleccate ; poi mettete la pafta di pera
nel Zuccard , e mescolatela bene ; indi mettetclz
di nuovo al fuoco per farla fremere solamente :
rivoltandola sempre con una spatula , poscia le.

“watela dal fuoco a mezzo fredda , metretela ne’
vafi , e spargetele sopra alquanto di zuccaro fino
€ lasciatela scoperta finche fia del tutto fredda :

. Pﬂ'ﬂ a'zfér#ﬂré &

Pigliate una centena piii o meno di pera quafi
mature , tagliatele ’eftremica del gambo, € net-.
1ate bene c¢io che vi veftd ; levate la pelle alle
fera, € mettetele in seguito in acqua ; intanto
fate bollire aler’ acqua ; € mettetevi dentto le pera
fer farle dar tre 3 © quattro bolli # finché cedano
alla preflione delle dita ; allora rimietietelé in ace
qua fresca; poi sgocciolatele ;s indi miettete quat.
tro pinte d’acqua s € duc libbre di zuccaro in
un vaso 5 € quandoilziuccarosari fuso , metrete
le pera in dett’ acqua , e lasciatele ivi lo spazio

a’ un’ora 5 poi levatele dall’ acqua , ed aggiofta.

tele sopra gratichie col gambo rivolto in sit y poi

metteicle nel forno ad un calor lento, cumg b—;&w
= o (-
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yebbe quando se n' € cavato il pane, e?'wi
Jasciatele fino al giorno seguente ; indi ritiratele
e rimettetele nella sopradetta acqua zuccherata,
e lasciatele 1V1 mezz’ ora  poi di nuovo celatele
sopra graticchie , ¢ mettetele hel forno a diffec-
care come pel giorno precedénte 3 e cosi . farere
aneora per due gpiorni seguenti 3 ed il guarro
giorno lasciatele pel forno , finché fiano del tut-
to diffeccate , ih seguiro mettetele in scatole »
€ conservatele in un fito secco :

=

Pera secche s

le pera, che sono 4 Autunne atteso che
non fi poflono conservare molto tempoy e che

altresi sono melto buone eflendo secche , se ne
prepara per conservarle ; per il che fare se le

tagha I’ eftremitd del gambo; se le leva la
pelle , € fi mettono pell’ acqua i sé sono nella
loro perfetia maturitd non fi fanne imbianchi-
re , ma pon eflendn ancor mature se le fa dare
qualche bollo ; cic® finche comincino cedere alla
preflione delle dita, ed allora fi nicttono in
acqua fresca , por fi sgoccivlano; indi fi mette
ena libbra di zuccaro in due pinte d’acqua,
ed effendo fuso il Zuccaro fi mettono le pera
in detra acqua € fi profiegue a fare nello fteflo
modo ; che s adopré per 1€ precedenti per
fatle seccare: VAR AR i
Compofta di perds

Pigliate pera di quelle ; ché gid fiano secche;
mettetele 1a acqua chiara, ¢ tepida, ¢ lascia-
' tcle

= :LE;- .
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tele :.1 dett® acqua finche fiano bene umettate,
poi mettete alguanto di zuccaro nella ftes€ aequa,
e colle pera dentro metctetela sul fuoco; e fa.
tele dar due, o tre bolli , quando saranno cotte,
e rinvenute al loro naturale, mettetele ne’vafi
f#la compofta , intanto’ fate dar ancor qualche
bollo al loro firoppos finch€é abbia acquiftata la
debita confiftenza, indi pafiatelo alla ftamigna,
¢ versatelo sopra le pera .

Fera candite per conservare .

Queflto metodo confifte nel raccegliere le pera
@’ inverno poco prima che fian0 mature ; per
far ci6 , fi deve scegliere una bella giornata ,
e lasciar lofo il gambo: fi fanno cuocer con
acgua in und caldaja finché divengano un poco
tenere 3 fi mettono in seguito sopra ftucje di
sinnco s per lasciarle sgoceiolare, poi fi pelano;
e fi dispongono sopra i piatti col gambo in sii,’

ed allora gittano fuori una spezie di firoppo ;
che fi mette a parte, e di nuovo fi pongone
dette pera nella ftefla pofizione sopra dette ftuoje,
ed in tal modo fi portano nel forno, dopa che
#i sara cavato il pane, o che fia ftato scaldato
ad un grado fimile: fi lasciano ivi per lo spa-
210 di dodici ore ; indi fi cavano, fi tagliano,
e fi mettono nel firoppo indelcito con zuccara,
e fra gli flrati i mette un poco di eanella,
dt garofano , e d’ acquavite s indi di nuovo fi
mettono dette pera intonacate di firoppo nel
forno 5 che deve effere un poco men caldo della
prima velta, ¢ & replica 1’ operazione PT 31+
: VOIS
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golte di ‘seguito; ciod u dire ; che vi nccﬁ?ﬁg@-
po due ftrati di firoppo, e tre cotture, ed alla
terza ‘fi lasciano nel forno per molto tempo s
acciocche fi secchino sufficientemente, 11 che
£i conosce dalcolore di caffé chiaro, che devono
acquiltare, e dalla durezza ., e trasparenza della
polpa ; € guando sono del tutro fredde , 1 met-
tono in scatole di pino foderate di carta bianca
€ fi conseryano in luogo asciutto.

Fafla di pera .,

- Pigliate pera della qualiti a voi piti;grata » pur=

che fieno buone , fatele imbianchire finche ceda-
no alla prefion delle dita, poi mettetele in acqua
fresca , € pelarele 5 indi paflate la Yoxo pelpa alia
ftamigna, premendeola con wuna spatyla psr farla
paffare ben tutta » mettete gueita pafta in un ba-
cina , e fatela difleccare ; fate cuocere alla grans
de plume tanto zZuccaro , che eguagli il pesv dels
1a paita , ed in eflo metrete la detta pafta ,€ mess
colatela con eflo finche fieno ben incorporati ina
fieme -, poi rimettete ogni cosa al fuaco per farla
fremere solamente, indi versatelz ne’ modelli da
pafta , poscia fatela seccare nella ftufa .

Pafia di pera arroffites

Pigliate pera groffe secondd la quanticd di pafta
¢he volete fare , mettetele ad un fornello al fud.
€0 ben avdente , ed abbiate cura di soventi ri-
voltarle 5 accid fi arroffiscano egualmente 5 poi
levatele dal fuoco, e nettatele cop une ftraccio

biaie
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‘bianco per levarle tutto ¢id, che potefie effesvi
z bbrucciato , pigliate solamente la polpa arroflita
¢ turto cio che vi € di pid‘cotto , e paﬂa‘teluffllla:
flamigpa , premendo ‘bene colla -spatala 4 indi
mettere detra pafta inun bacino , e fatela difiec-
care al fuoco sempre rivoltandola fincheé fi ftacchi
cal bacino , e€d allora ritiratela dal fuoco » pu-
scia fate cnocere zuccaro alla grande plume , tan-
to quantg € il peso-della pafta , che avete, poi
mwettete detra pafta nel zuccaro , e finite la paita
r.el modo della jpafta antecedente .

Lera confertate al Liguido «

Ye pera, che fi ‘confettano al liguido devon®
eflfere di una spezie difficile a scioglierfi, ¢
anche troppo dure a cuccerfi, fi devono pans
gere da un w<apo fino ail’altro, indi metrerli
in acgqua bollente ad imbianchire s finché cedis
ro alla preflione delle dira, poi ‘metterle in
acqua fresca, e prontamente pelarle, e metter
Ie nello fleflo tempo in altr® aceua ;3 pigliace
tante 7uccaro ‘quanto € it peso delle ipera, fa-
telo chirarificare , e ‘mettctevi dentro le peray
e fatele 'dar nna trentina di bolli , poi mette-
1ele 1n un catino, ed ivi lasciatele per un giornoy
indi mettetele a sgocciolare in uno ftaccios e fate
cuccere il fircppo al Zf¢, indi metrete le pera
in e€flo , e fatele dare tre, o guattro bolli , poi di
nuovo lasciatele nel firoppo fino al giorno seguen-
te ; indi fatele sgocciolare , e fate cuocere il zucs
£aro al perze perlé, poi rimetteregli dentro le peras
e latele dar duc bolli, € di nuovo levate dal fuoe

e <0



o il zuecaro lasciate in effo Te pera fino al gior.
no scguentes indi sgocciolate le pera , e fate
crocere il zaccaro ‘al grand perlds indi rimet.
tete dentro le'pera , e fatele cuocere finche il
zuccaro fia'di nuovo ridotto al grand perle , quan.
do fiano finite , ed a mezzo fredde s tnetterele ne'
vafi. Tatte quefte pera fi mettono-al tirage , ese
ne fa compofte per I" Inverno facendole un pic-
tol firoppo

Pera confettate al seoco o

Preparate pera di ‘quelle , che piit vi piace pef
‘confeitare nella ficfla maniera delle precedenti ,
® quando fiano finite 5 lasciatele mel firgppo fino
al giorno seguente 5 pol metterele sopra foglie per
lasciarle sgocciolare ; spargetele sopra zuccaro
fino paifato al setaccio ; indi fatele seécare nella
fiufa, e quando la parte superiore sard secccas

collocatele sopra lo ftaccio colla parce secca al di
SOLro 5 poi spargetele sopra -altro Zuccaro » e
finite di farle seccare s e quando fiano fredde 4
chiudetele in scatole guarnite di <carta bianca 4
inframertendo tra le pera pezzi di carta per ben
conservarle ; bisogna tenerle in luogo asciutto .,
€ potete mettere pera confettate al secco , nella
ftefla maniera di quelle ; che conservate hquide
ne’ vafi, - -

&chtfnq di peras
Pigliate pera guante baftino per fir 12 determi-

nata quantitd di gelatina, che far intendete,
- non
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yon importa di qualunquée spezie elle fiano, pur-
«he fiano buone , dopo averle pelate, tagliatele
im pezzis € mettetele in un bacino con un pacd
@’ acgna, ¢ fatele bollive finché fiano ridotte in
yafta, poi paffatele alla flamigna fina, € fate pas-
sare del loro sugo il pit che potete, € ad ogni
foccale di detro suge fate cuocere una libbradi
zuccaro al cassé , indi metteregli dentro 1l sugd
celle pera , e fategli dar qualche bollo col zucc-
to , e la gelatipa sara fatta , quando levandola
colla meftola caderd in fiocchi , ed allorafileva
dal fuoco , e fi mette ne” vafi, non fi deve copris
e finché fia del turro fredda . La gelatipa di pera
crdipariamente € poco in USO o ‘

Gelatina di pera in roffo.

Pelate pera ,¢ tagliatele in pezzi ; poif metics
gele in vn bacino con un biccliiere d” acqua di
cocoiniglia preparata, ed un bicchiere di vino
roflo » indi fatele cuocere a lento fuoco finche fia
no ridotte in pafta , indi paffatele alla ftamigna
ger sgocciolarne il pili che potete del loro sugd
e ad ogni boccale di detto sngo fate cuocer
una libbra di zuccaro al cassé, indi finite I3
sclatina nel modo iftefiG della precedente o

Fera all’ acquavite »

Fate imbianchire pera quafi mature dopo
avetle punte in var) lati , finche comincino @
cedere alla preffione delle dita , allora metictele

in gcgua fresca , € pelatele pulitamente ., inci
PiG=
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premete il sugo d” un cedro inticfo in un ca<
tino » in cui fia acqua fresca per conservar ls
bianchezza delle pera , che metterete dentro a
dett’ acqua di cedro, 2 misura che le pelate ,
fate chiarificare zuccaro la meta di quanto pe.
sano le pera , indi mettete le pera nel zuccaro,
¢ fatele dar una decina di bolli coperti , avenda
cura di schiumarle bene , poi mettetele in an
catino col zuccaro , e lasciatele ivi per un giore
10 5 indi mettetele sopra un fuoco gagliardo, e
fatele dar sei, o sette bolli 5 poscia rimettetels
nel catino, ed ivi lasciatele fino al giorno seguen-
te , allora levatele con una mefiola dolcemente
dal Zuccaro , e mettetele in un Piatto , intan-
to fare dar sette , od otzo bolll al zuccaro , ind:
rimettetevi dentra dolcemente le pera , e fatele
dar cre o guatcro bolli , levarele dal fuocoe, e finica
di schizmarle , Iev;mda quzl poco di schiuma »
che vi puo eflere con pezzi di carta bianca , poi
tredde che fiano. , levatele dal Zuccare , e metre-
tele ad una ad una in fiaschi grandi di vetro 5
poscia mettetz nel bacino tanta acquavite,
guanto v’ & di Groppo , e fatels scaldare per mes.
colarla ben infieme ; ¢ gquando sard fredda , ver.
satela ne’ fiaschi : bisvsna che ¢ pera reftine
ben immerse nell’ acguXvite o © firoppo ,

Clarequets dr peraa

Pigliate pera matures di quelle, che meglio
Zimerete purch® fiane buone, pelatele,. tagliatels
in pezzi, e meitetele in un bacino con due, o
w5 pezzi di cedro » ¢ due Dicchieri d’ acqua f@; fa.

!3: "
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tele bollire finche fiano ridotte in marmelata, indi
fatele paflare alla ftamigna per trarne il pid,che
potete del loro sugo s e ad ogni boccale di detta
sugo fate cuocere una libbra di zuccara al cafféy
poi mettetevi dentro il sugo delle” pera, e fatelo
cuocere finché cada dalla meftola a- fiocchi; allo.
ra versate la gelatina ne’medelli da ¢larequets,e
metretela nella {tufa con fuoco moderato, dovela
lascierete finch@ ella fia rappresa, e se volete fat-
ne della roffa , uno de’ due bicchieri-d*acqua di
mettervifi sard acqua. di cacciniglia preparata.,

Siroppe di’ pera .

Pigliate pera ben facili a disciprfi, e di buon
sapore , pelatele , @ tagliatele tn, pezzi, merterele
in ans bacino con un poco d’ gequa ; e farele cuo-
eere finché fiane ridotte in pafta, indi farele pas-
sare alla flamigna , per trarne il sugo d”eflc \
pit che fi pud ; e ad ogni boecale di detro sugo
fate cuocere due libbre di zuccaro alla grande

plume , 1ndl metteteglt dentro it sugo delle pera;
¢ fatclo bollire , finch& bagnandowi dentre. due
dita unite 5 nell” aprirle i formi fra effe come un
filo , che non i rompa , allora levatelo dal fiavco
¢ guando sard quafi freddo s mettetelo ne’ fias
chi , e fatto in quefta maniera fi conservera lun.
£0 tempo , € s¢ non intendelte conservarlo pil
di quindici giorni 5 baftera la meta del zucca-
o sopradetto. -

¢

L
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. Pera al caraiucl .

Sgocciolate: ptm confettate all’ acquavite; e

fatele seccare nella ftufs , poi fate cuacere del
zuccaro al earamel , e conservatelo caldo con ua
fuoco molto fento , e che solo bafti ad impedirlo,
che non fizapprenda , ed in eflo bagnate ad una
ad una le pera seccate nella, ftufa 5 che softerrete.
con un baftoncino,. e cost bagnate le aggiufterete
sopra.una graticchia solamente-appoggiandol’eftre-
mitd del baftoncino nelle maglie della graticchia,
acciocch€ il caramel poffa. diffieccarfi nell*aria ,
guando siranno secche le levarete il piccol bafton-
€100 » €d agsiufterete le pera a. voliro placere..

. .

Pera schiacciate o

St pigliano buone pera, di quelle, che hanno
ufr acqua dolce, e che fi coltuma di far seccare
nel forno sopra gratichie ; e quando sono-a mez-
Zo.secchey fi premano colla mano, indi fi rimete
tono-nel furnu 5. ACCIO- ﬁuiscanu di seccare , e fi
gonservano in quelta guisa per molto tempo ,
¢ sono: comode: per .eflere trasportare lungt s ed
€ uso. meltqQ comune . ma il modo migliore per
servirle: alle- buone mense € di confetrarle com=
quelle: che: fi tirano al secco , € prima di met-
terle: nella. finfa fi devogo premere per rendeﬂﬂ:—
platte ..

Dj;!_“grm;mn:- sopri i persici o

Li perfici', che paffano peruno de’ frutti mi-
giorl a mangiarfi crudi, €. de” quali § ha il pia-
‘ cere

L



gere di goderli per molto tempo: 5 ateeso fediffs
renti spezie s che I' une all® alere fi spccedono,
forniscono di che graziosamente diverfificare e
eavole s fi potrebbero tutte le spezie de' pefici
ridurre a due-sole » ciot una diquelli , che fi face
cano dal nocinolo 4 e Paltra di quelli, che noa
fi ftaccano , quelti -ultimai sono Ii- carnoff, e li
Erimif sono pitt sugofi » di miglior sapore, epill
tacili a digerirfi , molei’ degli antichi hannai
preteso , che il perfico fofle malsano., li modent
perd non sono della ftefla opinione , anzi fondal
sull’ esperienza , soffengono , che il perfico. nik
pud effer malsgno, fiiorché'quando non- & abbaftan
73 inaturo, oppure guando se ne- mangia troppo)
perche allera cagiona vento, ed indigeftione; m
quefto & un inconveniente comune anche adogn
altro fratto di buon sapere , benché: fiano anche
de> piu sani ; d° onde f# ricava, cile la: quantitd &
piit nociva, che la qualita. Li perfici, che fi many
siano con zuccaro sono pil facili a digericly, pefs
che sono spogliaﬂ della fiemma viscosa , che con-
renevano come molti altri frutti in generale;li
erfici devono sceglicrfi ben raaturi, ben eolorit,

¢ dr polpa midollnsa, vinosa, e sugosa, e di buos

. pdore : quelli che sono lisci., deveno aver la pelle

sgttile , lucida , e gialda , ed in neffuna parte
verde », € que’ che non sono lisci , devono ¢
sere ben poco velutati, il: che d”ordinario ¢
proprio de’ perfici buoni , maflimamente se crts
cono in aria libera ; un segno-ordinario , che fis
no H perfici almeno di mediocre bontd, fi € che
el fiano coperti di lanagine langa; le foglie, €

i fionade’” perfici sono purgativi 5 € fi ysano. pe
y BECls




uecidere © vermi, € dalle amandole- de*-perfick
fitrae per preffione un olic , che vale contro. i}
mormorie delle erecchie

Compofta di. perfisk .

Dividete in dug de® perfici , che: non. fians.
troppo maturi » levategli il nociuolo , e fateli dac
due bolli per fargli imbianchire solamente per
poterli-levar 12 pelle con proprietd. ,indi fateli dar-
qualche bollo. in. zuccaro chiarificata s finchg ceo.
dano alla preflipne delle dita ,. schiumateli bene.
ed aggiuftateli nel vaso da compofta ; indi finite
di far cuocere 11 firoppo , poi pallatclo alla ftae.
WIgna » e versatelo.sopra, i perfici.

Gompofta.di: Perfici intieri ..

Fate imbianchire perfici intieri , che non flanos
troppo maturi,. e dope.dati sette, od otto bollz
splamente-per poterli levare la pelle., metretegli:
in acqua fresca , poi sgpeciolategli.in.une ftaccio,,
indi fate ridurre in un bacino del zuccare al ca-.
ramel 5 poi metietevi dentro I perfici .. e fateglic
arroffire dolcemente nel zuccaro finche fiano un:
poco teneri , poi metteteli-nel vaso da compofia- 5,
indi mettete alquanto d’acqua nel bicino con,
alguanto di zuccaro , e fatelo bollire , finche abo
biate un firoppo leggiere , ed_alloxa versatelo so-.
pra. la compofta.
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"7 Alira cempofta di perfici intiert

Metrete ad un fornello ben ardente la quait
¢it2 di perfici , che volete impiegare, 2Vt
tendo , che non fiano troppo maturl , fategli
arroffire da per tutto cgualmente » rivoltandoll

secondo il bisogno . poi metteteglt in acqud
fresca per levarli la pelle, che & arroffita, dopo
‘bacino con

averli sgocciolati mettetegli‘in  un
acqua , e zucearo , e fateli cuocere » ind
viteli col firoppo paflate allo flaccio-

{ SCle

Compofia dz perfici alla Pﬁrgﬁesz -

Pelate 1i perfici senza fargh imbianchire s
tagliateli per mezzo ,» o lasciategli intieri come
meglio vi pare  metretegli in un bacino con ac-
qua ; e zuccaro , € facreli. cuocere a fitoc o lento
tenendo il bacino coperto con un piatto, & quaii-
do cederanno alla prefiione delle dita , mettetels
nel vaso da compofta col loro firoppo sopra,

paffato prima allo flaccio .

Compcfla di perfici alla cloche »
- Pigliate un wvaso 'da compofta , mettetegl
zncearo fino nel fondo , por mettetevi dent?
zanti perfici intieri » quanti ve ne puo ftarcs
spargeteli sopra per tutto zuccaro fino , poi mele
zete il vaso da compofta ad un faoco lent@
e copritelo col coperchio d’ un tegame , € sopré
detto coperchio metteregli del fuoco , e face cu™

ecre \i perfici , finche cedano alla pr jone dellt
NS 3y 15 dita,
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dita  che fia di bel colore, indi servitela cos?®
calda , aggiuftatela in un vaso da compofta , ¢
tenetela nella ftufa inche fiate per servirla .

Compofta di perfici erudi. ST

. Pigliate perfici belli , e ben matari , pelategli
e tagliategli a fette , poi merteregli in un vaso da
compufta. , agginftandoli propriamente con zucca=:
ro fino sotto e sopra , oppure con firoppo leggicro o

Compofia di perfici gll’ acquavite

Pigliate perfici confettari all® acquavite , sgoc-
ciolategli , e ragliategli in ferte , ed aggiuitategli
con praprieta in un vaso da compofta’, metieie
in un bacino del zuccaro , € dell” acqua > ¢ fat_e
un firoppo leggiero » e versaiclo sopra li perficis

Conserva di perfict o

Tagliate in piccoli pezzi de* perfici mezio
maturi , dopo averli perd pelati 3 mettetegli in
un bacino sopra piceolo fuoco per farli difieceare,
quando saranno ridotti in paita coafiftente , ad
ogni sei oncie di pafta fate cuocere una libbras
e mezza di zuccaro alla prand= plume , pot leva-
telo dal fuoco , € quando sara mezzo freddos
metteregli dentro la palta , e travagliatela con
una spatala , finch? fia ben incorporata €ol Zuc-
€aro , indi mettetela in modelll di carta , potl
quando sard rappresa , la tagliarete a tavolette 3
¢ la conservargts al voftro uso . I S

| @ Dars
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| Marmelars di perfiei .,

Pigliate perfici buoni, ma non troppo matury
di quelli , che meglio ftimerete, levategli la
pelie , ed 1l mocivolo , e tagliateli minutamente
quanto. potete ;3 metietegl in un bacino , poi
pigliate per ogni nqve oncie di perfici una libs
bra di zuccaro., oppure peso eguale , e pefta-
telo , poi mettetelo sopra li perfici , indi met
tcte il bacino sopra un fuoco chiaro , egli an-
derete sempre rivoltando con la ‘meitola , accio
non fi attacchine , e quando comincieranno &
legarfi , levateli” dal fuoco , e schiacciate bene
rutto cif. ;. che non sard ancor sciolto con una
meftola , o spatula , pol rimettete la pafta sopra
il fuoco., e fatele dar qualche bollu ; anderete di
ganto in ranto bagnando in efla up dita , e quando:
appoggiando il dito bagnato- centro. 1! altro s’ 1ne
colleranpno aflieme , la marmelata sara facca ,
quefta marmelata i pué anche fare in una cak
daja sopra un fuoco chiaro, e la swa cotturag

semplice , altresiehe bella ..
FPerfici peluti all’ acquaviie-o

Scegliete perfici buoni preflo che maturi , 41
guelli che pily vi piacciono-s fategli imbianchire
finché pothate levarli facilmente la pelle , allora.
metreregli in.acgna , poi ad uno ad uno levatell
dall’acqua , e pelategli, & metteregli in. aler®
atqua fresca , indi sgocciolaregli , e ad. ogai lib-
bra di perfici pighate sei oncie di zuccaro chiari--
acatos poi mettetevi dentro li perfici, € i;f-‘l!;
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dar goacero bolli eoperti , indi levareli da gfm
o , © schinmateli , poscia mettetegli in un catie
no <ol loro firoppo , ‘€ lasciateli cosi per un
giorno , poi versate defiramente il firoppo in un
bacino, e fategli dar upa donzina di bolli; e
cosi caldo versatelo sopra 1i perfici , e lasciareli
<osi un altro giorpo nel loro firoppo ,indi piglia«
‘tt‘gif ad uno ad uno » e metteteli ne’ fiaschi di vea
tro con gola larga , fate scaldare il firoppo con
egual quantitd d’ acquavite , € mescolate bene
0gnl cosa , avvertendo di non farlo scaldar trop-
P0 s € quando sard freddo , lo versarete sopra i
petfici ; e se il firoppo coll’ acquavite mescolato
non foffe sufficiente per coprir 1i perfici , fi deve
aumrentare la quantith di €fo, : |

.’Perﬁn colla pelle all® acquavits »

fevate con nna tovaglia la lanugine a’ per-
fici maruri, avvertendo di non smungergli , e
ad ogni guatiro libbre di perfici farete cuocere
una libbra di zuccaro al grand perlé , poi met-
terete ‘dentro 1i perfici, e li farete dar gquattro
bolli rivoltandoli mentre bollono, indi levarere
1i perfici dal loro firoppo , € guando saranno
freddi li mertterete in fiaschi di vetro a gola
larga » poi metterete nel bacino acquavite il
doppio del firoppo, € mescolarete bene affiemey
indi versarete il tutto sopra li perfici , € tura-
rete Wi fiaschi con turaccioli di sughero,; ¢ pere
gamena bagnata; i perfici all’acquavite in que-
fta guisa fi conservano pit lungo tempo , che
nwclla maniera precedente, '

13 Perfici
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AR 3 Perfict. al caramel . ks
. Fate sgocciolare perfici confettati all® acqua.
wite ; e fareli seccare nella ftufa . poi fate euocer
guccaro al caramel , e ¢conservateio caldo sopra
un piccoio fuoco senza che bolla , pigliate i
perfici uno ad uno con una forchetta , e bagna.
~zeli nel zuccaro's e dopo eftratti inhfilzateli ea.
«luno sopra un baftoncino per tenerh in aria
-appoggiando il baftoncino in nna graticchia accid
fi sgocciolino , ed i1l zuccaro se [i secchi d i
iterno 3 nella fteffla maniera potete mettere de
perfici confercari al secco.

Perfici confettari cz!fiquidu s od al seceo o

Pigliare perfici guafi matnri, pelareli con
Propricta ; divideteli in dae, levateli il noccige
305 metfere acqua al fuoco in wun bacino,t
quando bolla. mettetevi dentro Il perfici , e ke
teli bollire finéhe sovranuotino, ed allora met
teteli in acqua fresca , indi spucciolarteli ; fate
«<hiarificare tante libbre di zuccaro quanto pe
avete di perfici , che avrete pesati dopo averl
levaro- il ‘nocciolo , poi mettete i perfict oel
‘Zuccaro , fateli bollire, e schiumateli bene,
indt mettereli col loro firoppo in un catings €
Rasciateli cosi per un giorno, poi versate deftra-
mente il ficoppo in un bacinu , € fatelo cuucere
al eoran lissé , indi mettetegli dentro 1i perficis
€ fategli dar un bollo , poi rimettetels nel ci»
“BINO » € Jasciategli ivi un altro giorno col lor0
firoppo , poi di nuo¥o versate con deftrezza il

: : firoppo
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firoppo in un bacino , e faréle cuocere al granil
perlé , € nyovamente mettetegli dentro li pﬂrﬁci-g’}
‘e fategli dar un bollo , indi levareli dal fuoco ,
% mettereli nella ftufa eol loro firoppo fino al
‘giorno seguenié . Ora se volete mettérgli al
secco, li farete sgocciolare sopra ‘fogli di rame
"€ gli spargerete sopra leggiermente del zuccaro
‘fino , indi farete seccare nella ftufa , e Il con-
servarete in scatole guarnite di carta bianca in
un luogo secco, gli altri perfici fi confettano
al liguido 5 ed alsecco nel modo ifteflo di quefti
ma ordinariameénte fi confettano al liguido , come
fi vien d’insegnare ora s e fi censervano in vafi
per tirargii poi al secco quando meglio place o

Pafta di perfict ,

Tagliate perfici buoni, e bén maturi in pic-
coli pezzi avendoli prima pelati , poi metteteli
‘in"un bacino s fateli cuocere , e difleccare ,
indi pigliate tanto zuccaro , che eguagli la meta
del peso de® perfici , € fatelo cuocere alla grande
~pluiie ,-indi mettetegli dentro li perfici , e fateli
dar una donzina: di bollt rivditandoli sempre
con la spatula ; aceidé non s’ attacchino al ba-
cino poi lévateli dal fuoco; € metteteli 1mme-
diatamente ne’ miodelli da pafla , e faceli sec-

-care nella ftufa.
More confettare al liquide .
Fate cuocere due libbre di zuccaro al grand

perle » pot mettetegli dentro tre libbre di more,
Ia she
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@he pon fano rotalmente mature , fatele dar ta
‘bollo coperto riveoltandole dolcemente col baci-
no , tenendolo per le due maniche , levatele Poi
dal fuuco , mecterele in un catino , ‘e lasciatele
per un giorno mnel loro firoppos indi versate il
loro firoppo in un bacino, e fatelo ridurre al
grand perlé ,poi sdrucciolate dolcemente 1€ mowe
nel firoppo s € quande Saranne a mezzo freddes
mettetele ne® vafi. -

JMore confertate al §eccod o

‘Pigliate miore , che non fiano retalmente mas
‘ture 3 -€¢ fate cuocere a la gfﬂn-f:: .:p!_ume sei oncie
di znccaro per cadunpa libbra di more s che va.
fete ‘confettare , poi- mettete e’ more nel Tuc
caro, e fatele dar un bello coperto rvivoltandd
Ye col bacino, che dovete tenere per le maiis
<che , indi levarele dal fueco , e paflateli sopw
piccoli pezzi di carta bianca per levarli que
poco di schiuma, che vi pud eflere, indi met
‘tetele in un catino nella ftufa ; € lasciacele ivi
‘Per un giornoj poi levatele dalla frufa, e’quan.
‘do saranno fredde metrtercle sopra fogli di ramé
a sgocciolare , indi col vaso 'da zZuccare sparge
teli sopra per tutto zuccaro paifate al setaccio
fino , indi fatele seccare nella {tufa , il giorao
seguente poil nivoltatele dall” altra parte , € 5pavs
geteli sopra altro zuccare , € finite di farli
SECCAre + E
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Siroppo dt moré , |

Pex far una pinta 8i firoppo, pigliate tante
more che baftino per far un boccale di sugd »
mettetele in un bacino con mezzo boccale d’ac-
gua , € fateléliquefare sopra il fuoco , e dope
aver dato sette , od otfto belli coperti mettete~
le pella flamigna , e fatele sgocciolare in um
catino y avendo rignardo di farle paflare ben
chiare , indi fate chiarificare due libbre di zucw
caro , ¢ fatelo ridurre al caffé , poi mettetegli
dentro il sugo delle more 5 ¢ lasciatelo sul fno-
co finché fia ben incorpurato, ma avvertite
che non bolla , indi mettete il firoppo in un
catino nella ftufa , e lasciatelo ivi wre ; 0 gquattro
glorni 5 mantenendo 11 fuocu nella Rufa , come
se¢ dovefte far un candito, € di tanto in
tanto con un cucchiajo anderete offervande
guando il firoppo sard ridotto al perle, perche

allora sara fatro a dovere.
Siroppe d' ellera terveflre o

Pigliate ellera terteftre ¢ dstta in latino Hedere
gerrefiris ) tANtG che bafti PEer trarne un boccale
di sugo; e per trar detto sugo , peftate ’ellera
in un mortajo , poi premetela con una grofla tos
vaglia , od altra tela bianéa 5 indi mettete in
#n bacino due libbre di zuccaro con detto siigos
€ fateli chiarificare infieme , poi paflfateli ses
condo il solito per levarli la feccia 5 indi ris

mettete il firoppo al fuoco 4 € fatelo ridurre al
L g yperic
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peric come gli aleri firoppi , poscia guando sard
2 mezz0 freddo , lo versarete ne’ fiaschi.
Quefto firoppo & eecellente per 1l raffredda.
Mento ftatg frascurato , €OME 2itresi per gunarire
Jo sputc €i sangue , € guellia cui il late non
veca incoinodo.; poffono. mescplarlo col detw
{firoppo 3 la maniera di prenderio i £ d’avere
elliera terreflre secca » che fi prepara , come il
the , ed in vece di zneccaro , se 11 metre un
cucchiajo di detto firoppo 5 I’ ellera rerrcfire fi
trova facilmente dagii erbajuoli 5, ed il firoppo fi
fa. in Eftate ; perche allora 1’ ellcra tiene pin

AIYEU »
S

_'fanigrrﬂ di buglosa .

Fate cueocere inezza )ibbra zuccaro alla grande
plume , poi levatelo dal fuoco , € metietegli den.
tro due ottavi di fiori di buglosa mondati , nivol-
tate alguanto : il Zuccaro con una spatula per
mescolarle bene 1i fiori ;3 poi ¥ersatelo in un
mudello di carta ; e quando sara  treddo , o
tagliarete a Tavoletie 3 € lo conservaxcte per il
voitro wuso . ; :

'ﬁ.;serﬂgiﬂnf soprat Le pera .

. Le pera Beurre voflé , che anche fi matura in
scttembre , € yna pera molto ftimata , non so-
Jamente per la sua forma ; groflezza , e bel eolo-
Ye ,ma ancor pilt per ld bontd del suo sapore,
"ed bha ‘la polpa fina 4 solubile , e delicata , con
acqua zZuccherata , ¢d ha arche la proprieta di

hon -eflere soggetra ,a, divenir anda, né pa.
tusa ,
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‘flosa , come avviene a mn!t: altri frotti tt‘ﬁ?&f E
ed abbiamo due altra gorte di 'pera bearré ¢ e
giungono a maturitd nel fine di Scttembre , ed in
Orutubre , € sono le pera bedrre grzggie s € le pera
beurre verdi'y cos¥ dette 4 percoe la primd € di
color griggi; € la seconda € di color verdic-
€10, in bontd s6no quafi fimilt alla pera beurre
yofla, e sono molto-ftimate anch’ efies

La peta martin-secco € uha pera 5 ehe comineia
2l fine di Muvenibre ; € fi conserva fino al. mese
di Eehhraju s ella & piti lunga che rotonda ; ed
€ pilt bella @ vederfi per 1l suo- bel colore 4
che € di roffo jesabella da una paree 5 € molto
colorita dall’ alra 4 € pon & meno frimata per
il syo sapor€é ; perche ha V' acqua zuccherata o
ed alguanto profumata ; ha 1a polpa fina , €
fragile , ed alcuni'la chiamano rmasclet 4’ Ine
VEINo, -

Del tempe di rascorre i Friuiti g
¢ della maniera di conservariz ¢

¥i sono de’ frutti s che i devono raccorre
quando sono pervenutr alla loro maturita , al-
cuni altri alguanto prima, ed altrr molto tem.
po prima che fiano” maturi, per conservarli poi
fincheé fiano nella loro bontd, ed € cosa necess
saria a saperi’i‘ perché soventi volte avviene,
che pitr frucei buonf per se fiefly per difetto di
attenzione ; o dr €ognizivne sonu” raccoltl trop-
PO verdi, o tropp0 miaturis il che lero fa’ per-
€ere di molto la loro burtd. - -

Turti i frawd refli come fragole , more di

YOV , ciriegie y uvaspine devono raccurfi nella
io0 loro
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lero :EI}‘ﬂm. maturitd , il che fi conosce daila
Yore dolcezza , dail’ E%:"!‘rﬂgﬂﬁ- e - di- Bel. eoler
‘wermighio , le albicocche € beme di raceoglierle
guando facilmente fi ffa:cca:nu dal Joro gambe,
ed hapno la polpa gialleggiante da Wna parte,
€ di bel colore dall’ altra 3 1€ paline fi devono
raccorre con molta deftresZiy pigliandole solo
per il gambo , perche toceandole colle dita ze
¥e toghe il fiore , che fa il loro ornamento, e
le rende grate all’ occhio, fi conesce se sono
smature all® odorato , ed al tatro tleggiermente
se cedono alla preflione dcelle dita , ed allo
ftaccarfi facilmente dal gambo ; li fichi devono
raccorfi colla ftefla atienzione delle prune per
non sfiorirgli » € fi mettono diftefi in canefiri
invelti in foglie di wite 5 ¢ fi giudica che fia-
10 maturi cel'sole vederli sull’ albero , guardando
se cominciafio ad increspaifi , € squarciarfi,
od allorch€ secondo la lero specie sono di co-
lore violetto fiurito , oppure di color gialleg.
giante , ¢ paflofi al tatto, e fi spiccano facil.

inente dall’ albero, e non soffronb 4’ efer cono
servati pit d” un giorne © due dopo. il punto
1 sua maturitd , in cui furono raccolriz i per-
fici , svelti che sono dall* albero » non fi M ide
turapo pit . 0 fi devonv raccerse guando dalla
parte del pambo cedono alguanto alla preflione
delle dita , € che da una parte sono del tuteo
gialdi senZza veruna mescolznza di verde 5 e di
an_ bel colore dall’ alwra parie 5 Ia pelle dolce al
tatto 5 © che facilmente fi ftacchino dal gante
be » quando fi raccolgonc , ¢ fi pofilone con-
servare due o tre giorniin fite fresco sopra fe-
- glie
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slie di vite, il che lofe procurerz un cermto

frescoy che aumentgra la loro bontd » le pera
o’ autunno fi rﬂcuﬁu ordinariamente in Sct-
.tembre per mettef¥@@por nel serbatvjo sopra ta-

~vole ben proprie »- _}'_ . specie deve metterfi
separata dalle 4 GPcra devono collocatfi
col gambo + 3 e no debitamente

he
“mature 5 il ¢h ~ocefprémendole alquanto
’-ge toccar se la loro
one del dito , il che fa-

~col dito vieino
lore cendloritd ,

polpa cede alla pre
tendo ®o00 al punto

maturiesy in breve
i soventi wifitargli s

Quefte pers d’Antul
tempo , ed € becchar
acciocche ve €ndo alcu 4 imarcire NoN ~goio.
‘Di corrnziong; dlle alire ; e cid fi d-*:‘i?‘#i er-
Vare pex tat A1 ‘fT_htH ‘thﬂ,ﬁ. fne_:t;qnn '_ﬂ'-?l._ cer.,
batojo 5 le Jera d’ Invernc & }as:_tann sull albe-
" yo fino alfine d’ Orrobre , e fi devno raccogliere
in giornc cllo , i1 che pure fi fa d’ ogn’ altro
frutto , € fi metrono nel'serbatojo ; in manieta
che #on fieno attaccate dal freddo , sopra ti=
voe pofte 1o declivio , che abbiano alguanto
_di spenda » specialmente quelle , che sonofi da
per se ftefle spiecate , e cadute dall’ albero ,
perché quelle fi maturano piu prefto delle altre
i frueei pith pront a maturarfi devono porfi in
lucgo pin alla mano ehe gl altri ; le pera buon
criftiani fi conservano ordinariamente invold in
carta , ¢ li pomi i devono ¢rattare come 1
travtano le pera 3 guanto all’uva buona per
mangiare fi giudica facilmente della di léi ma-

turitd alla sola vifita , ma quella , che 6 vool

€onseivare , non deve eifere rotalmenite matura,
antl-

“f "y
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anzi se fi vuol conséevare lunga tempo, deve

5' » € sospendggfi con

saccorfi in tempo ben s |
"flo al suifitto , ¢ bisogn®™ xifitarla sovenri per
torle quei acini , ci‘?'ﬂinciann a gnaftarfi,
S8 conserva perd in gifs@lpanicra pili ficura che
“1a precedente 3 1i di po li grappi sopra taves
“le gli uni guafi aitri 3 poi fi coprono

cini
con fogli di cér!ﬁ‘ 1 infigeee, 0 con serviette
‘agginfiate in guisd®he Wara pon poili infinuarg

fra PP uva x ; |
imsgventi 1i frutti accid gl
n faccia romiper gl als; | ma bisogna
anche impedire s che if gelo non penetri nel ser.
Largho s perche il ge:ld‘"_prmette Ii ﬁjtti del eutto
alla malora ; e per evitar ua a3l \iconveniente 4
s Tfiecve tengre il serbarojo ben chiusijy maniera,
che non pofla in vérun modo ifwgdyrvifi il
vEnto , € nel tempo di eccerfivo fredde § meree
nel serbatojo algadagio di fuoce in 4 pacina
BiHerro, 2 1 ' |
Sdk ‘Ofervazione sopra le spine .

Queft’ € un piccol frutto lungo; e cilindrico;

“ehe cresce Sopra un -arboscello, che trovafi ne’

eespugli delle fiept; € ne’ fiti incolti, egli serve

a far confetti, ed in medicing s€ ne fa uso

pelle tisanne rinfrescative : deve sceglierfi ben

maturo , di bel colore roffo ; € 4" un certo sa.

pcr acre ; che rallegra § quelto frutto  eccita

1*appetito , fortifica il cuore ; miriga il YOMIito,

rinfresca , leva 1z scte, ed € proprio per il

~ Hluflo di sangue, e fi crede contrario a quelli,

< - «<he hanno debgle il petto, e soffrono doleri
< . di fiomaco . ' - Spino

T
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J . Epino gonfeitaro al liguido,
! écégﬁe'ﬁ;"spinﬂ ben rcfio € maturo due lib-
. bre , ot fate cuofere o la -?g;_un’&:;,-i:fume due
" _libbre; e mezza di ZUCCATO » iNAl  mettetevi
sentro lo spino’, € fareli dar ‘circa’ quindici
boling fueco ’gag%n:tu , poi levarelo dal fvoco,
€ Jasciazelp riposare un’ ora; indi rimettetelo
al fucco, e fatelo cuo re finche il firoppo fig
ben confifiente ,_afﬂmﬁ!:vatein dal fsoco, €
quando said a mezzo seddo versatelo ne vali,

Spino tﬁ?@&ﬁ?! 6l “gecco o

Pigliate spino ben greffo , roffo , € maturo ;
lasciatelo in grappl =€ aq@peni Wye libbre di
_spino, fate cunocerg, @ la grande Plume du, b,
bre, e mezza di Zuccarc, poi mMetlev . ok tr'o
1o spino , e {aregli dar dieci , 0 dodici bolli 3
fuoco g=gliardo, indi levatelo dal fuoco, e
quando sard a mezzo freddo mettetelo nella ftufa,
€ lasciatelo finou al giorne seguente , indi met- .
tete’C in uno ftaccio agsgocciolare, 'poi mette.
.s+iJ sopra fogli di rame , spargete sopra L grappi
zuccaro fino paflato al setaccio fino , indi fa.

teli seccare nclla ftufa.

Marmelata di J_Pfﬂ-ﬂ_ v

Mettete in mn bacino due libbre di spino
Sg'anaw con due bicchieri d’ acqua , € fatelo
bullire per farlo crepare ; pei pafiatelo alla fta-

Bgna piemendo fortemente <on. una spa_.t;!.a B
Ay Gl
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indi cio s che sard paflato ; mettetelo al fuoco

im un bacino; e fatelo diﬂ‘gccare finche la pafia
fia ben densa sempre rivgltandola , accie non
s’ atracchi ; fate cuocere a la grande plume tre.
libbre di zucedaro, indi mettetegli dentro ‘2
pafta; ed incorporatela bene col zuccaro, Yuahe
do sara ben mescolacta rimettetela al fuoco, e
rivolratela semipre finche fia per bollire , allora
levatcla dal fuoco ; e ‘audu sara g snezzo fredda

mettetela ne’ vafi.

an@_;i" g sping .

igliate spip<® quanto vi'piace , sgtanatelo , poi
fatelo seccare nela ftufa, ¢ dopo eflere ftato
almeno ditfi:i‘.ig"m?‘ mellaftufa , e che sard ben
aig} » merpetelo in seatole iq fito ben secco , e
{fi Onse.vera lungo -tempo : gnando poi vorrete
servirvene per far confecti , mettetely ip un baci-
%o da provvifione con Zuccard cotto al' Jiss¢, in
cni avrete meflo alquanto di gomma arabjca sciol.
ta in acqua ; rivoltate sempre il bacino sepra il
fucco finche 11 zuccaro gomwmato fi fia atta-care
ai grani dello spino , € quande lo spino sara ben
sccco , mettetegli di nuovo altro zuccaro sopra
per dargli una seconda mano nivoltando sempre i}
bacino per le maniche , e quando la seconda mae
LD sard secca , € finita come la primma vi darete
ancora altre cinque o sei mani nella fleffa manieo
ra con zuccare cotto al lisse, che non fid pilt
gommato come le due prime volte ;3 quando giu.
dicherete che 1l confetro fia abbattanza ecarico di

2UCCH0 y lo farete rotolare gagliardamente tutre
all®



Al intotud ‘del ‘bactrio ‘per Yenderlo liscio, poi
fo metterete nella ftufa accid finisca di seccariiy
¢ quando s4ra ‘secco a dovere , lo riporsete in
scatole guarnite di ‘carta » e lo conservarete in
fito secco,'e se volete prepararne molto in una
wvolra ;, lotravaglierete in un bacino grande come
coftumano li confertiers, perché un bacino da
provvifione non serve a travagliarme piu d' una
libbra per volta- |

Ratafiar @7 onfse »

_ Fate bellire un boccale d’ acqua , poi levatela
dal fuoco , metrerele ‘dentro tre oncie d*anici
di Spagna, qual fi crede effere il migliore ; quan-
do 1” acqua sard fredda, mertetela in wn’ amola
€on gli anici aflieme , e due pinte d' acquavite ,
e una libbra ¢ mezza di zuccaro chiarificato
turate I’ amola con nn turacciolo di sughero, €
pergamena bagnata ., e lasciate il tutro infufione
per quindici giorni, indi ‘paffate il raeafae al fil-
trodi panno, € conservatelo in fiaschi ben turati.,

Anici conferti

Scegliete anici i pid groffi 5 & piw dofci che
trovar poffiate , metteteli nella ftufa per qualche
B10rno a seccare , poi mettetegli in uno itaccio
faro , e crivellateli , facendoh in effo rotolaré ,
finche Wi grani reftino ben netti senza verana iin-
mondezza’y meteete gli anici in un bacino da
provvifione eon zuccaro cotto al Jissé , in: cui
avrete medlo un poco di gomma arabica scioltas

. i e



are
& yivoltate il baeine sopra un piccol fuoco finchd
«1] Zuccaro & fia attaccate aghi anici , ¢ che la
-cepfettura fia ben secca , indi darele ancor una
#rano g0 due di Ziuecaro sehza gemma finche vi
‘Jajano abbaftania carichi di zuccaro, e se volete
farne molta 5 1a travaglierete in un bacino pid
“grande s come vien ‘detto de’ conferri di turte
de specie & i
Spirite d° anici difiillato .

Per far due pinte di spirite d°anici, metee.
te in un vaso ben proprio, e coperto quattro
Finte d’ acquavite ; con trée oncie d anici de’
~migliori , poi mettete il vaso sopra- le ceneri
calde per comservar  tiepida agni cosa , oppure
‘vella ftufd per orto giorni; quando gli anici
sono bene infofi ; mettete furto al lambicco, e
«diftillatelo, indi métretelo in fiaschi per sera
virvene in'cid ; che meglio 1ftimerete , come
dell® acquavite d’ anici senza Zuccaro » € dél
ratafiae d’ anice ;

Gﬁmﬂgfﬂns Sopra r aceto , ed ugrr!ﬂu s € tHode
di far I’ aceto rosato 5 ed alri-,

Vi sono due sorta d* icete, cicé il roffo
€d il bianco; gueft’ ultimo & il piti flimato ,
“yprincipalmente quello, che & diftillato. Si pué
care all’ accro diverfi sapori, come di gelsomis
105 di fiori -di arancio ; di cedro, di serpene
1aria , di garcflani ; e di rose ec,

Per far I’ aceto rfosato pigliate fiaschi di ves
t10 5 €d e€wpitene circa li tre quarti di ?gﬁc

TN - 1
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di rose comuni; turate bene 1T fiaschi, ed es.

ponetegli al sole dalla parte di mezzodi vicing
ad un mnre per tre o quattro giorni, finch®
vediate, che le foglie di rose fieno ben appas.
fite , ¢ di tempo in tempo andrete rivoltando
li fiaschi, ed agitando le foglie , accid rutte
egualmente fi appaffiscano , dope di che empi-
te Ii fiaschi di buon aceto bianco , aggiungen-
doli un poco di canella, e di garoffani, un
bacello d’ aglio, e due cipolline , poi tarate
bene N Siaschi, indi lasciatesli espofti al sole
per un mese o due; poi tirate 1’ aceto al chia-
10 paffandolo per una tela, poscia lo rimette.
- fete ne’ fiaschi ben turati, e gqueflt’ aceto pud
“conservarfi due o tre anni, e velende far ace-
to con altri fiori lo farcte nella ftefia maniera
di guefto, e I’ aceto deve sceglierfi moltu acido,
¢ di sapore pungente, ¢ grato. E se 1" acero fi
 usa con smoderatezza, egli ajuta la digeftione ,
eccita 1> appetito, pacifica gl ardori della bile,
e rinfresca s le persone perd, che sono magre, e
che hanno il petto deboley e che respirano con
difficolta » devono usarne moderatiffimamente s
dell’ Agrefto se ne fa lo ftefflo uso dell’ aceto ,
ed ha le ftefle proprieta , Ne' paefi in cui scar-
seggia il vino , fi fanno de’ liguori acidi fimili
.all’ aceto colla birra 5 colfidro di pomi , di pera,
-e col idromele , ma non soao cosi buoni come
¥ aceto fatto con vino 3 I’ agrefto in acini € 1m-
Piegato per far differenti confetti &
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Clarequets 4" agrefio «

Stemprate in un bicchiere d” acqua , qguattro
evcchiaj di marmelata di pomi , indi paffatela
alla ftamigna , € ne avrete un bicchiere di liquo.
it s a cui dovete unire un bicchiere di sugo di
2 greflo quaii maturo , poi peftarlo , e pafiarlo alla
dlamigna » indi farere chiarificare , € ridurre al
casse due Jibbre «di zZuccaro , e poi tolto dal fuoa
<o gli metrerete dentro il sugod’agrefto, € pomi,
€ con upa spatula lo anderere rivoltando finché
Ta ben #nescolato col zuccaro 5 poi lo rimerterete
@] fuoco , e lo farete scaldare , avvertendo , che
ren bolla , indi versaretre 1a gelatina ne' modelld
<a elarequetrs , quali metierete nella fluta .

Herefto ..;.L_!"- oreilles .

Si pfglia agrefio cive non fia del tukto maruro g
sra bersi grofio , fi apre da un dato per levargii li
granelli , poi fi wette nell’acqua bollente ; e rofto
<he 1’agrefto € pallido fi toglie dal fuoco , e i
siniresca alquanto, indi fi lascia nella sua acquay
@cciveche fi rinverdisca , non octorre far altro
che meteerlo nell’ acqra fresca, che il zuccaro
Ic yinverdisa 5 poi fi fa chiarificare tante libbre
€1 Zuccaro , quante libbre vi sono d’agreflo , e
guardo 1l zuccaro € chiarficato 5 Se ne mette
' = partc una terza parte » ed alle alire due parti
sc¢ gli metie 1 agrefto ben sgocciolato , e senza
netterlo al fucce , fi lascia cosi fino al giorno se-
guene , po1 fi versa dolecemente 1 agreflo in una

mgdtola per sgocciolarlo , intante fi fanoo dar tre
| belli
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W Murmelaic & ageefio s

ISg'mﬂat,_E sei libbre d' agrefto preffo che matu.

ro, & metsetelo al fuoco in acqua che fia per bols -

lire, e quande I’agrefto sard asceso sopra I’ acqusay

e che comingiera ad impallidire rinfrescatelo nm |
paco, levatelo dal fuoco 5 e lasciatelo nella fteffs

acgua per lasciarlo rinverdire 5 e se non rinverdi.
sce abbaltanza , rimettetelo nella ftef® acqua a

scaldare finch& {ia a dovere, poi sgocciolatelo, &
paffatelo alla ftamigna premiendolo bene con una

spatula per trarne il sugo il pii che fi pud, met-
tere detto sugo in un bacino al fuogo e fatelo

diffeccare finche fia ben condensato; poi mettew.

telo in un piatte, indi fate cuocere  al caffé zuc-
caro a peso eguale del sugo , indi tolto dal fuoce
il zuccaro mettetegli dentro detto sugo ; e con
una spatula andatela rivoltando finche fia ben ine

corporata col zuccaro, pol runettete la marme--

lata al fuoco, e prnseguf_!:s‘: a rivolearla fincha
fia per bollire , allora pol mettetela ne’ vafi 4
& lasciatela, scoperta finché fia del tutto fredda.

Marmelata d° agreflo in'altra maniera o

. Dopo aver paflato il sugo alla flamigna, ¢oa
me fi € insegnato qui avanti, metteteia in un
bacino con egual peso di zuccaro in polvere
e fatela bollire 2 gran fuoco finch® fia cotta 2
dovere , cice. fiaché bagnandovi dentro il dito
indice » poscia appoggiandolo contro il poliice
reitine come collate atlieme le ditg 5 allofa le=
aiela dal fuogo 5.8 mettgeela ng’ vafi . =

= e

g
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Stroppo- d* agrefiv .,

Peflate in un morta jo.quattro libbre d*agrefto,
groffo » € molto verde , aveadolo prima sgranato,
poi paflatelo alla. ftamigna » © premetelo. bene
per. trarne. tutte il sugo , indi paffare detto
sugo pia volee al filero, finché fia ben. chiaros.
per. un. boccale di detto sugo farete. cuocere a
fa grande plume quattro libbre di zuccaro cailong-
da » indi. mettetevi deatro Pragrefto , e.farelo.
cuocere a gran fuoco finché fia ridotto.in firoppo.
ben condensato, poi quando sari 2. mezzo fred-
de , versatelo.ne’ fiaschi, ¢ quando sara del tucro.
fredda , turateli bene .

égrgﬁn pélato 5 e co nfettato.

Pelate . con- proprietd agreito. groffo., e quafi;
smaturo-s levategli 1i granelli con un fuscello.
ben acuto ; mettete in. up bacino altrertanto.
zuccaro fino.quant’ e il peso. dell agrefto. con-
mezzo. bicchiere. d! acqua. solamente , o, quantc:
appena. bafti per-faz fondere il zuccaro ; quane.
do il, zucearo sara. fuso., metteteglt dentro,
Vagrefto » indi mettetelo al fuoco, e fategli dar
gualche - bolio , ayvertendo. di schiumarlo bene ’.
poi levatelo dal fuoco , e quando sari a.mezzo.
freddo , mettetelo ne’ vafi. -

Aprefle confettato al seceg ..

Pighate- agreflo. groflo, e quafi- maturo , flac
catelo dal grappo , ¢ lasciate a. cadun acino. un.
poco
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poco di gambe , e eeila punta d’un piccela
coltello apritelo da una parte per levargli li gras
nelli s poi confettatelo , come fi confetra ¥ agrea
ftoall'ereslies s dandogli pero. nel finirlo un firopae
po pilt condensato , e lasciatelo nel firoppoe fine
al giorno seguente ; indi fatelo sgocciolare so-
pra_fogli di rame , poi spargetegli sopra pez
tutto zuccaro paflato al seraccio fino , ¢on um
vaso da zuccaro impolverate , indi fatelo seca
care nella ftufa , quando 1a parte superiore sar&
secea , rivoltate I' agrefto dalla parte cppofta , e
spargetegli sopra altro zucearo.; e di nuovo fate
seccare I’agrefto , indi mettetelo in scatole guar«

Rite di carta , e conservatelo in fito secco.e . |

N

- Pafta d" agreflo, e mela.

 Bettete in un bacine trc libbre . di. agrefte
gnafi maturo, con set mela pelate , € :agiia_!:ﬂ:
in pezzi con mezzo bicchiere d’ acqua s ¢ fate
enocere ogni cosa inficme finche fia ridotia tutta.
in pafta ;, poi paffate la detra pafta alla flami-
ena , ¢ premmcrela bene com una spatula per
grarne it pia che & pud, indi mectere dettor
sugo in un bacino al tuoco per farlo diffeccare;
e ridurre in pafta ben densa rivokandola scma
pre con una spatvla s indi mertetela in un
piatto ; poscia fate cuocere @ fa. grande pluma
altrettanto zyccaro , quanto € il peso di detta
palta , quale metterete nel zuccaro , € sempre
sivoltandola con una spatula la incorporarcta
bene con effa ;. poi la metterete al fuoco sola=

meate per farla scaldare ; ¢ guando sard pes
| § ks bola
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bollire mettetela ne' modelli, e spargetele sopra
un poco di zuccaro fino , indi fatela seccare
mella ftufa , quando la parte superiore sark del
turto secca levatela da’ modelli , e le spargere.
te sopra zuccara dall’ altra parte , e finite di
farla -seccare , poi conservatela in scatole guala
nite di carta in fite secco .

- Fafta ti"ﬂgreﬁu -

_Pigliate agrefto ben maturo. la quantitd, che
fimate, sgranatelo, poi mettetelo in un bacino ,
€ sehiacciatelo con una spatula per farlo cre-
pPare sul tuoce , indi mettetele in una ffami-
gna , e fate paffare turro cid che potete salva
L granelli e la pelle ; indi fate diffeccare al fuoco
tutto cio che & paffaro , finché fia ridotto 1n pafta
dﬁ'ﬂsﬁ s Indi inettetela in un p-iatm ;ﬁm’_cuﬂccre
@ la grande plume tanto zuccaro , quanto & il
peso della pafta, poi mertete la pafta nel zuca
€ar0 , ¢ ¢on una spatula mescolatela bene con
eflo; finche fia ben incorporata , indi gimettete
la pafta al fueco, e proseguite a rivoltarla fina
che fia per bollire ; pol finitela pella maniera ;
€0n cui avete finita la. precedente , facendala
s€ccare nella flufa, : '

Offervazione sopra i cotogni o

- Queflto © un frutte, di cui f £ poco uso fra

gt alimenti , salvo che fia impiegato. col zuc-

warog 1l di lui odore gradevole bensi, ma trop-

po forte, i cotogni. verdi banno un sapore cosi
, acre
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scre , ed aftringente ; che non & pofiibile gug
flarne » cid non oftante quelli che sono maturk
sona affai dolci, ma sempre conservano un, certq
sapore auftero, che non se li pud levare  salva
mediante la gottura. Ve ne ha di tre sorta
ciot due di coltivati » ed una di selvaticiy e
queft’ pltimi s che sono 1li pilt piceoli, € che
crescano sopra li cotogni selvatici ne’ lyoghi sas-.
sofi song poco, impiegati , 1i coltivati tanto. gros=
fi, quanto piccoli servono a .far confetti, firop=
Pis ed altre cose, ma fi devono preferire i
piccoli, perché sono, pitt odoriferi , e di un bel
colore giallo, quando sono, maturi,, li grofi so=
no pta pallidi , meno adoriferi s e di polpa piiv
molle 5, quefto frutto ‘€ una spezie di pera. co-
togna , € coronosa di sopra , carnufa , € bianca di
dentro, Coatiene cingue conserve che rinchiu-
dono. degli acini , o semi bislunghi farti in puna
ta pilf da yna eftremita 5 che dall’alera , roffice
ci » affai viscofi » © mucilaginofi .

Claxequets dz cotegni..

Pigliate cotogni 11 pilt sani, che trovar posa
siate , pelateli bene , e tagliateli in fette roronde,
poi fateli imbianchire con un. paco d“acqua fine
ché fianq.xidotti in pafta , ed allora mettetegli
nella flamigoa , premendoli: bene per eftrarne il
sugo , indi paflate detto sugo in una tovaglia ba-
gnata , pol mettetelo. sopra le ceneri calde » poe
scia pesate altrettanto zuccaro chiarificato co-.
me avete di pafta , e fatelo cuocere finché fia
ridotto al €ass¢, indi mettetegli dentro il Suga

K 2 de’
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de* cotogni ; che deve eficre caldo , e fategii
dar due , o tre bolli, indi schiumacelo bene , ed
offervate se la gelatina € farta , perche queita
fi rapprende cosi facilmente come quella d° uva-
spina , e fi conosce dal cader in fiochi dalla
meftola, ed allora versatela ne’ modelli da clare-
guets 5 poi metterela nella {tufa per farla rappren.
dere . Se volete far della gelatina roffa , versate«
ne solamente la meta ne’ modelli, e I’ alra
meta rimettetela sulle ceneri calde , indl mette-
tegli dentro tanta cocciniglia quanto pud capire
in-un cucchiajo da caffé 3 od in un cucchiajo da
zavula sccondo la quantitd che ne avete .

Cotogni confeitati al liguido.

Pigliate cotogni gialli, e maturi, fateli bol-
Mre in acgua , finché cedano alla prefiione delle
dita , ‘indi merttetegli in acgqua fresca, tagliate.
zli in quattro parti , pelateli con propricta , le-
vateli il seme , e rimettetegli nell’ acqua fresca 4
poi fate cuocere al grand liss altrettante libbre
di zZuccaro quante sono gquelle d¢° cotogni , quali
‘potinetrete nel detro zZuccaro, ¢ fatel: bollire ine
fieme a prceol fuoco ; € di tempo in tempo le-
vateli dal fuoco, e schiumateli, e quando vi
parra che fiano cotti a dovere , levateli_deftra.
mente dal zuccaro , e riponetegli in un catino ,
indi di nuovo fate cuocere il zuccaro finche fia
vidotto al grand perls , allora rimettetegli dena
tro hh cotogni solamente per fargli scaldare,

indt toltili dal fuoce , guando saranne mezze
#reddi , metteteli ne® vafi 5 e lasciategli scopertiy
Anche fano del tutro freddi o Ge-
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Coroghi confertati alle Ceordinale. .
Preparate cotogni-nella maniera ultimamente
insegnata’, poi quando saranno mel zuccaro ,
mettetegli dentro quanto bafti di colore roffo
preparato con cocciniglia , e metreteglienc finche
fiano di bel eolor roflo y e quando li cotogni sa-
ranno cotti a dovere , levateli dal zuccaro; €
mettetegll in un catino , indi rimettete il Zue=
caro al fioco , e fatelo ridurre  al: grand perle,
poi rimettete li cotogni nel zuccaro solamente
per farli scaldare , poscia quando sarann0 meZe
z0 freddi , metteteli ne® vafi . iz '

Compofta di cotogni alla borghese ,

Mettete in acqua bollente tre o quattro coto-
gni» secondo la loro groflezza , e fateli bollire 4
finché cedano alla preffione delle dita , poi met=-
tetegli in acqua fresca , e dividetegli in quattre
parti , pelateli , e levateli il seme , poscia met-
teteli nel bacino con un poco di Zuccaro chia.
rificato , e fateli dar gualche bollo ,-e quando
saranno abbaftanza cotti , metteteli ne’ vafi da
compofta col firoppo » e servitelt caldi.

Compafta di cotogni i gelatina »

{ Pigliate quattro cotogni dividetegli in quattto
parti, pelateli propriamente; e levateli il seme,
indi mettetegli in un bacino ‘eon un gquartino
d’acqua ; ¢ mezza libbra di zuccaroj; coprite
il bacino ;> ¢ mettetelo sopra uyn piccol fuoc€O,

K 3 €
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® fare ecnocer 11 cotogni guanto bafli; poi le.
wateli dal fuoco; e schiumarteli bene; indi ag-
giuftate 1i corogni in un vaso da compolta uno
contro 1® altro , ihtanto rimettete il zuccaro al
fuoco ; e tatelo ridurre come una gelatina chias
ra e vermiglia; poi metterte derta gelatina in
un piatto, e lasciatela finché fia ben raffredda-
ta, ¢ ben fappresa, indi mettete 1l piatto so
pra cencre calda solamente 3 acciocche la gela=
tina se ne diftacchi per sdrucciolarla subito
3opra li corogni. Quefta gelatina deve eflere
pnataralmente vermiglia , perche li cotoghi non
sono ftati imbiancati , © perché cuocendo sono
ttati copertis

Compofta di cotogni cotti nella cenere

Involgete in pint pezzi di carta bagnata tann
€orogni quanti vi abbisognano per far la coma
poiftas poi metreteli nella tenere calda per farli
cuocere a piceol fuoco , guando tederanno alla -
preflione delle dita 3 allora 1i levarete dalla
carta in cui sono 3 i dividetere in quattro , li
pelarete con proprietd 5 e i levarete il seme 4
indi li metterete in un baéino con mezzo bic-
chiere d*aéqua ; & mezza libbra di zuccaro, e
finirete di farli cuoceres avendo ¢ura d’ andarli
levando la schiuma ; che potrebbe eflervi con
pezzettt di carca; mettetegli indi nel vaso da
¢ompofta , e se il firoppo non ha sufficiente
confiftenza s gli farete dar ancor gualche bollo
i!er ridurlo a dovere ; poscia lo versarete sopra

i cotognt » € 1a servirete cosi calda. '

Mir-
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Marmelaza i cotognl e

Fate cuocere cotozni intieri in acqua finch
tedano alla preffione delle dita , poi metteregli
in acqua fresca , indi sgoctiolateli » divideteli in
quattro partiy pelazegli 3 e levategli il 5eme ; poi
pafiare tutta la loro polpa alla ftamigna ; € myt=
tetela in un bacino per farla diffeccaré al fuocop
semipre rivultandola finché fia ben condensata; e
per caduna libbra di cotogni diffeccati fate cavs
cere o la grande plume quindici oncie di zuccarop
poi versategli dentro la pafta de’ cotogni ; ¢ mess
colatela bene -col zuccaro ; rivoltandola bene
con una &spatmla, finché Ha ben incorporata
affieme 3 indl timettetela al fuoto solamente per
farla fremere proseguendo a rivoltarla, e quando
sard a mezzo fredda , 1a metterete ne’ vafi . Se
poi velelie 5 che la marmelata fufle roifa prima
di far diffeccare 1i cotogni , bisogna mettergli
acqua di cocciniglia quella quantitd ; che vi pares
ra sufficiente ; e perche sard pit liguida ; convers
ra poi farla diffeccare pit lango tempo 5 € giunta
alla debita confiftenza la fimrete come la pres
cedente & :

Marmelata di éotogni in altra maniera s

Pigliate cotogni; ¢ fategli imbianchiré come
pPer far la marmeclata precedente s colla sola
differenza , che deve il zuccato eflere di peso
egnale alla pafta de’ cotogni diffeccati 5 fate
modelli di carta larghi quanto una foglia di
rame , ¢on ¢io che la sponda pon fia alta pid

K 4 della
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della larghezza d°un dito picevlo , ungete il
fondo de® modelli con olio d’ oliva , poi gquande
fa marmelata sara fatta la versarete ne’ modelli
fino alle tre delle quattro parti dell’altezza della
loro spenda , e procurarete di ftenderla bea
egualmente, poi metterete li modellli sopra fo.
glie di rame's e li collocarete nella ftufa per far
seccare la marmelata, € col tatto conoscerete
fuando sara secca a doyere , per trarla poi da’
modelli i deveno quelli rovesciare sopra foglie di
rame , poi bel bello se li levano , indi collo ime
polveratoje fi sparge sopra zuccaro fino, e fi
dascia seccare finché da per se fiefla i soften.
ga 5 poscia fi taglia in tavolette, e fi censerva
in iscatole con «carta bianca in fito secco senza
enctterle nella ftufa o

- Siroppo di cotogni «

Pigliate cotogn1 ben maturi , pelategli, e mon.
dateli » poi peftate la loro polpa in un mortajo ,
indi premetela bene con una tela bianca per trar.
pe il sugo piu che fi pud; lasciate riposare il dette
Sugo per prenderne solamente i1l chiaro, e per
ogni boccale di detto sugo fate cuogere a lg
grande plume due libbre di zuccaro detto c¢affona.
de , indi mectteregli dentro il sugo de® cotogni
per fargli dar gualche bollo colla caffonada fin.
che fia ridotto in firoppo forte » oppure al grand
perle » poi quando sard mezzo freddo » merttetelo
ib faschi , ed avvertite di turarli finche il

firoppo fia del tutto freddo . :

Ras
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Ratafiat di cotogni .

Pigliate cotogni ben sant, gratuggiateli , pot
iasciateli per un gierno in un catino infufione s
indi premeteli fortemente in una ftamigna per
trarne tutto il sugo , qual misurarete per unirlo
con egual quantita d’ acquavite , dopo aver fatto
dar al detto sugo tre o quattro bolli col zuccaro
per farlo fondere , che deve eflere in proporzione
di tre oncie per pinta di tutte il liquore , mesco-
larete bene ogni cosa aflieme, indi metterete tutto
il liguore in uyn® amola , e suppofio , che I’ amola
fufle capace di contener dodici pinte, metteteld
dentro la scorza & un greflo ecdro, o di due cedri
piccolis ed un piccol baltene di canella ; quefto
ratafiat non € melato,; €d € eccellente ; € non oc-
corre paflarlg 5 fi mette cosi ne” fiaschi, e f1 offera
va quando avra fatco qualche depofito, allora £

versa in altri fiaschi.

Pafia di cotogni al naturale s

Pigliate cotogni ben maturi , fateli cuocere
intieri in acqua finch® cedano molto alla pres-
sivne delle dita , indi sgocciolateli , poi pafiz-
tegli alla flamigna premendol forremente con
una meftola per trarne il pilt che fi pud di
pafta , poseia mettete dstta pafita in un bacino
sopra il fuoco , ¢ fatela diffeccare , sempre ri-
voltandola finehe fi ftacchi dal bacine 5 allora
levatela dal fuoco , e fate cuocere ¢ la petite
plume una libbra di zuccaro per ogni nove on-

cie di detta palta, qual Ia metterete dentro 4
K s ed
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ed incorporarete col zuccaro finche fia ben mes-
colato , indi rimettete il bacino al fuoco per
farla scaldare finché fia per bollire , sempre ri-
voltandola , allora poi versatela ne’ modell da
pafta , e fatela seccare nella ftufa.

| Pafla d7 cotegni in ruffo ,
. Fate ciocer in un forno corogni ben groffi ed
intieri, poi pelatelis e paffategli alla ftamigna
premendoli fortemente con una meftola; poscia
mettetegli in un bacino per farli diffeccare a mez-
Zo sopra un piceol fuoco, poit copritegli, e cullo-
cate 1l bacino sopra cenere talda per fargli arros.
fire , indi agglungetell della Cueciniglia preparata
per renderl: roffi, pol fkemprate bene detta paita,
e rimettetela sopta il fioco per finirla di diffecca-
re finche fi ftacchi dal bacino ; fate cuocere a la
petite plume tanto zuccarp guanto € il peso della
pafta , qual mescelarete col zuccart finehé 1"una,
c PPaltro fiano Een incorporati; indi riistettere ogai
cosa al fuoco per farla scaldare finche fia per bol-
lire, sempre rivoltandola con la meficla, POl met-
tetela ne’ modelli che poi farete seceare iiella ftufa.

Offervagione sopra la regoliyia .

La régoliZld € una pianta ; che ha li rami alti
due cubiti , 4 ciil 30n0 attaccate le foglie a due
a due speflc, graffe s ¢ gommeose dl tatto, fa il
fiore fimile al giacinto § 14 di let radice ; che
€ tapto nota per 1’ uso che se ne fa per bevande ;
fi adopra da’ confertieri per farne paftiglie e pafte
per il rafircddamento , ¢ dolori di ﬂumEC; .

s
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Paftiglie di regolijia per il raffreddore .

Pigliate treoncie di regolizid verde ; raschias
tela , sbricciolatela , € metteteld con un poco di
acqua in upa caffettiera , ¢ fatela bollire 5 finch&
fiafi spogliata di turro il sto sugo s ¢ che vi ris
manga poc’ acqua , paffate la dett® acqua alla
flamigna , € premete la regolizia §indi in queft’
iftetfa fate disciorre un’ oncia di gomma dras
pante , quando fia fusa 5 paffate ¥ acqua in una
tovaglia preniendola bene , € metteteld in un
mortajo con zuccato fino , peftate tutto infies
me , ed andate aggiungehdo zoccaro finch& ab-
biate una pafta maneggiabile ,poi di derta pa-
fla fatene paftiglic della groffezza e figara che
pitt vi piace s ¢ fatele seecare mella ftufa.

Pafta di regolizid per il ra  freddore 2

Pigliate miezza libbra di regolizid verde , rasw
chiatcla 3 sbricciolatela in minntiffimi pezzi, €
mettetela i und caffettiera con acqua , e due
mela di reinetre ; ed un pugno d* orzo , € fate
bollire tutto inficme s finche I orzo fia cotto,
e che non vi rimanga che circa un bicchiere
d' acqua s paflate il tutto alla ftamigna premen-
do molee bene s poi id detto sugo fate fondere
un*oncia di gormma dragante 3 quando sara fusa
mettetevi dentro mezza libbra di zuccaro chiz-
rificato , e mettete il tuttosopra iin fuoco mode=
rato per far diffcccare la pafta sempre rivoltan-
dola con una spatula finché pin non fi attacchi
alle dita » allora versatela sopra foglie di rame

Ko Jeg=
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leggiermenie unte eon: olios indi tagliatela in
pezzi lunghi quanto un dito , e larghi la metd
dcl dito , e fatela seccare nella ftufa ,

ﬂ_ﬂ&rmrgfanc Fopra Iz Pﬂmi grﬂﬂatf -

Il pomo granato & up frutto aflai noto, e vien
‘ikicercato pil per il piacere, che per il vantaggio,
che pofla rivavarsene, e ve ne ha di tre sorta,la
prima € delce, la seconda agra, e la cerza & vines
/83, € ricne sapore mezzano tra il dolce . e I’agro,
devono 1i pomi granati sceglierfi groffi, ben ma-
furi, e ben pieni di-granclli, quelli che sono delei
rinfrescano, ed addolciscono le agrezze del petro,,
gli agri eccitano I’ appetito , fortificano il cuors,
€ SOno impiegati in medicina .

Lonserva di pomi granacs.

Mondate uno ad uno i granelli d’ un pomo gra.
siate groflo, vermiglio, € ben maturo » meétrete
~tutti bi granelli in una tela bianca, e premeteli
bene per trarne 1l sugo il pilt che fia poffibile ;
tate bollire detto sugo fino alla consumazione
della meta ; abbiate in pronto una libbra di
Zuccaro cotrro zlla grande plume ,-e guando sarid
mezzo freddo , metteregli degrro 1l detto sugo, ¢
dopo averlo mescolato bene con la spatula versa.
te la conserva in yn modello di carta 5 POi quana

do sara fredda, tagliatela a tavolette s € conser-
vatela per il voftro uso -

Sie
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' Siroppo di pomi gmnﬂti a SO

'Pigﬂaie.-mﬁciente guantitd di pomi gra e

aroffi , ed agri, levateli tutti 1 granelli , € peffa.

teli , poi mettetegh 1n un bacino » € fatelil dar _';-"--'_-'-d'_:::
guzlche bollo, paflategli indi in una ﬁamig@}_: b

e torcetela bene 5 poi fate bollire detto Suge

fino alla-conshmazione della: merdiu poscia Sad e
ogni bicchiere di detto sugo ridotto  fate cio=

gere upa libbra di zuccaro al grand peric
poi mettetegli dentro il sugo di detti pomi ,
e fatelo bollire col znecaro , indi dopo € o
quatiro boll levatelo dal fuoca s € sando Ak
freddo » mettetelo in fiaschl « B

ik A

Usa in camiceia «
Pigliate uva di quella; che pil vi piace 3
purché fia matura , riducetela in piccoli grappis
e bagnatela in schiuma d’ uova, poi colle mant
la maneggiarere alquanto , accio non rimanga
troppo carica di schiuma d’ uovo , poi immie-
diatamente mettetela in zuccaro fino un poco
caldo , guande sard dappertutto inzuccherata ,
e secca , ) aggiuflarete a voitro placere .

Meftarda alla borghese.
~ Bisogna raccorre in tempo secco 1> yva ; che fi
vuol impiegare per far la mcftarda , e conser-
varla tre o quattro giorni prima di seryirsenc ,
accio abbia il tempo di appathrfi algudnto :

poi
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poi fi sgran2 , e fi mettono gh acini in un vase

a propofito , purché fia ben proprio , ¢ fifa
boilire a lento fuoco schitmando di tempo in
tempo , con nna méftola rivoltando al fondo ,
finche fia consumata la meta ; e che cominei ad

- ispeffirfi , allora fi paffa alld ftarigna preméndo
bene colla spatula ; affinch€ non Vi rimanga

. altro , €he la pelie e 1i granelli ; indi fi rimet-
ze sopra un fuoco lento cid chie € paffato per farlo
ridurre in firoppo sempre rivoltando al fondo con
Ja spatula s poi levatelo dal fuoco, € versatelo
ne” vafi. E se wi pidce , che vi fia zuccherato ,
voi ne metrerefe la quantitd , che vi parerd cone
venevole dopo averlo paflatoalla ftamigna , sempre .
‘rivoltandolo sopra il fuocos

Uva muschiata confeitata al liguido .

Sceglicte uva muschiata biancd grofia ¢ quafi
matura , sgranatela ; e levate a cadun acina li
granelli con un fuscelld acuto s avvertendo di
non fargli un’ apertura troppo grande ; abbiate
acqua calda i un wvase che fia coperro, e
metteteli dentro )’ uva , e lasciarela , finche fiz
rinvetdita , ed abbiate cura di conservar I’ acqua
in un ifteflo grado di calore ¢ ma avvertendo
a'tresi che non fia troppo calda ; dopo di che
sgocciolate I’ uva , e niettetela in zuccaro cotro
a la grande plume (il zuccdro deve eguagliare il
peso dell’ uva ) e farela ciocere finche fa rvidot.
to il zuccaro in firoppo , por levateld dal fuoco,
¢ quando sard quafi fredda , mettetels ne” vafl

Uva
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Vva muschiata conferrata senza pelle .

Pigliate uva muschiata grofla; e quafi matura;
¢ levate ad ogni acino la pelle, e li granelli con
un fuscello acuto , fate cuocere alla piccol plume.
tanto zuccaro ; che eguagl il peso dell® uva , pei
mettete I’ uva nel zZuccaro , e fatele dar tre pic-
colt bolli ; indi metteteld in un bacino, e lascia-
tela un giorno nel zuccaro, poi versaté dolcemen-
te il firoppo in uh bacino, e fatelo ridurre al grand

perlé; indi di nuovo mettete 1' uvd nel zuccaro, e

fatele dar due o tre bolli , avendo cura di ben
schiumarla ; e guando sard mezzo fr¢edda mette-
tela ne’ vafi. :

fﬂmpg&n 4’ uva musehiard 4

Sgranate uva muschiata ben matura , € levate-
le li granelli con un fuscello acuto, e pelatela se
cosi vi piace ; fate cuocere allu piccol pluma oncie
sei di Zuccaro per caduna libbra d’uva , € mette-
tevi dentio \"uva petr farle dar gualche bollo 4
poscia levatelo dal fiocos, € schiuamatelo con
pezzetti  di carfa 5 chie gli pafferete sopra, e
per ultumo inettete il tuttd nel vaso da come
pofta ,

Compofia d’ uva mischiata all* Aftigiana,

Pigliate nna libbra d’ uva rhuschiata bés ma-
tnra , sgranatela ; e mettetela i1 un bacino 50
pra il fuoco per ricavarne tutto i} suo sugo,
€ poi padlatela alla flamigna , ¢ premetsla be.

ne
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fie 'iﬂﬂ ‘una spatula , mettete detto sugo in un

bacino , e fatelo cuocere fino alla consumazios

ne di due terze parti; fate cuocere al caffé una

Iibbra di “zuccaro ; indi lasciatelo raffreddare
alguanto ; poi mettetegli dentro 1" uva muschia.

. tayche avrete ridotta in liguore , € con una
~ sparufa andatela rivoltando finché il zuecaro
~ gominci ad imbiancarfi, poscia mettete la con-

'_i,;f  serva in un modello di carta; quando sara ben
. rappresa, ¢ del turro’ fredda ragliatela in tavos
. lette 5. conservatela per il voitro uso.

a0 o« Pafla di uva muschiata

Sgranate tre fibbre d’ uva muschiata, e met-
getela in un bacino con un guartino d’ acquas
e fatele dar un bello coperto , indi mettete
I’ uva ip una flamigna , € con la spatula pre.
metela bene per rrarne 1l sugo il pit che po=
trete ; poi mettete detto sugo in un bacino, e

% - fjatelo diffeccare ; € ridurre in pafta condensaia
ta , indi fate cuocere a la grande plume tanto
ZUCCAY0 5- che eguagli 11 peso della pafta , poi
mettetegli dentro detta pafta » € con una spa-
tula rivoltandela mescolatela bene col zuccarog
poscia rimettetela al fuoco solamente per farla
iremere 5 Sempre rivoltandcola 5 e per ultimo
mettetela-ne’ modelli da pafta , e fatela seccae
ye nella ftufa . '

| Gelatina d° wva muschiata .
Metrete in un bacino sei libbre d'uva msse
chiata ben matura con un bicchiere d’ acqua

"\& ﬂ.-v'Eﬂ-_
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avendola prima sgranatas fatele dar sette od
otto bolli, pei mettetela in nna Ramigna , €
premetene bene tutto i sugo, indi fate cuoce-
re¢ @ la grande plume tante libbre di zuccaros
quanto avete di deito sugo, poi fate cuocere
il sugo dell’ uva cel zuccaro, i cui 1" avrete
mefla ; finché pigliandone colla mettola ricada
in fiocchi , allora levatela dal fuoco, e -qqan_&&
sard alguanto raffreddata mertterela ng’ vafi.

Clarequets d’ wva muschict® ¢ >N

. : % o,
Tagliate in pezzi tré pomi , € m*—’fﬁﬂ?ﬁl in
un bacino coa un guartino 4’ acqua s € dus
libbre 4’ uva muschiaza quafi matura , € fatela

bollire affieme , finche i pomi fiano ridotti in

pafta : indi paflate gquelta decozione alla (ta.
signa , € ad ogni gquartino di decozione fate
guocere una libbra di zuccaro al casss, poi
mettetele dentro 1z decozione suddetta » e ri-
mettetela sopra il -fuoco , e fatela ridurre in
gelatina » facendola bollire finché presone colia
meftola ricada in fioechi , aliora mettetela net
modelli da clarequers , ¢ fatela rapprendere nels
la ftufa. _
Ratafiat d' uva -muschiaca «

Pigliate wva muschiata che fia ben maturag
e schiacciatene bene gli acini per trarne tutro
il sugo, indi paflate detto sugo alla ftamign2
premendo bene colla spatula , poi mettecelo it
un'amola , € ad ogni due pinte di sugo mci-
tecegli infieme circa due pinte di buona acqua-

' vite
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Til‘:f- una libbra di Zueccaro, e mezz’ ortavo di caw
1 ¢lla; indi turate bene Pamola con un turaceios
lo di sughero, ed un pezzo di carta pecora bagna-
. 1@ 3 poscia mettete I’ amola in fito espofto al sole,
«d ivi lasciatela per cingue o sei giornij; poscia
j afiate il liguore alla ftamigna , € quando sara bea
« hiaro lo merterere in fiaschi, che turarete bene,

. Ratafiat &’ gva muschiata con amandole,

 Peflate in un mortrajo quindici amandole d’albie
€€cche, con urn Ficcolo ramo di finocchio, mezzo
} ugno di coriandoli, mezz ottavodi canella il tutto
f efiaro lo mettercte in un’amola con tre boccali di
SLgo d’'uva muschiata ben matura , due pinte &" acs
guavite ydue libbre di zuccaro cotto al grand perlé,
€ nescolarcte tutto bene aflieme nell” amola
gtal poi rurarete bene con un trurracinolo di
sughero &cperto di carta pecora bagnata , poi
terrete detta amola espofta al sole del mezzodi
fer tre scitimane , indi pafferete detro liguore
a1l filtro finche fia ben chiaro; e lo €onservarete
in fiaschi ben torari,

Qffervazione sepra li pomni . J

Quefti sono anche nominati Mela's ma da
rci pir eonvsciuti sotto queflo nome. Quefto
fiutro € affai noto € molto in uso fra glialimenti,
¢ specialmente nell’ Invernv , tempo nel quale
egli€ migliore , perché ha avute i1l tempo di spos
ghatfi della spa umiditd cruda. Ve ne ha di
n.clte dificrenti specie , che fi djﬂlnglmﬂi per
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Ja loro groflezza eolore ; e sapore , aleani pomi
sentono sapore di pera e quefto loro addivies
ne , perche li loro inefti furone inneftati soprd
alberi di pera,. De' pomi se ne trovano in
tutte Je partiy sono effi frurti polpofi, quafi
rotondi 3 incavati s e sprofondati con un umbie
lico nel fitoy, dove sono attaccati alla coda
ed incavati altresi nella parte dinanzi con um
altro fondo « Trovabfi nella polpa di queite
frutto cingque yipoftigli ripieni d' acini bislunghi
ricoperti d’ una buctia bruna 3 o Yofficcia 3 €
ripient d’uha midolla bianca -

Nell* elezione s che fi fa dei pomiy bisoa
gna offervare j che fiano bBen matnri 3 di Sapoet
dolce 5 € ben coloriti v

Clarequets di pom: »

Pigliate dodici pomi di reimerie tenete, che

son fiano macchiati j pelateli leggiermente , e
tagliateli Sottilmente, poi lavateli in tre, 0 quate
tro acque fregafidole bene colie mani 3 indi mete
tetegli in una pinta d’ acfua sopra un gran fuoe
. €O » copritelo con cartd » € quando 1’ acqua sa-
¥a consumata una quaria parte meitete ogni
cosa nella ftamigna ; e paflatela 50pra un cati-
o, 0 piatto; che ne riceva il sugo ; poi pasa
sate detro sugo al #fliro , od in una tovagiia
bagnata ; ind1 mettete hel Supo un dito per
Offervarc $e & abbaftanza  glutindso; che in rat
€as0 » se sard abbaftanza forte ; miSubate detto
sug0 » ¢ pigliate altrettanto di Zuccaro chiarie
ficato, e riducctelo @l café; indi mettetegli dens
no

¥
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110 il detto supd; che avrete tenuto sopra Id
cenere calda wversandolo dolcemente affine di
hgnefare il zuccaro , mettete poi Ja gelatinz
scpra il fuoco; e dopo dato un bollo levatelas
¢ schinmartela, poi rimettetela al fuoco , e fa-
tele dare alcuni bolli coperti finche bagnando-
i dentro un cucchiajo ricada in fiocchi , ¢ se
pe ftacchi totalmente lasciandolo netto, ed al-
Icra levatela dal fuoco , e meitetela ne’ bice

chi:n da clarequers.
f ompofia d: Fﬂ'nz reimetie alle borghese,

P:'gl-late setie , od otto di detti pomi , divie
dereli in due | levareli la semente colla punta
d’ un coltello , pungeregli in pidt luoghi la pel-
le , indi metteteli per gualche momento nell’
acoua » € poi in un bacino sopra un piccicl
firoco con circa tre oncie di zpccaro , e due
Ficchieri d’acgua , fateli cuocere finché cedano
bere alla preffione delle dita , poscia metteteli
“ne’ vafi da compofta 3 fate quindi dar ancor
-gualche bollo al firoppo , e versatelo sopra i
fomi paffandole per lo ftaccio

Compofta di pomi in gelatinag .

Mettete in un bacino otte pomi di reineite
tagliati in minutti pezzi con la metd d’ un ce-
dro tagliato in fette , ed una pinta d' acqua,
indi fateli cunocere finché fiano ridorri in pafia,
<llora paffategli alla ftamigna per riceverne Iz
decozione ; poi mettete detta decozione in #n
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bacino con una libbra di gnccaro chiarificato;
ed orto altri pomi di reinetze pelati » € senza
semente , fate cuocere i pomi in detto zuccaro
e decozione , finché cedano bene alla prefifione
delle dita ,indi metrereli ae® vafi da compofta ,
paffate poi il firoppo allo ftaccio , indi rimet-
tetelo al fuoco , e factele ridarre finché pren-
dendone con un cucchiajo ne ricada in fiocchiy
lo lasci netto , allora levatelo dal fuoco , e ver-
satelo sopra uyn piatto , ed avrete una belliffie
ma gelatina ; quando pol sara rappresa ; mete
terete il piatto ad un fuoco lento solamenca
per farne ftaccare la geclatina, che sdrucciolaa
retg sopra 1 pomi che sono nel vaso da compofa =
ordinartamente quelti pomi fi mettono intieri g
perch® cosl sono pin belli a vederfi .

Compofta di pomi a Ia cloche.

Levate la semente a sette od otto pomi di
reinette traffigendoli con una wvidella di latta ,
ghe paflerete pell’ interno de’ pomi, comin-
ciande dalla parte del gambo , oppure con un
piccolo coltello , avvertendo peré di non gua-
fiargli , indy mettete ¢ pomi i un vaso da com- -
pofta cea zuecaro fing sotto e sopra , oppurs
sgpra un ptatto , indi mettere detto vaso da
compoita , o piatto ad en fuoco molto dolee ,
copritelo con un coperchio da tortiera , ¢ mette.
tell del fuoco sopra , e fateli cuocere cosi fincha
cedano alla preffione delle dita , e fizano ben
ghiacciati , allora serviteli cosi caldi , se volers
servirlt 1a vafi di porgsllapa o potrete sdruccia.

- §au



2318
131-1;31@ dentro 4 indi metterle nella Kufa per cone

servarle calde finché fiate per servirle .
Compofia di pomi ricmpiuti .

Pigliate sei pomi di reinette , pelateli ; & voq
tateli con la uwsdelix , od nn piccol coltello , meta
getegli in acqua fresca col sugo d’ un cedro per
conservarli bianchi , poi pigliate mezza libbra di
zucecaro chiartficaro , fatelo ridurre @ la grande
plume » indi in effo fate cuocere i pomi; ab.
biate cura che non fieno di troppo teneri,
quando saranpo cotti , meteeteli nel vaso da com-

ftas e freddi ¢be saranno , Wi riempirete di
marmelata di albicocche , ©.di qualunque alura 5
che fia di voltro genio ; finirete di far cuocere il
firoppo » finché fia ridotro. in gelatina , poi lo,
versarete sopra un piatto , lasciandolo. finché fia
freddo ; guando sarete per servire , fate scaldare
alguanto il piatto. solamente per farne diftaccarxe
1a gelatina » che sdrucciolarete sopra i pomi

- ‘Compofia di pomi ringvata o

Occorrendovi aver qualche compofta, che.
pon, vi fofle pilh a genie, e wyolefte rinovarla
la farete arrorire nel sno. firoppo. riducendolo,
gl e¢aramel rivoltando. dolcemente il bacino so.
pra il fueco per dargli il colore del caramel ar-
refito 3 avrete perd riguardo che i pomi reili.
no biondi il pis che i pud, ¢ che il garamel
non fia troppe, colorito 3 quando saranno di bel

colere mettete nel bacino wn piatto sepra i po-
' i
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mi 5 ¢ tivoltate detto piatto di sotto im shy

nella maniera , che usarefte per rivoltare ung .
frictata , indi mettete alquanto d’ acqua nsl
piatto , € per qualche momenta sopra il fuocas
solamente per farne ftaccare la compofta qual
poi sdrucciolarete nek vaso da compofta , qual
effendo d’argento lo metterete sopra le ceneri
calde, ed eflendo di porcellana la terrete nella
#ufa , |
; Compofta di pomi .

Voi farete la compofta di pomi che meglio fti<

- merete, nella fteffa maniera di quella di reinerreq
colla differenza perd , che non fi devono pelas ,
perché certi pomi noa hanno sufficiente confiften-
za per soltenerfi senza la loro pelle, e fi riduco-
no spbiro in marmelata , € poco tempo bafta per
tarli cuocere , queftL fi metrono in compofta ar.
roffita 4 0 alla borghese , od in compolta.a la cloche,

Marmelizze di pomia
Metrete in acqua bollente Iz quantitd di pomi

di reinette; che vi pares e fateli cuocere finche
cominciano a cedere alla preflione delle dita, al.
lora metteteli neli*acqua frescas e levateli la pel.
le , e mettete I3 poipa in una ffamigna 4 ¢ fate.
la paflare 5, premendola fortemente con una spatula
mettete indi cid che €paflato in un bacino sopra
un fuoco we fatelo diffeccare finché fia ridotte im
pafta ben condensata, poi fate cuocere ala grande
plume una libbra di zuccaro per caduna libbra dit
 marmelata, indi mettets dgtta marmelatanet zaca.

Gard
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earo , @ rimettetelo sopra il fuoeo solamente ped
farlo fremere sempre rivoltandolo , dopo mettete
la marmelata ne’vafi , e quando sara a mezio
fredda spargetelt sopra un poce di zuccaro finos e
kasciatela scoperta finche fia del tucto fredda.

Siroppe di pom¥ .

Faghate in minuati pezzi quella quancicd di PO,
i di reinetze , che fimerete a propofito 3 mertre-
teli 1n un bacino con un pochettino d” acqua , e
fateli cuocere finché fiano ridotti in pafta , poi
pafateli alla ftamigna per trarne il sugo il pitk
ch*potrete; € per un boccale di quefto sugo fure
cuocere due libbre di zuccaro a la grande plume 3
indi metteregly dentro il sugo dei pomi e fatele
bollire {inche fia riderto in firoppo forte, poi met-
eckclo ne”fiasehi quando sara quafi freddo. Quella
droppo pud conservarfi lungo tempo . ;

Siroppe. di pomi alla graticchia o

Pighate pomi buoni della specie , che pitt vi
piace , pelategli , e tagliategli in fette ben sottilis
indi mettete una graticchia di vineco sopra un
eatino pulito , ¢ supra la graticechia aggiuflate
wno ftrato di fette di pomi , e sopra zucearo fin®
guanto bafti , poi metrete aliro firaro di pomi 5
ed indi altre d1 2uccazo , e continuate cosi terw
minando con uno firato di zuccaro 5 poscia me.=
tetevi al difflepra un piatto, e portate il catine

In cantind , e lasciatelo fino al giorno seguente s
aceioeehe L' nmidisd faccia fopdere il 1uc|:aruﬁ s @
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fi mescoli col sugo det pomi , che paffindo ped
la graticchia sgocciolerd nel <catino, poi piglias
te detto firoppo » € servitevene a cid che me«
glio. ftimate ; avvestite perd che non pud cons
- sexvarfi .

Séroppo: di pomz el bagno.maria:.

MettEte in un vaso di terra pulito , e che
abbia i} coperchio , una donzina di pomi di
reznerte: tagliati in piccoli pezzi , con una libbra
¢ mezza di- zuecaro fino ; e due cucchia:r d’ ac=
qua sola mente per far fondere il zZuccaro ; mescoa
kite bene i} tutto affieme , turate: 11 vaso col
suo coperchio , e con pafta ctucto. all’ intaorno s
¢ farta comr farina ; ed acqua ) indi fatelo bols
lire per tre ore al bagno.maria , poi levate dal
fvoco il vaso , e scopritely per metterghi dena
tro il sugo della metd d’ un cedro, e mescolas
telo bene col firoppo s indi ricoprite 1l vaso .
¢ lasciazelo raffreddare senza pin agitario , aca
ciocche il cedro faccia cadere i1l depofito. in
fondo.; indi paffate i} firoppo alla famigna
versandolo. doulcemente per non 1ntorbidario s
pascm mettetela e’ faschi 4. per serwrvcng pol
ae’ bisogni .

Fomi battuzi .

Per far pomi battuti » bisogna sceglicre
pomi di reinerie delle piir belle , cne trovar fi
poflano , e senza macchie , e la Gagione i &
ncl mese di Geanaje 5 fil E:z a cadun pome set
incifioni Jeggmnnentﬁ tutto all’ intorno di efd

I ; Sk
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2d eguale diftanza , indi fi mettono in un forno
sopra un piatco d’ argento, O sopra altro platto
da cucina ; fi deve aver riguardo , che il forno
non fia troppo caldo, acciocché i pomi poffa-
no cuocere senza abbrucciarfi , quando sono

“cotti a dovere , fi traggona dal forno , e fi
battono .tantos, che reftino deila speflezza-di
un pollice , indi se gli sparge sopra zuccaro
fino al sctaccio fino, e da ambe le parti, poi
fi rimettono nel forno ;. ed ivi.fi lasciana
fino al fine della ndtte, o.del giorno , indi
di nuovoe fi traggono dal forno . e vi i sparse
sopra altro zuccaro , poi fi rimettono nella ftufa
per conservarli secchi, e fi servono. ordinaria-
mente sopra 1 piatti con un ornamento all’ in-
torno di carta fraftagliata, e pofflono servirfi
per compoita .

Fieg FPafta di pomi .

Pelate una donzina: di pomi di reinette s &
micttete la pelpa in un bacino con un bicchiere
d’ acqua , fateli cuocere a: fuoco lento. -finché
fiano ridotth in pafta ; indi paffateli alla fta.
migna , poi rimetreteli sopra il fuoco per farli
dificccare finche fi ftacchine dal bacino , ri-
voltandolt sempre s acciocche non s®attacchinos
indi pesate detza pafta, e fate cuocere e la
grande plume egual peso di zuccaro , poi mesco.
tate la pafta dei pomi col zuccaro finché fia
bene incorporata con efio; poscia rimettete detta
vafta sopra il fuoco solamente per farla fremere,
sempre rivoltandola , indi ecsi galda mettetela
ne’ modelli da palta, quali poi metrcerete nella
tufa per farla sgccare Qsser-,
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Osservazione sopra gli olivi, :

Gli olivi sono pilt © meno grofii secondo &
tuoghi » in cui nascono , i piiL grofii sono come
la noce muschiata , ¢ vengono dalla Spagna 3
gquelli che fra di noi sono pill in uso, cl ven=
gono da QOneglia , e da Nizza , la di loro gros=
sezza € come una ghianda di rovere , di figura
ovale 5 o bislunga . Quefto frutto fi deve raccor-
re prima che fia maturo , € ficcome allora egli
€ amaro , aspro , acerbo , ed insopportabile, fi fa
imbianchire , e fi prepara in pia maniere , gli
olivi piti fkimati sono preparati nella seguente
maniera : i fa una bugata con cenere di legno
di vite , o di rovere con calcina viva . ed in
efla bugata fi mettono ; e lasciano gli clivi
verdi a molle per un giorno . Quefta bugata
diffolve , e ftenua un solforo salso , e grofiolana
che in se rengono gli olivi , il che fa che gh
olivi divengono roffi ; dopo di che fi traggone.
gli olivi fuori dalla bugata , e fi mettono in
acqua  dolce , e rtutti li giorni se gli muta
" acqua , pendente il corso; di nove , O
dieci giorni, finche abbiano perduta I’ agrezza ,
che loro. ha comunicata la bugata ; dopo ti
mettono. i detti olivi nella salamoja , che 11
fa diffolvendo in acqua tanto. sale , che bafhi a
softencre un wovo nella salamoja : ed in detta
salameoja fi Jasciano gli olivi per un mese in=-
Liero 5 accid, acquiftino il loro. grado, di perfe-
zione . Quelli , che sono preparati in quefta
mi{.ﬂfﬁra » fi conservano pin turigu tempo , Pei=
ché la bugata gli ha tratto fuori unn solfore

L z G~
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earico d' acido. Alcuni per non metterli nella

bugata , e maneggiarli pi1 prontamente , li m:}:’.
tono in acquarello; poi i mettano a molle in
acqua dolce mutandoli seventi I'acqua , finché
fiano divenuti dolci ; indi li traggono fuori dall
~acqua , ¢ i mettono in vafi , facendo pii ftraii
d'olivi, spargendo sopra cadun ftrato seme di
finochio , € sale , e quando il vaso & pieno d’olivi
Vi mettono acqua , che occupi tutti gl” interme-
dj degli olivi, quelli che sono preparaty tn que-
fta maniera fi poflono mangiare otro giorni dopo
la loro preparazione. Quelli ,  che ancor eflendo
sull” albere cominciano a divenir neri s hannc
Sapore piu isquifitos effendo cosi preparati , ma
non fi conservano cosi lungo tempo come quelliy
ehe sono ftati in bugara , gli olivi fi devono sce-
giiere ben polpofi , bea grofli, e bea confer.
tatt . E{li fortificano lo flomaco s accomodati
eccitano I’ apperito , reprimono le nausee , € non
producono alcun catrivo efferto » salvo s che f&
afino con ecceflo ..

Biscottint di cedro , e di aleri acrumi o

. Gratuggiare la meta d’un cedro verde , e

#on- ne prendete altro , che la spperficie della

pelie , mettetela in un catino con guattro roffi

d’ nova iresche , e mezza libbra di zuccaro fi-

no , € corr due spatule sbattere bene tutte le
dette ' cose infieme; por metretevi - dentro Iz
schinma di otto' uovaj tre oncie &i farina pas-
saty leggicrmente allo. fraccio 3y mescolate bene
ogii casa collo sbattitore » iads ‘aggigftate I

: ~ e
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biscottini in'lungo sopra fogli di carta biancag
spargeteli sopra zuccaro fino per ghiacciargli il
che farete collo ftaccio , accid il zuccaro cada
cgualmente 3 poi fatell cuecere a calor lenta
in un forno. \ A\ ,

Li biscoetini di melarancia , e di limone fi
fanno nella fteffa maniera ,

Ledri in fnrma:‘ d l:l-fi‘l-ﬂ‘_i ”

Mettete in un mortajo due bianchi d’uova
freschi , con cedro verde gratuggiato sufficien-
temente » accio 1l di lui sapore mon fia di trop.
PO carico sy et zuccaro fnos peftate ogni cosa
affieme , agglungendo interpolatamente ZuccaliQs,
finché abbiate una pafta confiltentz ; pol ften-
dete la pafta sopra carta bianca sparsa di zuc-
caro, e rotolatela ; indi tagliatela in piccoli
pezzi eguali, e rotolateli fra le mani in forma
d’ olivi , ed aggiuftateli sopra fogli di carta,
indi Fateli cuocere a_ calor lénto in un fornog
conservategli in fito secco finché dobbiate sere

virglie - ts 4
Cedri y bercamotts ¢ cedrati confettat? .

Pigliate cedri , pelateli , e di mano in mano
i farete un’ apertura di forma rotonda’' dalla
parte del gambo , e li gettarete nell’ acqua 3 poi
i metterete in una pentolas € li farete bollire
a ﬁmcp vagliardo 5 avendo cura = di guardiﬂi
soventi , € pungerli con un groffo ago, e quan=
do eflo entrera facilmente allora saranno suffis

: L 3 cieil=
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eicntemente imbianecatis meétteregdli in acqua
fresca , e votateli 5 per quelite sorrta -di frutti
vi sono delle uvidele fatie a bella pofta pew
votarlt , ma in mancanza di effi i usano cuc-
chiaj da caffé ; quando saranno vorari li farete
sgocciolare. Pigliate zuccaro ( non dico la pre.
cisa quantitd » perché non 50 di qual groffezza fia-
noe Ii frutei » che impiegate , ma potrete comina
ciar a mettete ezza libbra di zucecaro per

cadun frutto) fatelo chiarificares poi dentro met-
vetevi Ii frueei » e fareli dare cinque © sei bolli 3
indi levateli dal fuoco , e ‘metretegli in un catino,
ed ivi lasciateli fino al giorno Seguente ; in cui
ricominciarete la fteffa pratica , aumentandoli il
Zaccaro ogni volta find alla rerza volta , sgoccio.
Iategli ; e fareli dar tre , 0 quattro bolli nel firop-
Po che gli versarcte sopra , e lasciateli cosi per
due giorni , avmentandogli ancora il zuccaro se
fa bisogno , la quarta wvolta li lascierete tre
giorni » e Ia quinta volta Ii fipirete , anmens
_tandogli ancora il zuccaro se fa d’ uopo , per-
<h€ bisogna che reftino sommerfi nel firopa
PO, ed eflo deve effere della maggior cottus
Ta , cioe al *grand perlé , e per finirli fareli dar
tre » © ‘guartro bolli ;. poscia mettetegli in
vafi collocandoli coll’ apertura Yivolta in su;
-%t sono di quelli , che eonfettano lé scorze
nella fteffa maniera 5 quelli che sono crepati »
€ macchiati s fi dividono in gquattro; e £
Birano totti al secco guanto se ne ha di bisogno.
La bergamotta , e il melarancio agro fi confettano
nello teflo modo,

5 Eedri
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Cedri verdi confettati . P
Pigliate cedri piccolis € molto verdi , fategh’
gha piccola apertura a lato solamente , actiocché
poffa penetrarvi dentro il zuccaro , mettetegli in
acqua tepida sopra il fuoco, € quando sarane
no per bollire , mettétevi dentro mezzo bics
chiere d’dcqua fredda per impedire che non bols
lano , e proseptite a tat ‘cosi , finché rurei li ceo
dri ascendano sopra 1' acqua s allora poi levate il
bacino dal fuoco , € copritelo , affinche li cedri
fi rinverdiscano » indi cangiatelil® acqua 5 e fateli
bollire dolcemente finche facilmente cedano alla
prefiione delle dita 5 o che pungendoli cuon un.ago
ron li reftino attaccati y € sospefi , allora .mettes
tegli in acqua fresca , ‘ndi spgocciolategli, €
per ultimo metteregli in Zuccaro chiarificato per
confettarii nella itefia maniera de’ precedenti.

Compofla di cedri 5 bergamotts 5 € gedrati o

Tutte quefte compofte fi fanno nella ftefiz
maniera , e fi devono preparare Wi frutmi, e pras
ticare tutto cio; che fi € detto per confertarli,
colla scla diflerenza 3 che Wi vuole meno Zuce
Card . . :

Filetri di limone s o di cedro al liguido.

Pigliate melaranci , 0 cedri qual de’due pil
vi piace s ¢ ‘mettetegli in acqua per imezz’ ora
per pelarli pitt facilmente, e guando gl avrere
pelati , taglierete la loro polpa in piccoli filet-
ti sortili pella loro lunghezza , e li farete bols
lire 1n acqua, finché facilmente cedano alla

L 4 pres-
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preffione delle dita , indi li metterete 1n suffi-

ciente quantitda di zuccaro chiarificato, e li fa-
rete dare quindict o venti bolli, poi 1i mette-
rete in un catino » ed 1vi li lasciarete fino al
giorno séguente , in cui rimetterete il zuccaro
nel bacino , e lo farete cuocere el perrr Lij;
indi in e#Ho metterete i filetti di cedro , e li
farete dar nove o dieci bolli, poi di nuovo li
metterete nel catino , ed ivi li lascierete fina
al gicrno seguente , in cui rimefflo il zuccara
nel bacino lo firete cuocere al grend perle ;5 indi
vi rimetterete dentro le fette per finirle , fa-
cendole dar un bollo coperto , poi tultoli dal
fnoco , quando saranno mezzo freddi , i metre-
rete 1p vafi di terra; e li coubservarete : quefte
fetre servono per far compofte .

Ferze di cedro al secca .

Canfettare fette di cedro nella {tefla maniera
delle precedenti , oppure vi. servirete di quelle
confettate al liguido » levandole dal loro firoppo »
€ mettendole nel Zuccarocotto a la grande plume,
inicui 11 farete dar un bollo » ed in tal ten
agitando lentamente il bacino , indi toltole dal
fuoco, e mezzo raffreddate con un cucchiajo
dimenerete il zuccaro finche divenga bianco suil’
erlo sempre riveleandolo, allora pigharete e
fette con una forchewa ; e le involgerete nel
_ Zuccaro imbiaacato finché fiano ben coperti , €

di mano in mano li mettercte sopra graticole
per farle seccare,

Fepee



. 48 -
Fette di'cedro dl secce'in altta maniera. 9 i
Dopo aver confettate le fette di cedro.come
gquelle che sono al liguide , le caverete tuori dal
loro firoppo , e le metterete 1n Zuccaro cotto alla
grande coda di poreo »0 € le farere dar un
bollo ecperto , 'indi toltole dal fuecn, e guando
saranno mezzo fredde ; le metterete sopra gras
ticchie , che fiano ccllocate scpra catini , che rie
 cevono 1} firoppo , che sgocciolera , por le farete
scccare pella ftufa , avéendo cura di soventi rivol.
tarle , accid fi sechino per tutto egualmente ,
e li cunsetverete in iscatole guernite di cdrta .
Quando alle fette di cedro conftettare al liquide,
occotrendu s che cominciaffero a divenir agri It
metiterete in - un bacipo col loro fircppo, ed
un “poco d’acqua, e l farete bollire finché il
zuccarg fia di nuovo ridotte al grand perls an-
dandole scmpre schiumando, e €16 li leverd
quel poco d’agrezza 5 che poteflero avere , e
rimetterete ne’ vafi ; oppure It tirarete al secco

Cedri 5 ed alwri” Agrumi al secca,

Pigltate cedri = fateli imbianchive:, poi Ila=
sctatebt  sgecciolare ; indi meteeteli in wo catis
noe c¢oun  zuccaro leggicro ; -mettete il tatino
neila ftufa , e lasciatelo  fino al giorno seguente
per lasciarli mnfordere bene nel zuccaro s indi
L spoeciviarefe , ¢ metterete 3t zpccaro in an
bacino per farli dar due bell, poscia lo vers
sarete svpra |t cedri che lasgierete ancor nel
zuecare fing al gwrno scguente 5 alla terza vels

‘Li L+
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¢ea 1i farete dare doe o ‘tre bolli a’ cedri,

poi li farete sgocciolare ed indi seccare nella
fiufa. _ 3 ! :

Si polfono anche fare di melarancio dolce;
¢ di bergamotto , ed 1l zuccaro vi s:r:riri
per far compoltes e sé wve ne foffe sufficien-
temente , potrelte farne del ratapiar mettendo
d’ acguavite un terzo di piti di gquanto firop-

po avricte,

Cedri in iscoglio.
. .
Confertate le scorze de’ cedri nella maniera
precedente , colla sola differenza , che ['ultima
cottura del zuccaro fia al gvend perle; lascia-
teli .nel zuccaro fino al giorno seguente , in
¢ni traehdoli foori  1i collocarete sopra foglie di
rame , mettendone varj gli uni seopra gli alerd
per aggiundtarli in forma di scoglio 3 indi met-
tetcli nella ftuffa per farli seccare, € conser-
vategli in iscatole , in fito secco .

Conserva di Cedri 5 ¢ Melaranci dolci =

Gratuggiate un cedro - e mettetelo con una
libbra di zuccare in un bacino, fate cuoecere
1} zuccaro alla piccol plumé senza schiumarlo ;
levatelo dal fuuco , e lasciatelo raffreddare un
poco s effendo mezzo freddo rivoltatelo con un
cucchiajo dolcemente rimpalmandoae il bacino
tutto all’ intorno ; € quando comintierd a con-
densarfi mettete detta counserva in un  moedello

di earta , che per tal cflctto terrete preparato;
_ quando
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quando poisard fredda , Ia tagliercte in tavolets
te per il voltro uso. '

Le conserve di melaranci dolci fi fanno nella

flefla maniera

Conserva bianca di cedii .

Pigliate zuccaro del pin bello ; e chiarie
ficatene circa una libbra ;, ¢ mezza » fatelo
ridurre alla piceol plume , poi levatelo dal fuoco ,
€ con un cucchiajo travaghate ben€ il zuccaro
mettendovi nel tempo ifleflo in e o quattro
volte il sugo d’ “un eedro ben mondato da’
granelli , e quefto fa imbiancare il zuccaro,
e rivoltando sempte tutto all’ intorno del ba=
€ino , il zuccaro deve reitar bianco come
latte , avrete cufa di prenderne di tanto in tana
to col cucchiajo per vedere se fila egnalmen-
te » indi lo metterete nel modello preparato
per tale effetto 5 ¢ quando la conserva sd4rd
mezzo fredda la taglierete in pezzi , od in tas
volette per il voltro uso, '

Marmelata di Cedri 4

Pigliate quella gquantitd di cedri , che meglia
ftimate , levateli ¢ci6 ; che vi é di duro dalla
patte del gambo ; € sulla sommird 3 dividetegli
ii! quattru , e premetene alguanto il sugo in un
piatto , poi metictegli ih acqua bollente , € fa-
telt cuccere finche facilménte cedano alla pres-
sione delle dita, alivra micttetegli in acqua
fresca » indi Sgﬁccﬂuiatfgh e premeteglt 571

130 ina
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_un; ftamigna , toreendoli ﬁ:rtcmente.;._ pescia
mettetegh 1n un, mortajo, e peftateli bene ,
quando fiano ben peftr , pafiategh alla ftamigpa
premendoli bene con una spartula per trame
guanto pit i pud di sugo, por ad ogni meia
libbra di detto sugo , fate cuccere una libbra di
zZuccaro alla precol prume 3 metretevi dentro il SDE0,
€ mescolateio ben aflieme col zuccaro, indi ri.
mettete la marmelata al fuoco » € fateli darf sette
od otto bolli , poer levatela dal fuoco s € quando

sard mezzo fredda mettetela ne’ vafi. Vi sono di
guelli , che prima pelano li loro cedri per levarli
I fructi prima d’ impiegarli, come fi & fin quli
getto , '

Marzapani di cedro .

Mondate con 2cqua calda una libbra di amans
dole dolci , poi peftatele nel mortajo con un’
€ncia , © mezza di scorza di cedro confetrato,
€ di tempo in remps s accid non fi copvertana
inh elio » spruzzatele con bianco d’ uova , quando
saranno peite ben fine mettetele in una mezza
libbra di zuccaro cotto alla grande plume , e
dimenatele ad un picciolo fuoco, sempre rivols
tandole con la spatula , finche toccando la pafta
col dito non vi fi coli contro, indi versatela so-
pra una tavola mettendusli zuccaro fino SOLto, ©
SOpra, € €cCn uno spianatojo ftendetela, finché fia
spelia che la meta d° un dito, € meno ancura »
secondo 11 marzapani che volete fare , pot frafta-
gliate la detra pafta della figura, e grandezza che
pill vi piaces 0 con meodelli di diverfi disegni ;
fatell cuvcere tn un forno a calore lento , quando

Sf-
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saranno cotti fate un ghiaccio bianco con sugodi

cedro , biancu d’ uova , € zuccaro paffato al Se=
taccio fino, € con quetto ceprite la parte SUpPETi0=
re de’ marzapani, poscia rimettetell per un mo-
mento nel forno per fargli seccare 1l ghiaccio , vi
sono di quelli , cl.e in vece del cedro copfetrato
metiono scorza di cedro verde gratugglato, € ta-
ghato finamente .

ffenza di cedri difiillate .

Tagliate in minuti pezzi dedici cedri lasciando
Lniti sugo , € sCOTZa, mettetegli in un Vvaso ben
coperto con tre boceali d° acqua tepida » lasciate=
“ali ivi infufione fino al giorno seguente sopra le
ceneri calde ; 0 nella ftuta ; ind1 mértete ogni co-
sa infieme ad un lambiccou, e fatela diftillare ;
dopo mettetela in un fiasco di vetro, € lasciatela
siposare ; ficcome I eflenza € pil leggiera , che
I’ acqua che vi € paflata ipficme nella dutillazio-
ne, ella ascende sopra I’ acgua, cosi per separare
I’ eflenza dall’ acqua appoggiate il pullice sopra
I’ apertura del fiasco, poi rovesciateto coll’aper-
tura affatto di sotto, allora I’ effenza riascendera
verso 11 fondo del fiasco, e I’ acqua discenderd
wverso il voitro dito, che allora ritirarete d4lquanto
per dar adito all’ acqua finché tutta fia uscitds €
cosi 1’ eflenza refterd rutta sola nel fiasco . {

Crema di cedro,
Stemprate in un vaso otto bianchi d’ vova con

un bicchiere d’ acqua, tre oncie di Zuccaros ed 1l
: sSugo
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5ug: di otto cedris quando il zuecaro sara fuso
paffate la detra crema in una ftamigna , e mette-
tela in uh bacino sopra un fuoco moderaco, € an-
darela riveltando finché fiafi condénsaca ; avver.

zite perd di non lasciarla bollire , poi metretela
nel vaso da compofta in cui dovete servirla,

P@ﬁﬂ dz Hdrf -

Pigliate T intiéra scorza di pilt cedri, niente
eccettuato , che il poro sugo, levategli 1a parte
callosa del capo , e del gambo , fategli bollire ;
finche facilmente cedano alla preflione delle dira,
poi metteteli in acqua fresca , indi sgucciolateli ,
¢ premetell in una ftamigna per farne uscir il su-
£0 , poscia metteteli in un mortajo, e peftateh
hen fini; indi paflateli nella flamigna premendoli
Fene con una spatula per trarne il pin, chée fi pué
di sugo, poi ad ogni sci oncie di quefta pafta fate
cuocere una libbra di zuccaro a la grande plume,
indi metteie la detta pafta nel zuccaro, e fteme
pratela bene con effo; mettetela poi al fuoco, e
iategli dare qualche bollo sempre rivoltandola,
irndi mettetela ne’ modelli da pafta, e fatela sec-
care nella itufa , quando la parte superiore sara
secca la levarete da’ modelli rovesciandola sopra
setaccl » € ld farete seccare egualmente dalla

parte oppoita < :
Braciuola di cedro.
Fate cuoceré mezza libbra di zuccaro o Iz

grande plume ;, poi mettetegli dentro tre oncie di
cedro
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cedro verde tasliato in filetti sottili il pili che fia
poffibile , e rivolrateli nel zuccaro sopra un fuoco
moderato , finché abbiano preso un bel colore ar.
roflite ; e subito che ‘saranno finiti li premerete
prontamente sopra qualche goccia di sugo di ce-
dro, e gli collocarete in forma di maccheroni so-
pra foglie di rame ; ed immediatamente 11 sparge-
rete sopra un poco di zuccaro fino , ndi li farete
seccare nella ffufa s in vece deifiletti di. cedro
potrete mettervi scorza di cedro raschiat2 con ug
pezzo di vetro forto , purche fiavene la ftefla quan-
tita che fi € derta de’ filettt s

Filetes di ce&ru -

Pigliate la scorza di due cedri; tagliatela in
piccoli filetei 5 e fateli cuocere in acqua, finch€ .
facilmente cedano alla preffione delle dita, poi
mettetegli in acqua fresca yind1 sgocciolategli, e
fateli seccare nella ftufa; quando saranno secchi
a dovere mertteteli sopra foglie di rame leggicra
mente unti con olio di oliva, intanto avrele Zuc-
caro cotto al éaramel ; che terrete), preparalo, e
caldo sopra un piccol fuoco; € con due forchette
ne pigliaretesy e lo filarete sopra ctutti h filetti,
lasciandovi degli intervalli , guafido poi avrere
finito di cid fare ; rovesciarete h filetti scpra altre
foglie di rame pur unté d’ olio, ¢ li filarets sopra
zuccaro dall’ altra parte .

Confetti di cedro ,

Tagliate in piccoli filetri $corze dicedro » €
met=
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mettetele a molle in aequa, lasciandovele fino al
g£10rno Seguente, poi fatele imbianchire finche tocs
candole colle dita le sentiate tenere 3 aliora met-
retele in acqua fresca ; indi sgocciolatele ; dope
mettetele in zuccaro cotto al liffé , fatele dar cin.
que o sei bollis poi levatele dal fucco, e lasciate-
le raffreddare nel zuccaro, indi levateie dal firop.
.ro’5 € fatcle seccare npella ftufa , quando saranno
ben secche mettetele in un bacino a provvifione
con zZheciro cottoal grand liffé, in eui avrete mese
co alquanto di gomima arabica scielta con acqua
«d agitate sempre il bacino sopra vn piccolo fuuco
finche il zuccaro gommato fiafi attaccato ai filerti
di cedro, guando saranno sccchi, rimettetegli so-
pra altro zuccaro della ftefia qualita per dargli una
seconda mano agitando sempre le maniche del
Facino s finita la seconda mano a fimilicudine
cdella prima, gli-darete ancor cinque 0 sei mani
rella ftefla maniera con zuccaro cotto al lifé, e
ce¢nza gomwma , e quando vi parcranno abbaftanza
caricht di zuccaro, li farete girare fortemente
sul fine senza farli saltare per lisciarli bene ,
yvoi finirete di farli seccare nella fiufa. Se pe
farete moltl per wvilta , vi~ servirete d’ un baa
¢ind grande,'in vece d’ un bacino a provifione

]

- 3

‘Braciuola di limoni agri.,

Pigliate piu scotze di limoni s € e volete ;
potete servirvi di quelli, che hanno servito alle
mense , da’ quali gix fi € premuro 1l sygo , ta.
ghiategli 1n piccoli filett:1 , fateli dar tre o guartro
Lolll inacqua per farli imbianchire , poi m;}qre-

teglt
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tegli in acgua fresca , indi sgocciolateli, il che
fatco ad ogni tre oncie di filetti di limone , fate
cuaucere sei oncie di zuccaro a la grande plume
poi metretegli dentre i filetti , ¢ farelh cuccere
in eflo, rivoltandoli con una spatala , finché fiano
preflo che arrotfiti » allora mettetegli un poco di
zuccato fino ; collocandogh a piccoli monti sgPTa

foglie di rame unte con oljo ..
S"irﬂppﬂ' 'lf-i Fﬁ'&ri-u

- Mettete il sugo di un cedro intiero in una
iibbra di zuccaro cotto al &sse, poi fare di_
nuovo Tidurre il zuccaro in firoppo ; indt leva-
telo dal fuoco ., e servitevene a voitro bell’agio.

E quefto firoppo deve farfi ogni volta che se ue
ha di bisogno.

Conserva dz cedrait :

Fate cuocere sezza libbra di szuccare alla
grande plume , poi levatelodal fuuco , e mettetegli
dentro del cedrato gratuggiato ben fino ed incors
poratelo bene col zuccare , indi premetegl dentro
qualche goccia di sugo di cedro, 3 € rnivoltatele
ancor due, 0 tre volte col cucchiajo ; poi versate
la conserva in.modelli di carta ; indi guando sard

fredda , la taglierete in tavoletce » € la consezvas
rcte per il voitro uso.

Eﬂﬁigfiﬂ al cedro s

Mettete due ottavi di gomina dragante in un
: bic« ¢
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t icchiere d” acqua co’ fratti di un cedro intiero
¢ lasciategli ivi a molle finché la gomma fia ben
scicita, allora paflarela in una tela premendola
fcrtemente , mettete queft’ acqua in un mortaje
ccl sugo del cedro , e poco per volta mettetegli
c entro una libbra di zuccaro pafiato al setaccio
frno , peftando sempre da una volra all”’ altra che
vi mettere zuccaro s’ finché abbiate una pafia
maneggiabile ; indi levarela dal mortajo, e

-

icrmat:ne paftiglie a voftro piacimento .
‘Biscottini di melarancio da nor detto Portogallo,

Pigliate due cucchiaj di ‘marmelata di melas
ranci , mettetevi alquanto di cedro ‘gratuggiato
in un catino con ‘mezza libbra di zuccaro finos
ed il roflo di sei nova fresche , © sbattete bene
Ogni cusa infieme con una spatula finche il
zuiccaro fia ben incorporato colla marmelata , @
roffi d* wova 3 poi sbattete bene il bianco di
Ctto uova , e quandp saranno ridotti affatto in
schiuma, mescolateli col zuccaro , ed aggiunge-
teli tre ‘oncie di farina paffata allo ftaccio,
quando ogni cosa sard ben mescolata infieme ,
mettere’ la paftia in medelli di carra ,-e li fa-
yete' cuocere nel forno, guando ‘peoi saranno
cotti, € tolti dal modello, farete un ghiaccio
bianco con un poco d’ acqua di fior di melaran-
cio 5 il bianco d® un uwove, e =zuccaro paffato
al setaccio fino , 1] che rutto sbarterete infieme,
finche il ghiacecio fia bianco, e con quefto
cupritete tutta la parte superiore de’ biscottiniy
poi 11 vimetterete nel forno per farli seccare il
ghiaecio Mare

ol
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.?H'm'_mefm:z di melarancio .

Tagliate in pezzi melaranci dolci s premetena
alquanto di sngoy e levategli cio. che vi & di callo-
so sul capo; ed al-gambo; mettetegli in acqua,
che ftia per bollires ed in dett’ acqua premetegli
il sugod’ un'cedro , poi fategli imbianchire fin-
che facilmente cedano alla preflione delle dita
allora. mettetegli in acqua fresca » € premeteli
fortemiente in una ftamigna per farne uscir ben
I'acqua, indi peilatégli in un mortajo , poi pas-
sategli alla ftamigna .premendoli bene con una
spatula Per trarne il piti che fia pofabiles indi
per cadnpa mezza libbra di detta marmelata fare
cuoceye alla grande plume wuna iibbra di zuc-
CAaro ed in eflo mettere la ma.nﬂ“fla.fa.; ed ine
corporategliela bene infiemie , poi mettetela al
fuoco » e faregli dar setre , od orro boili, poscia

mettetela ne’ vafi ; quando sard un poce raffred=

data .
Dlelaranci (in Francese oranges) comfetracs .

Pigliate melaranci dolci; e belli di Proven
za » 0 di Malta, mertereli per mezz’ ora nell®
acqua per intenerirli la pelle; dopo pelate detti
melaraoei tutt’ all® intorno , tagltando 1n filecti
eguali la ‘superficie della loro pelle ; e gertateli
di mano in mano nell®acqua; indi confertateli
come € ftato insegnato per confettare li cedris
che il metodo @ lo fieflo. Ve ne sono di gucla
Ii che It pelano senza metterli nell® acqua-

e

— e



ato _ |
Plelarancio all’ degiiavice g

Scegliete melaranci belli di porrogallo, e mets
tereli per miezz’ ora in acqua fresca per pelarli
fit fac'lmente, dopo averli con . proprieta tolta
la superficie della scorza fategli un piccolo bue
©0 dalla parte ‘del gambo , e mertteteli di ma-
ne in mano nell’ acqua , indt senza vuctarli
frettereli in. acqua bollente , e fategli imbiane
chire finche pungendoli con an®ago non vi re.
{iino “sospefi » pol metteteli nell” acqua fresca ,
idi ‘egocciclateli , poi metrtete in un  bacine
21 ccaro chiarificato gquanto bafti , acciocché li
mrelaranci reftino dentro sommerfi , € ad efio

Zuccaro fate dar tre ‘o quattro bolli coperti alli
melaranci 5 schiumateglt , e poi mettetegli in
un catino » ed ivi lasciateli per un giorno,
indi rimettete il zuccaro nel bacino , e fareli
dar sette od otto bolli , poi versarelo sopra li
melaranci , e lasciateli cosi fino al giorno se=
fuente , poscia rimettete il zuccaro nel bacino
infiemne alli melaranci , = fareli dar una don.
zina di bolli , e levandoli dal fuoco abbiate
cura di schiumarli, lasciateli raffieddare nel fi-

Ieppo » indi pigliateli con un cuecchiajo, e met.

tereght in flaschi di vetro a gola larga , poi

mwettete nel bacino acquavite quantitd eguaie al

firoppo, fatela scaldare alguanto al fuoco sola-

mente per poterla ben mescelare col firoppo 5 .
goi lasciatela raflreddare, ed indi versatela ne’

taschi,; che avrete cura di ben turare per cone

sexvar li melaranci nella loro periezione.

Fia
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¥ilettz di melarancie all’ acquavite <
B
Raschiate con un vetro rotto pid melaraaci
di portogallo solamente per levarli la superfici=
della scorza , poi asciugateghi ; indi pigliatens

tutta la scorza , e tagliatela in filettl , e met. .
tetegli 1n acqua bollente , depo fateli cuocer= .

finché cedano alla prefhione delle diea ; indi
mettetegli in acqua fresca, poi fategli sgoccio.
lare sopra un sctaccio, poscia secondo la quan.
tita che avrete di filerti farete chiarikcare del
Zuccaro , avvertendo di chiarificarne tanto, chz
bafti , accid li filetri vi refltino copertt , ed in
effo metrete detwrr fletti , e fateli dar nove o
dieci bolli coperti , pot levatels dal fuoco , e
schiumateli , poscia metreteglt in Bvn €atinog ,
ed ivi lasciareli per va giorno s indi rimettete
il zZuccaro nel bacino, e fateli dar sette , od
otto bolli , indi versatebo nel catino sopra Ili
filetti , e lasciateli cosi per un altro giorno , poi
mettete 1l z2uccaro , ¢ fletti al fuoco » e fateli dac
cinque o sei bollt , indi levateli dal fuoco , e
gquando i filetti saranno freddi , 1 levarer=
dal firoppo, e Ikt metterete in fiaschi,. poscia
mettete nel bacino alctrettanta acquavite gquanto
vi € di firoppo, e fatela scaldare up poco agia
tandola , accié § mescoli bene col firoppo, e
quando il firoppo sard freddo , versatelo sopra
" W welaranci, e turate bene li fiaschi. La
polpa de' melaranci vi servird a mettere in
compofta cosy cruda , e tagliata in ferte com
zuccara fine, oppure al caramsl, come fi dira
qﬂj HPErﬁiﬁln ") L, l-d e ) LFTe
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Melarancio ol caramel .

- Sipiglia 1a polpa di quei melaranci , la scorza
de’’quali metrefte’ all’acquavite » fi divide in
guattro parti , ayvertendo di non rompere la
~piccola pelle , che separa li pezzi » ¢ fi metto-
no uno ad ugno i detti pezzi in Zuccaro cotito
al caramel , che fi sard gid preparato , ¢ con-
servato caldo sopra un piccolo fuoco , e con una
forchetta fi rivoltano. in detto zuccaro , e cae
vandoli fuori fi mette a cadun pezzo un ba-
fioncino. acuto , per mezzo di cui ratei fi col-
locano scpra una gratichia , in modo che il
caramel fi secchi in aria , appoggiando la sola
eftremira de’ battgncini ng’ buchi della gratichia.

Melaranci en puits .

Pigliate belli melaranci, tagliateli la parte
superiore in forma di coperchio , e colla punta
d’ un coliello pupgete in pin luoghi la polpa
di effi , avvertendo di non pungerli la pelle
fate entrare zuccaro fino in detta peolpa di me-
laranci 5 poi rimetteteli il coperchio sopra se
yolete » indi servyitelt . ' '

Melaranci in fette , od in guares.

Levate con proprieta la scorza 3 pinn mela.
ranci dolciy, € con la punta d’bn coltelio mon-
date la polpa di effi da quella piccola pelle che
¥i € sopra ; indi serviteli divifi in quattro, od
in fette della groffezza d” wn dito con zuccaro

in polvere ; o firoppo melto leggicro . -
oiR-
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Compofta di melaranci 5 e dg eedri .

Pigliate melaranci , e cedri di quelli, eh=
piti vi pare, allorché voi li pelate per farn=
aleri uﬁ; mettete i di loro. frutti In acqua .
in cui effi lascierere a molle fino, al giorno se=
guente » indt meflili in acqua bollente li farere
imbianchire finché cedano alla preflione delle
dita , poi li metterete in acqua fresca; ed ine
di gli sgocciolarete , il che fatto, li &rﬂ:& dare
una donzina di bolli in zuccaro. chiarificato s
poi li lascierete imbevere di zuccaro: per due
0 tre ore , pescia rimeffili al fuoco , i farete
dar ancor tre o quattro bolli , indi gli aggiu-
frarete nel vaso da compolila .

fffenye di melaranct diftillaci .

Tagliate in pezzi melaraoci, che fiano an-
cor verdi 5 poi meteeteli con acqua tepida in
un vaso ben coperto, ed ivi lasciategli a molle
dalla sera fino al giorno segzuente » indi -mette-
tegli in un lambicco. e diftillateli » dopa mat.
tete. il liquove in fHaschi di vetro a gola ftret.
ta » "acqua andrd in fondo, ¢.1'eflenza refte.
ra al diifopra ; revescigte il fiasco col fondo ro.
talmente in st . accio. 1" eflenza riascenda: ver-
so il fondo del fiasco , indi Titirarere alquanto
i} pollice, con cui avevate turara Ia gola del
fiasco. per lasciar uscir 1’ acqua 5 € cosi I’eflen.
z2 refterd sola in cffa .

Cam
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Pigliate ci6 che vi fa di bisogno di marroni
per-una compotta , cio? pna centena , taglia=
teli alquanto, accid ‘non abbiano a scopplare
€uocendo., fateli cuocere nella brace di ceaere
calda , quando saranno costi nettatelt coa un
firaccio, e pelateli con’ proprieta , indi col dite
schiacciatelt alquaned peér appianarli senza rom.
perli s pol metteteli in tre oncie di  zuccaro.
chiarificato', e fareli cuocer a fueco leato nel
Zuccary| poco pia di un guarto d>ora sopra an
piccichilimo fuoco, poi nel levarli dal fuoco
prégictegli sopra 1l sugo- di un mezzo cedro o
¢ metterteli nel vaso da compofra, indi quando
SAYCLC per servire spargetegli sopra- zuccare fing
coll’ im palveratojo da zZuccaro.

Marroni confettarr al’ secce ..

Pigliare marroni, levateli la prima pelle-, poi
metteteli in acqua bollente 1n un bacino, e fa-
teli‘dar tre- o guattro bolli, poi con- la melto-
la metreteli in un altro bacine in acqua bole
lente , e finite di fargli imbianchire finché puns
gendolt con un ago egli- vi entri facilmentes.
irdi levaeelt dal fuoce, e colla meitola piglia-
tene pocht per volta, € menwere sono caldi le-.
vateli la. loro seconda pelle unoe ad uno, pot
metteteli i0- acqua tepida benm chiara in  cui
premerete 1l sugo d° un cedro per conservarli
bianchi ; indi sgocciolategli, e poi metceregli
in Tuccaro cotto al perit liffe , e in detto zuce

: €arc
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¢aro mettetre il sugo di un cedre s poscia per un
quarto d' ora fateli cuocere a fuoco lento nel
Zuccaro senza che bollanv , poi wversateli dol-
cemente in ua catino , ¢ metteteli per un gior-
no nella ftufa, indi fateli dar nn bollo , e poi
rimettetegli per altro giorno nella ftufa ; poscia
toltili dal zuccaro fateli sgocciolare , € rimettere
tl zuecearo in un bacino , e fatelo cuocere « la
grande plume , poi mettetegli dentro 11 marroni ,
¢ fateli dar un belle eoperto , poscia levateli
dal fueco , e quando il calore del zuccaro sard un
poco diminuito , travagliastelo sull’ orlo del ba-
€ino » ed a misura che s’ imbianca da una
parte 5 con una forchetta pigliate 11 marroni
pno alla wvolta , rivoltateli dolcemente nel zuce
caro imbianchito , avréte cura di non romperli »
indi andategli aggiuftando sopra graticole di
filo di ferro , e cosi facendo degli aleri , pro=
seguirefe fino al fine .

Biscotzini di marronz .

Fate cuocere nella cenere calda una ventina
di marroni » dopo averli ben mondati, € pelaa
ti mettetegli in un mortajo , peflategli bagnan.
dogli alquanto coa bianco d’ uova , quando sa-
ranno ben pefti » mettetsgly 1A un catino con
mezza libbra di zuccaro fino ; e con una spa-
tula riveltateli bene , finche il zuccaro, ¢ mars
roni fiano- bene incorporati , indi. metteregls
aflieme cinque bianchi d’ uova ben sbattute ; ¢
mescolatele bene co® marroni s £ ZUCCAT0 » poi
mectete Ii biscottini sopra fogli di carta bianca

25N
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in rotondo s alquante pils grofli che un macherc.
ne ; od in lungo come li biscottini al cucchiajo,
fateli cuocere nel forno a calor lento , quando
saranno  cottt di bel coluore, e El&. mezio

freddi , li levarete dalla carta .
Fiaﬁtl n‘fi marrmf a

. Mettete in acqua bollente una trentina di
marroni , fateli cuocere finche pofliate pelarli
- facilinente ., dopo paflategli alla ftamigna for-
zandogli a paflare con una spatula o cacchiajo di.
bosco s indi ad ogni nove oncie di pafta , pi-
gliate oncie tre di marmelata di gqualunque sorza
che piit vi piace , e incorporatela colla detta pa-
fla , poi per ogni libbra di derra palta di marro-
ni , ¢ marmelata fate cuocere alla grande plume
quindici oncie di zuccaro s poi mettetevi dentro
la dctta pafla , e dimenatela col zuccaro finché
fia con eflo bene incorporata , poscia metretela
ne’ modelli da pafta, e fatela seccare nella
ftufa .

Marroni in camiccia o

Fate arroftire marroni sopra un piccolo fuos
€0 in guisa che non prendano colore 5 finché
poffiate facilmente Ievarli le due pelli, poi ba-
snat€gli 1n blanco d®unova ben sbattpre , indi
rotolategli in Zuccaro fino , poi metteteli sopra
setacci 4 ¢ fateli seccare nelia fiufa .

.
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Marroni el carameli

Pigliate marront , levateli la prima pelle , poi
fateli- cuocere in acqua per lgvarli la seconda
pelle , indi sgocciolategli » e fategli ascuugare
alquanto nella ftufa , intanto fate cuocere zuc-
caro al caramel 5 e conservatelo caldo sopra un
piccolo fueco , poi pigliate l1i marroni uno ad
uno con una forchetta , e rivoitatelt nel derro
inccaro 5 € nel trarli fuori mettete a clascuno
un baffoncino acuto , con cni li solterrete in
aria sopra una graticchia , ne” fori della quale
collocarete 1i baftencini per far sgocciolaxe 1i
marroni 5 € seccare il caramel in ana = -

Marroni q,ﬂ_' arlecching « - .

Per cio fare vi servirete di una compofta di
marroni , che abbia gid servito , sgocciolarete
li marroni dal lore firoppo, pot i farete rascitl=-
gare nella ftufa, indi pigharete 1l firoppo della
compafta , € lo farete ridurre al caffd sopra 1l
fuoco aggiungendovi un poca di Zuccaro , in
caso che non fofle abbaftanza confiltente, € lo
conservarete calde sopra un piccolo fuoco, ©
con una forchetta rivoltarete dentro ad uno ad
wno li marroni, e di mano in mano , che ji
ritirarete dal zuccaro gli gertarete sopra mompds
yeille di tutci 11 colori o '

Ratafiat di ginepra.

Pigliate un quartuccio di buon ginepro nuoe
M a v
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vo e ben scielto s mettetelo in un’® amola di
capacita-di quindici o sedici pinte ; mettetegli
~aflieme die¢i pinte d'acquavite , indi per ogni
pinta di acquavita chiarificate nove oncie di
Zuccaro s £ se avete qualche veecchia focaccia
di fior di meclaranci potete disciorla in detto
Zuccaro s diminuendo la sudderta dose di zuc-
caro di tanto; quanto pesa la focaccia , poi
mettetelo anche nell’ amola infufione , e turate
bene I'amola con pafta , come fi fa per il baa
gnomaria , se € d' eftate esponete 1" amola al
sole s e se € d’ inverno mettetela nella ftufa .
e lasciatela per un mese intiero, indi pafiate
tl rataefiar » € mettetelo ne’ fiaschi, Queflo race-
Jiat quanto pii {i conserva , tanto pin buono
diviene . -
4 ﬁsguﬂ;lfte di gfﬂﬂfrﬂ .

Pigliate nove oncie di ginepro infrangetelo ;
poi mettetelo con quattro pinte d*acquavite in
un’® amola , qual turarete bene , indi lasciatelo
infufione almeno due giorni, poi mettete il
tutto al lambiceo s e diftillatelo con fuoco len-
t0; € sempre eguale, di guattro pinte d’ acqua-
vite non vi_daranno che tutte al pid due pin-
ke d’ acquayite di ginepro.

Offervagione sopra il caffe.

Il cafit € un piccolo frutto, o fia grano;
¢hie cresce sopra un albero in pili luoghi del Le.
vante . Deve sceglierfi ben netto, di mezzana
jrﬂ_ﬁ}.‘?;ﬁ s di golor bigio , ¢ leggiero , :& buon

: ars
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@dore se che non senta di nmuffa , cid che snccede
quangs € ltato bagnato dall” acqua del mare 5 12
maliera di farlo € al presente cosi comune , che
Pofhic persope I’ ignorano , lo farete abbrucciares
©fia arroftize in una padella da caff¢ sempre agi=
t"&_l'.'_d'-‘lﬂ: finché fia divenuto tutro ﬁguaimtnte
di Glor bruno , yei 1o affogarete in tela , od
Il Qria , indi quando sard  freddo , lo maci=
parctes quandp € macinato pin di fresco, &
mgltor¢, ¢ fi conserva meglio is grani, che
quando © abbruciato , € macinato: pes farlo
poi farete buljre acqua in una caffertiera grande
a suflicienza per'ic guantitd delle tazze s che Vo
lete farne: indi § yelete farlo buono s vi met.
terete dentro WNa.gezz’ oncia di cafflé macine-
ro per ogni razza di ok che volete fare , € nel”
metterlo lo andarete agitindo 3 poi li farete dar
cingue o sei bolli a lenw_fuoco ; indi lo la-
scierete riposare ‘sopra la cenere cala« finches
vogliate prrarlo al chiaro , quclli che vogliono
lasciarlo riposare 5 prontamente vi mettono un
peco di Zuccaro fino , levandolo dal fuoco ; il
cafié » quando fi usa moderatamente », mitiga 3
swal di capo , acctiera la digeftione , fortifica lo
ftomaco » rende allegrezza , fortifica la memo.
ria , ed abbatte 1i vapori del vino. E se fi usa
con ecceflo , impedisce di dormire , € sminui-
sce le forze specialmente a quelll , che sono
di temperamento biligso.

Faflilliagi , ed altre cose di caffé %

Per far una libbra di pafiilliagi di caffé fate
3 : SC10ITC
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s¢iorre in un peco d® acqua un’ oncia i EOmma
dragantc , quando sard sciolta, ¢ paflat.inh voa
tela ., mettctela in un lnurtajo con adue nn_;FIE di
caffé polverizzato , e paffato al setaccio itV s
peftatclo mettendovi poco per volta del zucc™0
finché abbiare una pafta maneggiabile , po' con
derra pafla formate conchiglie , piccoli pselli,

‘garcffani , grani di frumento , grani di r=l€ , €
paftighie di diverse grandezie € segrdl€ TOR
diverfi figilli. -

 Conserva di café

Fate chiarificare , e ridyre alla piccol plume
una libbra di zmccaro , po+ levatelo dal fuoco,
€ quande sard mezzo -fedao., mettetegli dentro
un’ oncia di caffé pslverizzato; indi travaglia.

_te 9l znccaro =y Sacino , 'mescolandu con una
spatitla , finche il caffé ~ + ben incorporato ,
avvertendo peydo che il zuccaro non divenga
troppo bianco , poi mettete la conserva in un
mu:i!eilu di carta , indi quando sara fredds , la
taglierete a tavolette ; e la conservarete ver
voltro uso. =

Ofervazione sopra la civecolata o

La compofizicne di quefta pafta ; che & di
gapore molto grato, ¢i & venuta dall’ America,
€ que’ Popoli 3 che ne fanho un grande uso,

- €1 hanno insegnata la maniera di farla, ma
noi abbiamou migliorata detta maniera di farla;

¢ quella , che al presente i fa in Italiz, ed
alerp-
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altrove € molto migliore, fi fa con cacao detto
glrimenti gros carague , che ¢ fratto di un al.
bevo 5 ¢he gresce nell® America , della forma
€ grantiezza di un caftagno, quefto frutto viea
ne coperto d' un grande baccello, come li no-
firi meloni; e rinchiude in Se molte noci di
cacao della groffezza delle noftre amandole.

La wvaniglia ¢ il di cui sapore rilevato, ed
odor buono ci somminiftra un felice mescuglio
col cacao per la bontd della cioccolata ) & un
baccello pidt lungo , © pil piatto di guello de’
neftri fagivoli vipienv di piccoli granmi  neri,
lucidi , di una softanza mielosa , ella fa una
parte della compofizione della cioccolata col
Zuccaro y €10 che fi offervera quando fi tratre-
ra della maniera di farla. La cioccolata deve
sceglierfi di. color bruno s roffigna , dara , €
sccca , di buon odore , € di buon sapore ; ella
nodrisce molto , ajuta la digeftione , fortifica
lo ftomaco » abbatte li fumi del vino , é_uti]'e
a' vecchi y ed a quelli, che hanno difficolta nel
digerive ; nia € nuciva agli infermicel, ed a guel-
i1, che hanno U nervi deboli ; e perche scalda’le
persune giovani s devono usarla molto moderatae
mente ,

Conserva di cioccolata -

Gratuggiate un’oncia di civccolatas poi mettes
tela in mezza libbra di zuccaro cotto alla grande
plume , e mescolategliela ‘ben infieme , travae
ghandola con la spatula finché fia ben 1BCOTPO=-
rata , indi miettete la conserva in ua modello di
carta , por quando sari fredda , taghatela a tavo-
lette , e serbatela per vottro yso .

B 4 .Ff.i‘..
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PBriscortini di eciotcolatit o

Merttete in un catine due baftoncelli di ciocans
fata gratuggiata gon mezza libbra di zuccaro fim
paflato alle ftaccio ; e quattro roffi d’ uova ,¢
sbartete bene rutto infieme con una spatulas pa
mettetegli affieme il bianco di otto uova ben
= sbattute ; ¢ mescolatele ogni coesa, ind: merrets

¢n uno ftaccio tre oncie di farina alquanto secca-
‘ta nel forno , e con eflo spargetela sopra la com-
pefizione , € mentre la farina cade dallo ftaccio
rivoltate la detta pafta per mescolarglicla ben
infieme , indi mezcere 1i biscottini in modelli di
carta , pot collo ftaccio spargeteli sopra algquanto
«di zuccaro fino , indi fare cuocere li biscottiai
in un forno a calor lento.

Cioccolasa im forma d° olive s

Peftate nel mortajo un baftoncello di cioceolze
ta, dopo mettetegli infieme il bianco di rre
uova con Zuccaro fino quanto bafti , peftate ogni
cosa agglungendo zuccaro finché abbiate una
paifta maneggiabile ; poi mettete detta pafta sos
pra una tavola con zuccaro fino , e tagliatela in
piccoli Pegzi eguali » e quelli rotolate un poco
tra le mani con zuccaro fino per darli la fisura
d’ un U!I‘FU » € metreteli di mano in mano sopra
fogli di carta , e guefti collocati sopra fogli

di rame , indi fateli cuocere in un formo a
calor lento .

Bise
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Biscotiini di cioecolata alla Monferrina.

Pigliate up baftoncello di cioccolata ;, € mera
¥etela in un catino con tre onecie di zuccaro , un’
oncia e mezza di farina , ed il roflo di tre uova ,
e sbattete bene tntto infieme , poi metteregli
ancora il bianco di guattro uova ben sbatturi
e mescolateglicla ben infieme , indi mettere det-
ta pafta ditesa in lungo sopra fogli di carta
bianca ; e coulle ftaccio spargeteli sopra un'poce
di zuccaro fino ; indi fateli cuocere in un forno
a lento calore , poi dopo tratti dal forno levateli
di dentro la carta , ¢ mettetell sopra uno {tag-
cio- a seccare nella ftufa,

Marzapani di ciescelata col ghiaccie .

Peflate ben fina un libbra di amandole dolef
nettate con acqua bollente’, e peftandole baa
gnatele colla meta del bianco d’un uove ; accioc-
ch2 non fi convertano in olio , fate cuocere alla

grande plume mezza libbra di zuccaro , ed in eflo |

mettete le amandole a diffeccare sopra nun piccoly
fuoco , fincheé pit. non fi attacchino alle dira}f',.'

indi mettetegli un baftoncello, e mezzo /di

cioccolata pefta, e paflata allo flaccio , £ la
meta del bianco d’un nove , e mescolate/bene
0gni cosa , poi mettete detta pafla sopra una. ta-
vola con zuccare fico mescolaco colla tera parte
di farina,e con uno spianatcjo appiapatéla finché
ifa della sola speflezza di nao scudo , jndi frafta-
ghatela nella waniera che pin vi piacera , poi
metiete detti marzapani supra fogh di carta ,
M 5 =
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¢ fateli ecuocere in un ferno a lento calore ;

quando saranno cotti , ghiacciateli per di sopra
ton zuccaro fino paflato al setaccietto di seta ,
g¢battuto con un poco di bianco d” uovo , ¢ gual.
che goccia di sugo di cedro , indi rimettetel nel
forno solamente per farh seccare il ghtaccio .

Fafizgiie , ed altri lavori di cioceolata.

-~ Per 1ina libbra di zuccaro fino , fate disciorre
un® oncia di gomma dragante in un poco d’ ac-
gua , dopo patlatcla 1n una tovaglia, poi mette-
tela in un moitajo con due baftoncelli di etocco-
lata pefia, e paiiara allo ftaccio; e la meta d’un

bianco d’ uovo, ed una libbra di zuccaro fino pas.
sato al. setaccio di seta sy peftate ogn: cusa , mets
tendo il zuccaro poco per volta finché abbiate
una pafta manpcggiabile 5 indi toita 14 pafta dal

mortajo ne farete paitiglie della grandeizd . e
forma, che piu vi pracerd, come grani di frumene
to, di caflé , di piselli , di lenrticchie ; di conchia
glie 5 ed altre cose a voftro piacere .

Confetti di cioccolate o

Miflolvete un poco di gomma- dragante in un
poco 4’ acqua ; indi paflatela in una rela premen-
dola ene, pei mettetela nel mmortajo con cloccO-
lata 1n polvere , € Zuccaro fino,; finché abbiate
una paft.a maneggiabile ; mettere detta pafta so-
pra una tavola. impolverata di zuccaro fino, ed
appianatela €on uno spianatojo , finche fia della
speficzza dr uno scudo, poi tagliatene piccoli

peizh-
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pezzi Fcr rotondirli della groffezza & un piseﬁng;
indi fatelt seccare nella flufa, quando sde
ranno secchi , copriteli di zuccaro » offervands
la ftefla maniera che € ftata spiegata per gli
alctrl confetti » v

-

Amandeole alle nompareille ,

Pigliate amandole dolci, € mettetele in un bae -

€ino senza levarli la pelle , fatele arroffire alquana
to sopra un piccolo fuoco sempre rivoltandole
€On una spatula ; indi fate cutcere zuccaro
al grand perle s e conservatelo caldo, poi
pighate le amandol€ una ad unda 3 e e€on una
forchetta rotolatele nel detto zuccaro , e cavan-
dole fuoridal zuecaro, getrateli subito nompareilles
tutto all® intorpo , acci6 s* attaechino alle aman-
dole , indi collocatele sopra foglie di rame 5 €
quando saranno tulit€ preparate y mettetele nella

ftufa a seccare o

Amandole al cedrs .

Mondate amandole dolci con dequa calda , indi
taghatele in minutt pezzir della groffczza d’ upa
lenticchia , mettetele sopra un platto con cedro
verde gratnggiw bianco d’ un vovo, € zuc=
caro in’ polverC quanto baiti per farne una patla
mancggiabile , poi pighate pezzertr di decre
amandole con alquanto di detta palta della gros-
stzza de¢lle amandole naturaii + © rotolatele fra
le manr per darle la {tefla forma , ed acgiuflas

tcle di mano ia mawuo supra fogli di carra
- M & biaiica
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‘bianca colla diftanza di umdito 1° una dalf’ alee;
e fatele cuocere in un forno a lento calore 3 indi
quando saranno di bel colore , levatele immedia-
tamente da sopra la casta.

Amandole-alla Napolitana ,

. Merterte in un piatto di terra, o di majolica
. mn mezzo cucchiajo d’acqua di fior di melarancio
" ical bianco a’ un uovo , e zuccaro fino paifatoe al
~seraccio di seta , sbattete bene tutto infieme con
uin cucchiajo di buseo » finche queflo fia ben li-
Zzato , € ben bianco s poi meittetegli dentro le
amandole dolci pettate con acgua calda , e grose
samente peftate , e mescolate bene ogni cosa ,
accio -turtoe s’ attacchi alle amandole , indi
aggiuftarele a monticellt sopra fogli di carta
bianca gli uni alquanto diftanti dagli altri, ¢
fatele cuocere in un forno a lento calere .

Per Far il color di scarlagto per le amandole .

Fate un colore di scarlatto in guefta maniera :
mettete in un piecol vaso un guartino. d’ acqua ,
€ guando bollira , mettetegli dentro un’ oncia di
cocciniglia ben polverizzata , e fatele dar una
donzina di bolli , ed aggiungeteli tutto in una
volta mezz’ oncia d’ alume , e mezz' oacia di
€remor tarcaro ben peftato, fateli dar ancora
upa donzina di bolli , poi levatela dal favcgo ,
¢ lasciatela riposare prima di serviivene.

-

Amane
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dmandole allp scarlato R
Mettete 1n un bacino mezza libbra di zuccaro
€on up poco d’ acqua » € quando il zuccaro sara
fuso , mettetegli dentro mezeza libbra di aman-
dule dolei ben mondare , e fatele bollire finché
scoppino rivoltandole soventi, poi levate il ba=
cino dal fuoco , e rivoltatele inceflantemente.
colla spatula , finch€ pit non prendano zuccaro s
allora metretele sopra una ftamigna rara , e ri-
mettete nel bacino 11 zuccaro , che sard pafiato
sOtto , con. tre oncie girca d -altro Zuccaro , ed
alquanto d’ acqua , e fatelo fondere con cio che
vi € reftaro all’ intorno del bacino , € ridurre al
cass¢ 5 indi mettetegli dentro alquanto di colore
di searlatto , che bafii a far roffo 1l zuccaro , pot
rimettetelo al fuoco per farlo di nuovo ridurre al
gasss , come gia prima era, indi mettetegh imme-
diatamente dentro le amandole per farli prendere
tutto il auccaro’, € con una spatula inceflante-
~mente rivoltatele finche il zuccaro fi candisca »
¢d occorrendo che ancor ve ne reftafie nel ba-
cino fatelo scaldare alquanto finche tutto refta
raccolto sopra le amaodole , € gquefta dose vi ser-
vira di regola per qualungue gquantita far ne vo-
gliate & |
Amandole pralines alla Regina .

Mondate amandole con acqua calda , indi ben
ascingate , poi fare cuocere al gros boulét tanto
Zucearo che eguagli il peso delle amandole , poi
meciictegit dentro le amandoie , e fatel: dar tre »
© quattro bollis indi levatele dal fuoco , e con una

spd-

4T .:-.”
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spatula rivolzatele sempre finché abbiano raccolto

tutto il zuccaro , ed in tal caso , che raffreddan.

dofi lIe amandole vi rimanefle Zuccaro nel bacino,

fatelo scaldare alguanto ; e proscguite a rivolar
le amandole 5 finché abbiano raccolto tutto il
aucearo » ordinariamente quefte pralines fi fanno
in due volte ;, mettendo la metd del zuccaro
r:r volta ¢y convien offervare che il zZuccaro non
§i riduea altrimenti che al careamel 5 quefte prali-
nes devono eflere bianche . :

Biscottini di amandole dolcé -

Fate modelli di carta bianca della grandezza
che volete fare 1i biscottini in lungo s 0 piccolo
cuadrato , nettate con acqua calda tre oncie di
: mandole dolci, e mettetele di mano in mano in
zcqua fresca, quando saranno sgocciolate , € ben
zsciugate peftatele nel mofrajo ben fine bagnan-
ccle un poco cen bianco df wova ; poi mettetele
in un catino con due rcffi d” uova fresclie , e tre
¢ncie di zuccaro paflato al setaccio di seta, sbat.
tete bene le amandole con una spatula ; indi ag-
giungetegli il bianco sbattuto di quattro uova
fresche ; ed un cucchiajo di farina , mescolate
tutte le dette cose infieme , pOl meitete 1 biscot-
timi ne” modelli , e ghiacciate la parte superiore
di efli con zuccaro hno mescolato con fa quarta
parte di farina ( quefta farina asciuga I' nmiditd
delle amandole ) ; indi fateli cnocere in un forno
a lento calore; quando saranno ben cresciuti, €
cotti di bel colore levateli dal forno, € nel tenie

po fteflo cavatsli fuori da’® modelhi« 2 |
i5e
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Biscottinz di amandole amare .

Nettate con acqua calda un’ oncia e mezza di
amandole doici, e tre oncie di amandole amare .
peitatele ben fine in un mortajo mettendogli in
piut volte mezzo cucchiajo di zuccdro in polvere,
indi mettetele in un catino, e ftempratele bel
bello col bianco di quattro nova fresche , poi ag-
giungetegli nove oncie di zuccaro fico paflato al
sctaccio di sera, € per un quarto d’ora sbattete
tutto infieme con una spatula, mettete detta pafta
in lnngo , od in rotendo sopra carta bianca , pie
ghanao la pafta con due coltelli 5 poi fateli cuo-
cere 1h un forno a calore molto lento ; € non le
wvatell dalla carta fincheé fiano freddi

Biscottini di mnociuole , :

Doupo aver nettato con acqua calda tre oncie
di nociuole , peftatele ben fine ; e peftandole ba-
goatele con un poco di bianco d* vovo , poi met-
letegli aflieme tre encie di guccaro , € peltatelo
aflicme finche {ia ogni cosa mescolara > indrmet-
tetegh il bian€o di quattro nova sbattute , e bel
bello fiempratele colle nociuole 5 € zuccaro , indi
finite I: biscottini nella maniera praticata per
- quelli di amandole dolci .

Consérva di nociuole .

Pigliate un® oncia e mezzd di nociuole , nete
tatcle con acqua calda , indi tagliatele in traver-
0 sotrilmente il piv che putete , fate cuocere alia

' : grﬂrﬂf«:‘-
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rande plume nna libbra di zuceavro , poi toltolo

241 fucco , € mezzo rafireddato mettetegh dentro
e nociucle , e con pha spatula rivoltatele bene »
firché fiano ben incorperate col zuccaro s indi
mettete la conserva in modelli di carta, poi
gquando sara fredda , tagliatela in tavoletle ¢

conservatela per voftro uso.

F Conserva di amandole al cedro »

Peftate ben fine tre oncie di amandole dolcl,
bagnandole con siugo di cedro mentre le peftate
fate cuccere alla grande plume una libbra di zué&
caro , poi levatelo dal fucco , e travagliatelo fin.
chée s’ imbianchisca , indi mettetegh dentro It
amandole , ¢ ftrempratele bene coul zuoccaro,
poi mettete la conserva in modelli appropriati .

Erema di amandole in filacraha «

Eateé bollire un quartino di latte fino alla cea
sumazicne & un terzo con un boccale di fio
di latte ; e tre oncie di zuccaro , poi mettetegl
dentro tre oncie di amandole dolci peftate ber
firie col bianco di tre uova sbattute , e fate dal
due o tre bolli a tutte le dette couse afficme Mmes:
colandole con una spatula, paflate que fia crema
alla ftamigna s € mettetela nel catino , in cui
dovete servirla , e guando sard fredda , e che
fiete per serviria , mettetegli sopra nna filagrana
che farete spargendogli sopra fiori di melaranc
pralinces , e tagliati minutamente sopra un foglic
di rame unto con un poco &' olio, fAilandogh so.
pra
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nra zuctare cotte al caramel 5 poi nvnltan&ﬂﬂh

sopra un’alra foglia di rame anche unta di olio .
per metterli del caramel dall” altra parre della
filagrapa , che indi metterete sopra la crema,

Conferti di pociuole.

Nettate con acqua calda nociuole secondo 1a
guantitd che volete farne , efatele seccare nels .
Ja fiufa’; se non ne avete, K pin d’una libbra ,
non occorre metterle in un bacino grande, batta
gucllo da provvifione , ¢ quefto scpra un buonr
 #u0co, e rivoltarle bene, finche fiano ben sec-
" ¢he 5 indi vi fi metre zuccaro gommato fatto
nella seguente maniera . Si fa disciorre gomma
arabica con acqua guando € fusa , € paflata in una
tela i mescola con altrettante Zuccaro cetro al
lisse 5 mettete di gquefto zuccaro neil bacino , e
rivoltare sempre le nociuole scpra un fuoco me-
diocre , finche elleno se lo fiano tutro raccolro .
guando poi comincieranno ad effer secche, vi
metterete dell’ altro zuccaro finché vediate che
le nociuole ne fiano abbaftapza cariche , pei ala
lora le proseguirete con dell’ altre zuccaro non
gommato cotto al lisse, e gli darete in quelta
ananiera una donzina di mani, e indi quando
sard I’ ultima maneo ben secca , levate le nociucie
dal bacino , levate il bacino , e lasciatelo asciu-
gare , indi rimettetegli dentro le pociuole per
lisciarle , rimertendo ancora del zuccaro cotto
al liss¢ , che agiterete forcemente nel fine senza
farle saltar: » poi finirete di farle seccare nclla

ﬂurﬂ -
Pafia
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Fafla di amandole per er;ate .

Pigliate mezza libbra di amandole dolci ;ed
una donzina di amandole amare , tre oncie di
grani delle guattro sementi fredde ; mnetrate con
acqua-calda le amandele , poi pelftare bene ogni
cosa infieme , indi ftendet: cié che avete peflato

Ssopra una tavola , cton una libbra di zuccaro
in polvere per formarne una pafta , e quefta fi
- €onserva per gualche tempo, € quando volete
servirvene , llempratene un® oncia in un quartis
ro d’acqua , poi paflfate dert’ acqua in una {ftamio
£na » od in una rovaglia.

_Erﬂccfuula all® arlechina

Wettate amandole con acqua calda, poi taglias
tele in guattro parti, indi nettetele in va bacino
con imezza hbbra di zucecaro fuso, ed un poco
d’ acqua ; poi mettere il bacino al fuoco , e fate
bollire il zuccaro f{inché le amandole scopiino,
allora levatele dal fuoco, e mertetegli dentro il
supo d’un c€dro, e scorza pur di effo tagliata mi.
rutamente , € con una spatula rivoltate sempre
fnche la bracciuola fia di bel colore , indi met-
tctela sepra un piatto, in cui prima avrete sparse
remypareilles di tusti 1i colori, mescolate con un
joco d’anice; ¢ sopra la bracciuola spargete al.
L1€ nompareilles con altro anice suddetto mentre
le amandole sono ancor calde, ¢ quando pol la

Lracciuola sara fredda metterela sopra carta biane
<2 iR un setaccio, € conservatela nella fiufa.

Brace
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Bracciuola mescolard ;

)

Fate cuocere alla prande plume mezza libbra di
Zuccaro, poi nettate con acqua calda tre oncie
di piftacchi, e tre ontie di amandole, e divide=
te ogni cosa in cinque 0 Sei pezzi, poi mettete i
detti pezzi nel zuccavo, e fateli in effo bollire
finché scopiino; e rivoltateli sempte Con una spae
tula finch® abbiano raccolto tutro il zuccaro, pui
levateli dal fuoco; e spargeteli sopra cedro cone
fettato, e ftritolato , ed un poco d’anice, mesco-
lato con nompareille di tutri 1i ¢olori s indi Pron-
Tamente mestcolate tTutto infiéme ; ¢ mettete la
braccinola sopra un foglio di rame leggiermen.
te unto con olio d’ olivo, ed appianatela egual-
mente il piit che potete ; quando sard fredda
la ragliarete della grandezza; che piu vi pare,
¢ la metterete nella ttufa sopra unm S$eraccio g
il cedro; 1’ anice ; e nompareille s che gli mec-
tete dentro , devono eflere mescolati infieme ,
€ preparati per il momento che vi occorrerd deo-
Yervene Scrvire s '

3ra:=£uﬂfa di amc'm&'ufe all: Purtagﬁefe.

Fate fondere inezza libbra di Zuccaro con un
poco d’ acqua in un bacino ; quando sara fuso
mettetegli dentro mezza libbra di amandole
dolci nertate ¢on acqua ¢€alda; e tagliate in
due, fatele bollire nel zacearo finché scopiino,
rivoltatele bene per fargli raccorre il zuccaros,
quando  comincieranno ad arroffire flendetele
prontamente sopra une ftaccio, poi immediati-

mente
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mente spa¥getegli sopra memparesile bianca, ib-
«d rovesciatele sopra ub piattc, € spargetegit
<cpra detta wnompareille dall’ altra paste 5 indi

mettetela nella ftufa.
Braccinola &% nociuole -

Netrate con acqua calda una libbra di no-
ciuole , pol mettetcle in un bacino con un po-
0 d® acqua, €d una libbra di zuccaro, e fate-
le bollire 4inché scopiino, levatele indi dal
fuoco , e rivelratele inceflantemente con la spae
ivla , guando saranno abbaftanza inzuccherace
o ettetegli un poco di nompareille mescolato con
«edro contertato , e firitolato , ed wn poco di
arvice , mescolate ben ogni cosa infieme, €
rrontamente mettete la “bracciuola sopra un fo-
£li6 unto con un poce d’olio d° olivo , e ilen-
detela bene cen una spatula , indi quando sara
fiedda , tagliatela in pezzi della grandezza che
Fiit vi pare, € mettezcla nella ftufa,

i Larte di amandole .

¥ate bollire tre buecali di latte fino alla eons
stivazione della meta , poi levatelo dal fuoco, e
mettetcgli dentro seci oncie di amandole dolci
rnettate con acqua calda , e peflare ben fine , che
wvrete bagnate di tenipo in tempo , pefiandole
£On Me220 cucchiajo di latte , fiemprate benc le
amandcle col lartte , metretegli anche un poco
¢’ acgua di fior di melarancio , e tre oncie di
7UCCATU; € quando il zuccaro sara fuso, paflate
due o tre volte il latte di amandole in una tovae
glia perservirlo in un catino Mazc-
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Macearens . '

Nettate con acqua calda mezza libbra di
amandole dolci, lavatele , ed asciugatele , poi
peftatele ben fine » e peftandole andatele ba-
gnando con qualche goceia d” acqua di fior di me-
larancio , e mettendo anche del zuccaro fino ,
accioeché non fi cenverta in olio., indi mette.
tele in un catino con mezza libbra di zuccaro
in polvere, e meséolatele bene , poi metreregli
il bianco di quattro uwova , e sbarretele bene
colle amandole , e zZuccaro 5 collocate 1i mac-
caroni sopra fogli di carta bianca della groffezza
d’ un bottone , e fateli cuocere in un forno a
calor lento , quande saranno cotti , e di b=l
colore , i servirete al loro paturale ., Se poi vi
piacefle di ghiacciarli , mettete sopra’ un piattoe
di terra , o di majolic? del zuccaro fino pas-
sato al setaccio di seta col sugo di un cedro,
ed un poco di bianco d' uwova, e sbattete tutta
infieme con la spatula finche il ghiaccio fia bea
bianco ; indi di quefte copritene li imaccaronis
poi metteteli nel forno solamente per far seca
care il ghiaccio,

Maccaroni lguids o

Mondate con acqua calda mezza libbra 4@
amandole dolei, poi peitatele ben fine bagnan.
dole col bianco d’un uovo; acciocche non 6K
<convertano in olio , indi mettetele in un cati.
no con mezza libbra di zuccaro in polyvere ,
€he sbattsrste bene golle amandole , pei ag-

$iug~
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giungetegli il bianco di guatiro uova ben shata
tuli , € mescolateli ben aflieme, collocate If
maccaroni sopra fogli di carta bianca della
groflezza d’ upa noce, e fate nel mezzo di ca-
duno un bucua per mertterli quanto una nociuos
1a di quella marmelata, che meglio ftimerete,
© di una bpona crema ben legata , e fredda,
indi coprite al di sopra , come al di socto 1n
guisa , che la marmelata non compaja, e fa-
teli cuocere al solito, poi serviteli cosi, oppua
¥¢ ghiacciati come li precedenti .

Macgaroni di Bruxelles o

Nettate con acqua calda, e peftate ben fine
se¢i oncie di amandole dolci , bagnandole con
la metd det bianco 4’ un unavo , poi merttetele
0 wa cating con due oficie di farina di riso ,
€ meczza libbra di zuccaro in polvere » sbattete
bene ogni cosa, indi aggiungetegli il bianco di
quattro wvova sbattute, ¢ mescolateli bene colle
amandole ; ind: aggiuftate li maccaroni in lun-
£0 sopra fogli di carta bianca , e fateli cuoce-
r¢ in un forno a calor lento , poi gquando sae
¥anno cotti 11 ghiacciarete con ghiaccio bianco,

Marzapani Jraftaglia: .

| St

Nettare con acqua calda una libbra di amane

dole dolci, e mertterele di mano in mano in acqua

ficsca 5 poi sgucciolatele in un setaccio , ed

ascingatele con una tovaglia 4 indi peftatele ben

fine 5 € di tempo in tempo mettetegli un poco di
Zuc-
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guccaro fino, e qualche goecia d'acqua di for
di melarancio ,, poi mertetele in un bacino sopra
un fuoco molto. lento con una mezza libbra di
zuccaro cotto. alla grande plume , rivoltate 1a
amandole , ¢ zuccaro.con una spatula , finchs
1a pafta toccandola colle dita non vi s incolli
pit contro, indi mettetela sopra un foglio di
carta impolverata di zueccaro fino, e con uny»
spianatoje appianatela dolcemente , avvertend
di getrar di tempo in tempo tanto di sotro ,
come sopra la pafta del zuccaro fino per impe-.
dire » che non: s”attacchi alla carta, poi quaa.
do sara del solo speffore di uno scudo la fraftz.
gliarete nella. maniera a voi pilt grata , coms=
i fiort di giglio , in cuoris in rotondo, in lo.
sanga , 1in trifoglio, ed in altre divers=
figure seconde li modelli che avrets , e merrs.
teli sopra fogli di carta , che avrete gid aggiu.
ftati sopra foglie di rame , fateli cuocere in
un forno a calore molto lento, indi quanda
saranno cottrs li ghiacciercte con un ghiaccia
bianco fatto con zuccaro fino , sugo di cedro , ed
un. poco di bianco d'uova.

Marzapani alla Portgohese .,

Mondate: con acqua calda mezza libbra di
amandole dolci, asciugarele, poi peftatele ben
fine ‘bagnandole col bianca d’ un ucve , ed un
Poco. d*acqua di fior di melarancio , fare cuo.
cere alla grande plume mezza libbra. di zuc.
€are , tndi levatelo dal fuoco, e metteregli
deatro le amandole peltate , ¢ rivoltarele bens

Coln
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con nna spatula s pot rimettetele sopra un lente
fuoco pér farle seccare , finché toccandole colle
dita pon vi fi attacchino piu , indi mettetele
sopra un foglio di carta con zuccaro sotto , &
sopra’s € con uno spianatojo appianate dolce-
mente la caetta pafta , #finche fia nicnte piu
spefla di- uno scndo , allora tagliatene piccoli
pezzi di figura rotonda , e della grandezza d*una
paftighia , e fatea caduno un piccolo orlo, indi
fateli cuocere sopra foglie di rame in un forno
a calor molto lento , gquando poi saranno cottig
e rafireddari, metterete in ciascuno un granog
d* agreflo confettato al ligquido . .

Pufla ¥ Marzapani per formare diverse cose .

Mondare con acqua calda una libbra di aman=
dole , poi peftatele ben fine bagnandole con utk
poco d’ acqua di fior di melarancio , ed il bianco:
d” un uovo, indi mettetele in un bacino con no-.
ve oncie di zuccare in polvere , fatele diffeccars
finehe pilx non s attacchino aile dita toccan-
dole , e divengano una pafta maneggiabile , pot
mettete dettd pafta sopra un foglio di carta
bianca con zuccaro sotto , e mentre 1' andate
appianando con lo spianatcjo soventi , agitatela
colla carta , e di tempo in tempo gertategli Sottos,
€ sopra zuccaro fino mescolato con 13 quarta par-
te di farina , per impedire, che ella non § at-
tacchi alla cg:f;é indi tagliatela per farge quala

she cosa dji voiltre piacere ,

FUL
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 DMlarpapani alla delfindg . :
Stemprateé due cucchiaj di marmelara di cia
riegie col bianco d’ ua uovo , pigliate pafta d%
marzapani eome la precedente, ed appianatela
che rcfti dello. speflore di due scudi s, indi ta-
gliatene filetti lunghi la metd & un dito, e
fatene piccoli circoli intorno al manico d' um
eoltello ben rotondo pizzicando i due capi ine.
fieme 5 accid reftino unici ¥ uno con I’ altro g -
dopo ‘aver formari turti li circoli bagnateli nella:
detta pafta ftemprata col bianco d'uovo, poi
rotolategli in zuccaro ben fino, e di mano in
mano coullocateli sopra. fogli di carta bianca g,
che avrete preparati sopra foglie di rame, in-
di appianate la pafta di1 amandole dello spefio-.
re della lamina d’an coltello 5 tagliatene pica
coli pezzi rotondi, sOpra cui metterete wvnpa Cla
rieggia confettata , oppure un poco di Mmarmea
lata, che, involgerere neclla pafta per farne pica-
cole palle della groflezza d> una npocivola, e
bagnatele anche nella detta pafia ftemprata cok
bianco. d’ wovo » € poi rowolarele nel zaccaro ;
mettete quefte piccole palle ncl mezzo de’ cira
¢oli rilevati in piramide senza che entrino nel
fondo. , e fateli cuvcere in. un forng a fuoco
molto. lento , quando. saranno ghiacciati di bel
colore , Ii levarete dal forng per sgrvirli pod
gome meglio ftimarete. oo

Blar;apant ol zeplir.

Fate cuocere una libbra di zuccaro alla, graads
plume 5. poi dentro mettetegli una libbra di aman-.
dole dolci ngttate con acqua calda s € ben peftatey,

N “3ndt
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indi travagliatele con una spatula sopra un fuoce

molto piccolo fincheé la pafta fia diffleccata » € che
pil mon s attacchi al bacino , indi lasciatela
rafreddare , e poi rimettetela nel mortajo pet
peftarla di nuovo , € nel peftarla agginnge-
tegli un poco-di zuccaro fino , cedro verde gra
gaggiato al bianco di tre uova » avvertendo di
merter i} bianco di tempo in tempo » peftando
- wgni cosa infieme per lo spazio d'un quarto d’ora,
poscia mettete H marzapani acei della figura che
pitt vi piace sopra foglt di carta bianca , ¢ fateli
cuocere necl forno a calore molto lento .

. Marzapani wmascherati « . |
Wettate con acqua calda mezza hbbra di amaiie
dole dolci , e peftatele ben fine bagnandole ¢ou
acqua di fior di melarancio, pot mettetevl mezid
3ikbra di zuccare cotto alla grande plume, € €00

una spatula rivoltatele sopra un fnoco molto len-
to finché pitt non s’ attacchino al bacino , e ch¢

la pafa piu non fi atracchi alle dita roccandola;
indi mettetela sopra un foglio di carta bianca ims
polverato dt zuccaro fino, € cullo splanatojo agk
pianatela, e fraftagliatela della figura, € grandes
za s che pid vi aggrada €0’ modelli di lata s che
avetec ; preparate li marzapant sopra uan fogliv di
caria biapca , e mettetegli sopra una ravola €0l
coperchio d’ un forno da campagna sopra caric
di fuoco 5 acciocche 1 marzapani cuociano sola
mente da una- parte, indi levareli di sopra la caf
ta » € mettetegli sopra dalla parte, che non
cotta ; della marmelata itemprata con la, met

& un- bianco & uove 5 € Zuccaro. fino
: velre



9%
vére ; ¢ mertetegliene quanta ne pud flare 5 vl
metteteli poi sopra la ¢arta bianca colla parte
rivolta di sotto , € nuovamente copriteli col coe
perchio del forno di campagna , ¢ fate cuocere
il detro ghiaccio . -
Marzapani con marmelata .

Fate una pafta come quella de’ marzapani in
laccio d’ amore , e quando sara diffecgata , mete
tetela sopra un foglio di carta bianca con zucca-
ro ino » ed appianatela finché fia spefla niente di
piit d’ uno scudo , indi tagliatene pezzi di figura
rotonda , ¢ larghi quanto una pezza da soldi
scile ¢ mezzo , affondate alquanto detti pezzi nel
mezzo col dito piccolo per mettere a cadauno la
*gtnii:ua d* un pisello di quella marmelata , che
pitt 1 pr;ue » oppure di gqualche crema coita ;
€ ben legata , rimpalmate 1’orlo di detti pezai
di pafla con roffo d’uovo per collarne due ine
fieme 1® uno sopra I’ altro , facendogli prender
la forma d’un bottope in guisa che la mar.
melata non compaja , fate cuocere nel forno a
calore molto lento , quande saranno di bel co-
fore , levateli dal forno , ed agghiacciateas
futta la parte superiorc con un  ghiaccio bian.
€0 , poscia rimetteteli nel forno per far secca.
¢ il ghiaccio,
| Siroppo d’ orzate o

Pigliate nove oncie dr amandole ‘dolci , an®
oncia di amandole amare , tre oncie dclle
quarttrg sementy fredde (@) , nettate con acgua

N a cal a

_'“'—____—Il—n_—-__-_-ﬁi——
(@) Croé semni di qucea , di cugomers ? d;. aneloni g
¢ d§ anguric o
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i:‘aldg fe amandole 5 poi peftatefe colle dette
sementi ben fine il pin che sara potfibile , mette-
te quefta pafta in un boccale d"acqua , o con
una spatula mescolate bene ogai cosa infieme
indi lasciate infufione per lo spazio di un® ord @
due , poi pafate la detta pafla in uvna tovaglias
premetela beae torcendola per trarne tutto il
spgo s indi chiarificate due libbre di zuccarous
e riducetelo al casse , poi in eflo mettete det-
to sugo » € quando il Zuccaro sara liquefatto,
aggsiungetegli un buon -cucchiajo d" acqua di
fior di melarancio ; mettere il firoppo in un
catino nclla ftufa , e laseciarelo ivi tre o quatrtre
giorni , conservando nella ftufa il fuoco, come
per il candito ; e di tempo in tempo oOffcvva-
rete facendo la prova con un encchiaju quane-
do il firoppo sard ridotto al perle ; ed aHora lo
smmetterete ne' fiaschi. Fatto in quefta maniera
son eorre rischio di candire s né di guaftarki«

Sirqpfu di capelvencre «

Per far una pinta di froppo fi piglia due oncie
di capelvenere del Canadd ; fi metre infufione co-
me il thé, e fi prendono solamente le foglies
1’ infufione fi fa in un vaso ben turato , che
fi tiene nella ftufa per lo spazio di;quatturdi:i
o quindici ore , pigliate due libbre e mezza di
zuccaro , chiarifcarelo , e fatelo ridurre al caffés
poi inveflo mettete 1” infufione paflata allo ftace
¢io's guando il zuccaro sara liquefatto , met-
sete 1l froppo in un catine nella ftufa ,ed ivi las
aciatelo lre 0 gquattro giorni » indi finitelo nella
Sefla manicra del precedente. Fi-
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Mettate con'acqua calda nn’oncia € mezza ch.
piftacchi , e tagliateli in piccoli fletti 5 indi
asciugateli con una tela § diftribuiteli sopra foglie
di rame leggiermente unte con olio d'olivo , in.
tanto avrete preparato del zuccaro al caramel ;
guale’ conservarcte. czldo , acci6 nen s” indurisca,
€ con una forchetta pigliare di detfo Zuccaro s
¢ filatelo sopra li piftacchi lasciandogli de’ firi
vacui fra mezzo , poi roversciate 1li piltacchi
sopra un altro foglio di rame pur unto con olio ,
e filategli sopra altro zuccaro, come -gid faceite
dali* alera partes avendo cura di non caricarli

truppo di zuccaro flandoglielo sopra.

Biscoetint di piftacchi .

Nettate con acqua calda tre oncie di pi{tacchi v
sgocciolategli, ed asciugateli- con una tovaghidy
poi mettercli nel mortajo con un’ oncid, € MEzid
di cedro confettato , ed un poco di cedro verde
gratuggiato , peftate ogni cosa infieme ben fina
bagnandola in pilt voite col bianco d’ un uovo,
poil mettete TUio in un catino cop poco pin di
tre oncie di zZuccaro fhno ; ed i1l roilo di due
nova y-e sbattete bene tutte derte cose infieme
con una spatula finché fiano bene incorporate,
indi aggiungetegh il bianco di sei wuova ben
sbattute , ed un. buon cucchiajo da caffé di ‘a-
rina ; ¢ mescolate bene tutto infieme, poi met-
tete la pafta pe’ modelli, oppur diftendetela
sopra fogli-di carta : bianca s merteregh sopra
un poco di zuccaro , e fareli cuocere al furnn

a calore molto lento .
N 3 Fi-
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. Pifiaechi al fior di melarancio.
Mettete a niolle due ottavi d” oncia di gonie
ma dragante con due cucchiaj d'acqua di hor
di melarancio, e mezzo bicchiere d’ acguay
guando sari fusa paffatela in una tela premens
dola bene , intanto avrete nettato con acqua:
calda e peftate ben fine tre oncie di piftacchiy
. dopo li metterete dentro I’ acqua di gomma,
“eon zuccaro fino , e peftarcte tutro infieme age
giungendogli 2uccaro fine finché i formi una
patta maneggiabile ; qual metterete sopra una
tavola , € ne pigliarete piccoli pezzi eguall nel-
I¢ mani s e }i rotolarete per farne specie di
amandole 5. quali di mapo in mano metterete
sopra fogli di carta bianca 3 pol farere cuocere
in un forno a caloré molto lento.

Acqua di pifiacchi . :
Nettate con acqua calda tre oncie di piftacs
chi , poi peftateli ben fini bagnandoli di teme
po in tempo di un cucchiajo di latre; e quale.
che goccia d’ acqua di fior di melarancio ., fa.
te bollire un boccale di fior di latte 4 con un-
guartino di latte; e tre oncie circa di zZuccas
re, fino alla consumazione delli due terzi; ine
di levatelo dal fuoco, e ftemprategli dentro i
piftacchi » indi in piit volte paflategli in una.
tovaglia , e mertetegli in quel vaso in cui dos
vete servire s :
Fiftacchi a olivi, i
Nettate con acqua calda de’ piftacchi, e dic
imano in mano gettateli in acqua fresca , pot
tolgilt dall’ acgua. asciugavegli, e pe&alzc!é ber:

3 nt
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fini in wn mortajos, indi mettetegli in un baci-
10 €on tanto Zuccaro in polvere guanto & la metd
del loro peso, e faceli’ diffeccare sopra il fboca
finche la pafta non fi arcacchi pii alle dita tocs.
candola , poi versatela sopra- fogli .di carta con
Zuccaro in polvere ; indi pigliatene piceoli pez-
zi', € rotolateli fra le mani per dargli la forma
d’olivi, ed a ciascung goginftate un baftoncino
Per poterli bagnare nel guccaro cotto al caramely
€ di mano in mano che_|i cavarete fuori dal cas
Famel aggiuftateli sopra una graviechia , introdue
cendo It baftoncini ne’ fori di efla 4 affinche il
caramel pofla seccarfi- nell® aria s, € per  ultimo
Mettetelr sopra” un piatto di porcellana guarnia
ta & ‘una carta fraftagliara di ﬁgut'ﬂ rotoada .

C‘ﬂq&tu‘ ‘@i Pistaechi .

Nettate con acqua calda de’ piftacchi , poi fa
teli seccare nella flufs 2 se volete farne solo una
libbra , mettetegli in un gran bacino di provvifios
€ con Zueccaro ingommato fatte con ua poca
di gomma arabica fusa in un pochertino d’acs
qua , ed indi wmescolatd con Zuccaro cotto al
IZf¢ , fate andare il bacino sopra un fuoco meza
Zano sempre tivoltandolo , acciocche li piftacchi
Pigling egualmente il ‘zuccaro , quando comin.
cieranns a seccarfi ; aggiungetegli del detto zuca
€aro , € dategli:ancor una manev o due in quelta
maniefa , poi proseguite a rivolearlt dandogli.
ancora cinque o sei mani con alero Zuccaro COla
to allifle » che fia senza gomma finché vediate ,
che ne fiano sufficienteriente carichi , e dope
averli data I"ultima mano i torrete dal bacie

' N 4 no



- 1-1.1
no ger asciugarli bene; pol vi rimetzerete dene
tro li piftacchi con altro zuccaro al Zzffc s ® sul
fine gli agitarete fortemente senza farli saltares
© guando saranno ben ls¢i » finirete di farli sece

care nella ftufa.

. . Margapani di piftacshi alla comera,

. Peftate ben fini sci oricie dil piftacchi netta-
&i con acqua calda , e peftandoli mettetelr ale
gquanto di zuccare finu . acciocché non fi con-
vertane ia olic , fate cuocere a la grande plume
eunatrtro oncie e mezza di zuccaro, poi in cfle
mettete li piftacchi, e faceli difleccare col zuc-
earo sopra un piccielifimo fuoco finche reccan-
doli colle dita piz non vi fi artacchine ; indi
mettete la detta pafta sopra una tavola, 1
polveratela sotto e sopra di zuccaro fino, € con
wno spianatcjo appianatela dello speflore di uno
scudo per tagliarla in figura di itelle, che ab-
biano una piccola coda , mettete i marzapani
sopra un foglie di carta bianca , ¢ sopra met-
tetegli il coperchio d’ua forno da campagna
con un poco di fuoce sopra, € fatell cuocere
lentamente 5 gquande satanbo Ol da una pars
te rwivoltarel: dit sotto sopra , © metteteli da
guella parre , in €ui 0D SODO COLtl » UD ghiaccio
fatwe con un poco di bianco 4’ uovo , quaiche
goccia di sugo di cedro » © zuccaro fino paflato
al setaccio di sera, e ricopriteli col detio <0

perchio per far cuocere il ghiaccio.

. Rargnpani di pistaechi in giejelli.
_Mettate con acgua calda mezza libbra di pi=
_ ftacehi »
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flacchi ; Indi peflateli ben fini ih uh mortajo bas
gnandoli con un poco di acqua di fior di melarans
€10 , poi metterelr in un bacino con sei oncie di
Zuccare in polvere , fateli diffeccare sopra un
piccohfimo fuuco , finche toccandoli pit non
8’ attacchino alle dita , ed allopra metreteli 30-
pra.un toglio di carta con Zuccaro fino surto , ed
intanto che collo spiaratcjo appianate la pafta 4
Vi metterete un poco di zuccaro fino mescolate
con un guarto di farina » acciveche la paita nom
s’ attacchit alla carta , taghatene de’ piccoli fie
Ietti lunghi quanto la meta d’un dito, e formae
tene circoli intorno ad un piccole manico di col-
tello ben rotondo, pizzicando li due capi infieme
per unirli , fatti che avrere rutn @ detti citeoh , 0
giojelli , 11 bagnarete in una marmelata di con-
fetti {temprata con un poco di bianco d’uovo , e
di manpo in mano rotolateli in zuccaro fino , e
collocateli sopra foglie di rame » por fateli cucces
re in nn forno a calore molio lento .

_ Mariﬂpunf d:i rancila . _
Nettate con acqua calda una libbra di amandos
le dolct s e peitatele ben fine bagnandole con un
cucchiajo d’acqua di fior di melarancio , fate
cuocere a la grande plume mezza | bbra di zuccas
ro yed in eflo mcticte le amandole .con mezzo
ottavoidi canella in polvere , poi fare dificecare
la patta sopra un piccolo fuoco finché pil non
s" attacchi alle dita tuccandola » indi mettetela
sopra fogli di carta, con un puco di zucearo
mescolato , €d un terzo di farma , appianate la
vafta dello spefivre di nne scudy 4 poi fraitaglias
N 5 teld
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‘gela come pitt vi piace , e fate cuocer li marza.
papi in oo forno a calor lento » nd1 agghiacca-

teli con un ghiaccio Dianco

e Pastiglie di canella .
. Fate fondere un’ oncia di gumma dragante in
an poco d’ acqua ; dopo paffatela in una rela,; ¢
~mettete queft’ aegua in up morrajo con un baon
cucchiajo da caflé di canella pedtata, e paflara
allo ftaccio fino , ed una libbra di ziccaro fino
paflato al sctaccio di seta  che metlerete poco
per volta peftando Ja pafta quando fara bisognos
finché abbiate (ina pafta rhaneggiabile ; pol di
derta paita toltala dal shortajo ne Yormarete pas
ftiglie di quel disegno ; che pili vi piacera ; ‘indi
le farete seccare neclla ftufs o

P Candiro d7 canella. -
_ Mettere a molle per un giorno de” pezzi di cdd4
nella in acqua , pot tagliateli in picecoli filetrt ben
sorrili s indi fate bollire diie o tre bolll 10 Zuccaro
corto al petif lissé 5 pol sgoccioldteli Sopra una
graticchia , e fateli seccare unelld itula 3 quane
do saranne sccchi 1i metterete sopra le graticchies
che fi metrono ne’ modelli da candito; fate ¢uos
cere il Zuccaro al soufflic , € versatelo sopra i filertt
di canelia 3 e quandu Sara mezzo freddo s mertes
telo nella ftufa fino al giorno seguenfe cor faoca
moderato ; se il Zuccaro non foffe abbaftanza cand.
dite , sgucciulate €16 che vi riniane , e lasciateli
filettt ancora un’ wa o due prima di levarli dai
modellt , poi miettetegli in iscatole guarnite di
carta bianca per conoscere se il candiso € fatta
a
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a dovere prima di levarlo da® modelli ; spingerete
ne’ quattro angoli d* effi quatero baftoncini bianchi
€ secchifino al fondo per furne il $aggio 5 e tiras
rete fuori dolcemente 4 indi offefvarete se scno
€gualmente lucenti , il che effendo o segno che
il candito € fatto a dovere , ed.allofa sgocciolae
rete il candito inclinando 1i modelli il 0N ane
golo , e li lascierete sgoccivlare lo spazio di due
Ore » pol roversciatete con deftrezza li modellj
Sopra fogli di carta bianca , e forre. | "

Canella in bofioni .

. Metrete 2 molle un® uncia dj gomma dragane
te 10 un bicchiere d’ acqua s quando sard fusx
paflatela in uwna tovaglia ; e Premctela bene ,
poi wettete queft”acqua inm um mortajo con un
cucchiajo piccolo di canella in 'polvere 5 € pase
$ata allo ftaccio finoy e poco per volta peftan.
do metfeteli ziccare in polvere finché abbiare
Uba pafta maneggiabile j por merrere detra pafta
Sopra un foglio-di carta bianca éun zuecaro SOC-
t0 , accioech® nou s atfaechi aila Cartd , apa
pianate collo Spia natojo qiefta paita sortilmen.
e gquanto potete y indi tagliatene delje bande
di lunghezza 5 e larghezza sufficiente per invie
lpparne un baftoncino pei dargli 1z forma d° um
bafiene di eagella J € di mano in mano, che

he avete rorolato eno lo levifere per farne un

altro g € V' un dopo 1°aléro gll metterete sopra

uno ﬂat‘:ciﬁj € quando saranno turt fatti 1 fa
ICte seccare nella ttufa, .

N & Fﬂﬂ
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2 FaBiglie , ed altre tose d: gargfant .

Fate sciorre, un' oncia di goumma dragante in

un poco 4’ acqua, poi paflatcla in una tova.
glia » mettete quell’ acqua in un morrajo  con
dodici garefanri in pulvere paflati ad uno flaccio
finc, € puco per velta peflando metretelr infie me
circa una libbra di zuccaro finoy finché abbiate
una pafla mancggiabile, allora levate la pafta dal
anortaio » © formatens paftiglie , od ingredienti
come garcfant , conchighe , grant di formento, o
di cafié , v piccolt piselli , in somma c16 che pid.
wi piacerd , poi guando saranno tutti preparaci li
farcte seccare nella ftufa .

Luccaro al caflle per far ﬁgi&i’& s & mﬁ ¢o' m_ﬁ&r.!li "
Secondo la quantitd , € groflezza delle forme,
delle figure , e de’> vafi , che far volete , pigliate
Pill © MI€N0 Zuccaro, circa tre libbre , chiarifica-
telo, e paflatelo allo ftaccio. poi fatelo cuocere
al caffe; avvertendo, che fia al suo giafto grade
a1 cuttura, abbilate i snodells tutei preparati, bea
nerrt . ed unti con olio, e r.;-pe fiano ben scrrati,
e ligatl con spaso, che non vi reft1 alcuna apers
tura , salvo il foro, per cur dovere far paflfare il
zuccaro , pighare i1l modeilo colla mane manca
inviluppata con qualche cezzo di tela ; e colla
mano deftra versategli dentro il Zuccaro, e andas
e rivoitando il modello or da un Jato, ed or da
un altru dolcemente affinche€ il zuccaro fi {tenda;
e le figure reftino formate a dovere, e nen refli
nuin mafla, cfle deveno eflere cave dentro, o fid
VHOLe , € trasparenti, € proseguirete a rivolware
i1 modelli da tutri i lati, finche il zucearo fia rap-
' _ preso
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presos € &0n aprirete 1i modelli finche il zacearo
fia del tutto freddo , quelle al caramel fi fanno
nella fiefla maniera , colla soia diffcrenza della
cottura del zuccaro.

Zuccaro per far. figure » e fiori co modell?

Secondo la quantita di figure che far volete 5
pigliate zuccaro , farelo sciorre con gomma dri-
- gante in acqua tepida senza metterlo al fuoco ,
{ un’ oncia di gomma bafta per impiegare almieno
una libbra di zuccaro) dopo pafiatela in una tela
nuova , € premete bene torcendo , accid paflt tut-
ta, e che reiti alguanto spefla , poi mettetegli
zuccaro reale pafiato al setaccio di seta quanto
bafti , € fia mescolato con un quarto di amido ,
mettete ogni cosa aflieme in un mortajo , € pefta-
ze bene finché fi formi una ®paifta maneggiabile 5
per conoscere se quefta pafia € farta a dovere ,
fi tira colle mani in lungo , e se fila se gh
agsiunge zuccaro , finché tirandola con ambe le
mani fi rompa in an iftance; indi mettete il detto
zuccaro ne’ modelli leggiermente unti con 0lio ,
quando saranoo ben pien:i , li serrarete , ¢ ilrin-
gerete bene con un naftro di filo , od altra cosa ,
due ore dopo aprirete li modelli per vedere se
le figure sono ben rapprese , e se cosi, delce-
mente le trarrete fuori da’ modelli s e le conser—
varetr= in fito secco , li fiori fi fanno nella ftefla
maniera , solo il modello ta la differenza , fracti
ehe sono dai modelli, fi dipingono con nn pen=
nello, e colli colori che s* usano nell” ufficio per
dargli 11 colore paturale de’ fori 5 che eifs rap-

presentano.,

Color
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: Color verde . |

Potere fare il color verde con frumenwso verde
nel tempo Opporting ; o con spinacci se volete g
molti d’ altro non fi servono che di fidro di pera,
prendendao quella delfe tre che pii vi piace , se
gli devée levar 13 cofta 4 ed psar solo le foglie
cthe fi lavano s poi fi fanno ciiucere in acqua,
¢ dopo dati duc bolli fi mettono in acqua fres-
ca » indi fi premond colle mani 5 poi fi mettos
50 in un mortajo ;3 e i peltano ben fine, indi
di nuovo fi premond per trarn€ tutro il sngo
che fi pud ; yor fi pafld detto sugo allo ftaccio , il
che farto fi fa bollire fino alld <consumazione
della metd per lo meno, poi quando ® fred-
do s fi usa in cido che meglio torna bene

. Color rosso.

Fate bollire un boccale d*acqua s poi mettetegli
dentro duc oncie di cocciniglia ben polverizzata ,
lategh dar npa donzina di bolli, indi per ischia-
rirla , mettetegli dentro un"oncia d alume , ed
un® oncia di cremor tartaro Len peitato rutto
un iftant€ ; e faresli dar ancord und donzina

~ di bolli ; poi pigliate un baftoncino bianco , ed .

immergetelo nella cocciniglia 5 € trattolo fuori
lasciatene cader qualche goccia soprda un pezzo
di carta bianca ; ed oflervate se quel)’ acqua i
softien comée Jfa 1 inchioftro scrivendé s & se ha
la debita fluiditd § quefto € il segno che il eolore
fia fatto a dovere , se dovelte conservaric lun-
£0 tempo , bisogna aggiungergli un pezzo di
Zuccaro di peso oncie tre , ¢ lasciargli separar
beme 3 € cader la feccia in fondo del bacino,
indi
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indi1 fi mette in un fiasco , gqual fi avrd cura
di conservar ben turato. Anche pel rcifo po-
trete servirvi del cinapro, del minio, e delia
lacca macinandoli con acqua di gomma .

Color giallo.

Si' piglia gomma gurta , e con efia fi frega
Un piatto , in cui vi fia un puco d’acqua cal-
da ; finché I’ acqua abbia acqniftato an ecolor
sufficiente , secondo la quantita che ve ne fa
btsugnu Se volete far color giallo nel tempo,
che vi sono 1i giglj , pigliatene il fiore , che

fi trova nel mezzo ; ¢ mettetelo infufiohe in’

un poco 4’ acqua , ed avrete unh bel colore naa
turale 5 € se ne pm‘i far seccare nella ttufa per
servirsene poli ne” bisogni . Anche il zaflerano
fa un bel colore giallo , fiemprandolo con acqua
di gomma .
Color mrcﬁma.
Queito color fi fa con indico, il quale fi frew

ga sopra un piattos in cui vi fia un poco di .
“acqua calda nella fiefla maniera della gomma

-gutta. Anche il tornasole fa un belliffimo bleu,

- e mettendovi aflieme alquanto di rofio pud fare -

il violetto.
Volendo fi puﬂ’unu fare differenti mesmi&nzc
di colori ad imitazione de’ pittori .

Pﬂﬂl lie alla scarlatto -

Mettete un’ oncia di gomma dragante a mole

Je 1n ‘un poco d’ acqua calda, quandu sard sciol-

td » ¢ alquanto spcfia , pafiatela in una tuyva.

glia 5 e premetela bene , acciocche paffi tutta,
mcl-
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mgttcte:' queﬁ‘ acqua in ul) mortajo con due euc-
chiaj di marmelata di spino ben rofia, e men=
tre peftate merteregli a poco a2 poco usna lib-
bra di zuccaro paflato al setaccio di scta fina
ché abbiate una pafla maneggiabile , e di guel«
la fatene paftiglie di quel disegno , che piu vi
piace, poi fatele seccare nella ftufa, e non aven-
do marmelata di spino, potete farne mettendo-

vi coccinigha preparvata , ma quelle s che sono
fatte colle spino in bonta superano ie altre,

. Paftiglie di zafferano «

$Mertete a molie in un poco d’ acqua tepida
un® oncia di gomma dragante , poi pafiatela in
una tovaglia ; e mettetela in un mortajo con un’
oncia di zafferane polverizzato , e paffato alle
ftaccio fino, e peitando mettetegli a poco a poco
ura libbra di zuccare paflato al setaccio di scta
finche abbiate una pafta maseggiabile , indi for-
watene paftiglie della figura, e grandezza, che
piit vi piace. :

_ Pafliglie di cedrato .

Pigliate cedrato gratnggiato, € mettetene ia
iweta a seccare nella {tufa per poterlo peltare, e
pafiare allo ftaccio fino, e 1" altra meta metterela
in un poco d’acgqua con un’oncia di gomma dra-
gante, e quando sard sciclea pafiatela in una tela,
€ mertetela i0 un mortajo col cedraro gratuggia-
to, che avete paflato alla itamigna , mettetegli
guccaro in polvere poco a poco mentre peftate,
finché abbiate una pafta maneggiabile , poi di
eila formatcne paftiglic della figura che volete.

Aviete perd cura prima di finir la paifta dr gu-

iftarla
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farla 3 ed oceorfendo che non sentiflc abba.
#ftanza il sapore de’ frutei , gli aggiungerete un
poco d’eflenza di cedrato . - : ;
Le pattiglie di bergamotto , di cedro » di
melaranci , ¢ fia di pertogalli i fanno nella
fiefla maniera .

Conserva d° acqua di fiori di melarancio &

Fate cuocere mezza libbra di zuccaro a iz
Zrande plume , poi toltolo dal fuoco con un cuc-
chiajo agitatelo alquanto , indi mettetegli un
cucchiajo da caffé d” acqua di fior di melarancio,
¢ mescolatela bene col zuccare ; indi iminediata-
menie , mentre € calda , mettetela in modellt di
carta » quando sara fredda”, ragliatela in tavos
lette » € conservatela per viftro uso .

k

B =

Conserva di frutti confettat® .

Potete far conserva di qualungue sarta di frutti
confertati , paffare li conferti allo ffaccio , fateli
diffeccare sopra un piceolo fuoco , € ad opgni en=
cia e mezza di confetii diffeceati fate cuocere
la orande plume mezza libbra di zuccaro , poi ‘in
eifo mettete i confecti diffeccati, e mescolateli
bene infieme , poscia mettete Ja conserva ne®
modelli di carta , indi quande sard fredda ;
tagliatela in ravolette , e conservatela per wvoa
firo uso. | ;

Conserva allo scarlarté . , .
_Pigliate due o tre cucchiaj ¢* acqua di coccis
nigha » mettetela in un piatto , & fatela ridure
re al fuoco  alla metd , poi toltala dal fuoco
metterevi. dentro qualche goccia d° acqua di&i_im-'
. Pt 3
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i melatancio; fate enocere a la grande plumé
imezza libbra di zucéaro s € toltolo dal _-fuucnr
lasciatelo riposare alquanto ; poi mertetegli den-
tro I’ acqua di coceiniglia, e mescolatela bene
col zuecaro 3 indi metrete 1i conserva in Mmoa
delli di carta 3 e quando sard fredda , tagliates
Ia in tavolette 4 e conservatela per voftro uso .

.~ Gonserva di zafferans « ;

Fate cuocere g la peiite plume sei, 0 nove One
cie di zuccaro; poi levatelo dal fuoco, e metiete-
gli nn poco di gafferano in polvere ; cio€ tanto
che bafti per dar colore al Zucearo s ed agitatelo
ccn un cucchiajo dimehandolo dolcemente sull’
crlo del bacino; € quando il zouccaro comincia
condensarfi 3 mertete la conserva ne’ modelli di
carta, che avrete prépatati; indi guando sara fred-
da la tagliareté 1n tavolette per voltro uso.

| Biscotrini al cucchiaios
Mettete in una bilancia sei uova intiere, @
rell” alira zuécaro fino ta nto, che eguagli 1l peso
c’_ﬂie uovad , indi mettete defto zuécaro in un ca=
11RO , poi levate tre uova solamente dalla bilan-
¢ia, e mettete nell’ 3lera bilancida- tanta farina,
che egudgli il peso delle tre nova rithafte , rome
1ete le hova s e mettete 1f rofli col zucecaro, e il
bianco tenetelo a parfe per sbatrerlo da per s€ S0=
lo 5 sbattete H‘i’u{ﬁ €ol zuccaro, € con up poco di
cedro gratuggiato ; poi -metretele il bianco ben
5ba}tutpi ¢ mescolatelo aflieme ; 1ndi mettete la
favina 10 uno fidceio, e fatela cadere \eggiermens
te da eflo soprd la gia farta paita ; mescolate bes -
B¢
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fie il tutto infieme ; poi diftribyite da paita de®
biscottini in lunge con un cucchiajo sepra fogli
di carta bianca, spargetegli sopra zucéaro finoy
acciocche se gli formi un ghiaccio s e fateli cuoe
cere al forno a lento calore, allorché saranno:
cotti s & di bel ¢olore levateli la earta prima, che-
fiano freddi. Se volete li biscottini piit leggieri vi
metterete solamente tanta farina s che egoeagli il
peso di due uova , ed 1n quanto alle uova mette.
rete solamente due roffi, ed otto bianchi sbattu-
ti 5 e di Zuccaro tanto quanto pesano sei uova, e
poi li finirete nella itefla maniera, che fi & fin qui’
detto. 3 2
Biscottini al zephire

Mettete in un catino il roffo di tauattre uova

fresche , una libbra di zucecaro fno paflato ailo
ftaccio, un pizzico di Scorza di cedry gratugaia.

to, altretranto di fiori di melarancio pealinées, e
triturati ben fini, e con una spatula sbatiece twern
infieme per mezz’ ora continud -y poi pigliace
bianco di dodici nova fresche, sbattetele bene s
dopo wmescolatele col zucgaro asitandolo collo

sbatritore s mistrete in uno ftaccio mezza libbra

di fiur di farina, che avrere fatta seccare al
forno; paffatela allo flaccio sopra ia preparata
pafta, € mentreé cade la farina s incorporatela
collo sbactiture ;, poi metterete la pafta de® bisa
cottini in modelli di carta ; ¢ spargeteli sopra
Zuccaro fino per ghiaceiarli 3 indi fageli ¢uocere
tn un forno a lento calore , quando saranno ben
cresciuti, e cotri -di bel colore , levateli' iz
€aria o mentre sono ancor caldi 1 B :

- £5a

j
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Be: © Biscotrint di Provempd. _
Mettete in un catitio dite cucchiaj di marme-
ata di melarancios un pizzico di scorza di cedro
veérde gratnggiato , mezza libbra di zuccaro in
polvere patlaro allo ftaccio , il roflo di quattre
vova fresca , e sbattere ogni cosa infieme con’
una spatula per Jo spazio di mezz’ora, pol
mnettetegli il bianco di otto wova sbatture,
indi quande saranno tutte dette cose ben micsco-
late , aggiungetegli tre oncie di fior di farina
alguanto secca , facemdola patiar  leggiermente
j«r lo itaccio sopra la preparata paila de’ bis-
«(ttini ; € mescolandola mentre cade dallo flac-
fc© colla derea ‘pafta , poi mettete la pafta in
o odelli di carza., ¢ fateli cuocere in un forno
a lento calor# , ¢ dopo averli levato dal forno
ghiaceiatell 14 parte superiore con un ghiaccio di
7uccaro fingl ftemprato con un poco di bianco
€’ uuva ; eisugo di cedro, indi rimettetegli nel
f¢rr- sskitrente per far seccare il ghiaccio s poi

-

levateli la earta , mentre sono ancora caldi.
- i
. Biscortini afla Regina.

M™ettete in un catino tre oncie di farina di
1is0 paflata allo ftaccio di seta una libbra di
suecaro fino , la merd della scorza d' un eedro
sratuggiata , ed il roflo di sei uova, e con due
spatule sbatrete tutte le dette cose infieme per
mezz’ ora , poi  aggiungereglt il bianco ben
«battuto di dodici uova, € mescolate bene
detta paita , ind: mettetela in modelli di carta,
¢ fateli cuocere in un forno a lento calore,
quando saranno cotti, ricopriteli la parte sue

pee
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periore d’un ghiaecio fatto con zuccaro finy

shattuto con un poco di bianco d' uova , e su-
go di cedro , poi rimettetegli nel forno solamente
per far seccare il ghiaccio, indi levateli Ia
carta , mentre sono ancor caldi.

Biscottini scanelats ;

Si pigliano sei nova fresche , e tanto zuecs-
10 , che eguagli il peso delle uova , ed alcree.
tanto ancora di farina ; i mettonole uova in un
* gatino s non men che li bianchi, e li rotlz, &
{i sbattono per tanto tempo , quante per far ki
biscottint al cuceghiajo 5 pol vi fi mette dentra 12
farina , \l zuccaro , ed un poco: di cedro verd=
graruggiato , € eon una spatula fi sbatre ogai
cosa infieme , indi fi prepara un foglio grande dt
carta bianca , e fi piega in lungo, e fi fanuno tan=
te pieghe I’ una sopra 1’alcra della larghezza d’ua
dito , ed i} fondo deve aver la figura scanelaca ,
e la pafta fi mette sopra la carta a traverso di
dette pieghe 5 e se ne pud metrere tre file sopra
lo fteflo foglio , e se gli dA la ftefla cottura d42°
biscottini al cucchiajo s quando vi pareranad cola
ti , li levarete dal forno , e pigliarete il foglio di
carta per li due capi, ed allontanando le mani .
1i biscottini fi {taccheranna dalla carta , allora i@
mettono sopra ua alero foglio di cartas e fi rimets.
tono nel forno per farlh seccare . Queiti {i conser«
vano , e sono buoni bagnati in vino , ed aliri
Miguort o

Bis.
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s Biscottini di frurti mescolati .

Mettete in un mortajo due albicocche confets
gzate al secco, tre oncie di melarancio dolce pure
confettato al secco, un’oncia ¢ meczza di pakta
di amandoles un cucchiajo di marmelara di fior
di melarancio » peftate ogni cosa infieme fin-
ché poffiare paflar tutto alla ffamigna , premes
te bene il tutro con una spatula , pvi mettete
quefta pafta in un catino col roffe di cinque
povay €d un’ oncia € mezza di zZuccaro \n pol-
vere , sbattete tutrto infieme finche fi formi una
pafta mancggiabile, che peré non fia troppo li
quida » prendete di quefta pafta con una spatu-
14 da una mano, ¢ 'con un coltello che avrete
aell® altra tagliatela in lungo , ¢ wmettetela nel
zuccaro fino , indi affettate i biscotrini sopra
carta bianca, e fatell cuocere in un forno a lento

galore
Biscotrini di Genova .

Gratnggiate la superficie della scorza di un
cedro ; © la superficie della scorza d' un mela-
gancio dolce, mettete quefte in un mortajo con
dus cucchial di marmelata di fior di melaran.
c10, due abicocche confettate al secco, € pe-
flate ogni cesa infieme 5 poi paflate tytto alla
ftamigna , indi mertete derta pafta in un pic
golo catino s © mescolatela col rofio di tre uova,
e guattro oncie di zuccaso in pelvere, gquanda
sutto sar2 ben sbattuto , € mescolato inficme
aggiungetegli il bianco di sei wova sbattute, €

nescolate colle altre cose , mettetc detta pafis
ih modelli di carta, fateli cuocere in un forng

a lemo calore 3 por ghacciatcli con un ‘1;_36"3

i
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di bianco 4’ uova , il sugo d*un :Edrﬂn zs :uﬁ-

caro fino paflato al seraccio di seta,
Biscortini all’ Infanie, |
Mettete in un catino tre oncie di farina di
riso paffata al seraccio di seta, tre ongie di
zuccaro fino paflate allo ftaccio ; quattro cuc.
chiaj di marmelata » ci0¢ ano per sorca, il
roflo di tre uova fresche « sbattete ﬂgul COs51
lnﬁEme pPer un qugrtu d’ ora » pl:u aggmngace_
Ir 11 bianco du cinque wova ben sbactaci , e
i nnovo sbattete tutto infieme , indi mettete
detra pafta in piccoli modelli di carta , spar-
geregli sgpra un ]pucu di zucgaro fino collo ftac.
cio per ghiacciarli, e fateli cuocere in .un for.
¢ a lento calore,

- Gatteau di fieri di melarancio pralinées, |

Mertete mezza liobra di fiori di melarancio

linc¢es in una libbra e mezza di zcccaro corto @
la grnnd'c plume , fatelh dar un bollo , m::neggmﬂ-
dolo sempre colia spatula 3 e quando cominciz
ascendere » vi metterete dentro alquanto di bian-
co &’ yova incorporato con zuccaro fino , che non
fia troppo uqmdu » € lo mescolarete bene col Lit-
teau 5 ¢ poi subito lo versarete nel modello di car.
ta , € Vi terrere sopra il fondo del bacino caldg
ad una qua!che diftanza per far gonfare , ed
agghiacciare il gatteay .

Candita di battoni di fiori di mci'ar:mcm @ cltrone .
Fate sgoceiolare sopra foglie di rame dei bortoni
di £ori di melarancio , 0 di citrong canf‘;man al »
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ﬁ:qzidﬂ__',* dopo I farece secr:'are_ nelila ftufa, e
quando saranio mezzo secchi » li metterere sopra
mno ftaccio per farli seccare del tutto , indi gh”
aggiuflarete sopra le graticole , che fi metrono ne'
modelli da candito , e gh i versa sopra zuccaro
cotto al soufic mezzo freddo, poi #i mettono s
e fi lasciano fino al giorne seguente nella ftufa
con un fuoco eguale , e moderato ; € se il zuccaro
non fofle abbaftanza candite , fi-sgoeciola ¢id che
vi refta di liguido 3 e fi lasciane ancor due ore

r le meno prima d4i levarli dal modello , €
quando saranno ben secchi , fi mettono in iscas
zole foderate di catta bianca . Per effer pid ficuri
del candito bisogna mettere quattro baftoncini
bianchi s e secchi neglt angolr del modello,
che penetrino fino al fundo , e gquando gindica-
zete , che 1l candito fia fatto a dovere , caverete
1i bafloncini , che se veramente il candito ¢ ben
farto ,, vedrete 11 baftencini rutri ¢gualmente lu-
centi 5 ed allora lo sgocciolarete inclinando il
modcilo da una parte per due ore , dopo di che
roversciarcte il modello sopra ua foglio. di casta o
Pattenda alquanto forte , ed egualmente »

~ Ratafiar dr ncer .

Il »aeafiae di noci fi fa nel tempo s che le
mock sono formate » € per ogni pinta d" acquas-
vite vi vogliono otto noci le gquali fi aprono
per mezzo , € coll”acquavite fi mettono in un’
amwola ; qual fi. tura bene, poi. fi mette in can-
tina , ¢ fi-lascia per quatiro, 0 cinque settimas
ne, ¢ due voite almeno di caduna settimani

avretg swra di agitare "amola , accid le noci
fi
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fi mescoline coll®> acquavite 3 e 11 comunichin®
il sapore , indi paflarete 1" acquavite al filtro s
poi la rimetterere nell”> amole con una libbra s
e mezza di zuccaro chiarificato , due garofania
ed un bafloncino di canella, ed alquanto di mae
cis, e fi lascia tutto infufione per tre serrima=
ne, indi di nuovo la paflarere al filero di pan-
RO, e quando sara ben chiara la riporrete ne’
fiaschi , che avrete cura di ben turare , quant®
pitt tempo lo conservarcie, sempre migliore di=
TeITi .

WNoci all® acquavite <

Prendete noci tenere , che non abbiano ana
cor formata la scorza dura , acconciatele fine
al bianeu, e mettetele in _acqua fresca, mettes
re dett" acqua in un bacino sopra il fucco , €
quando sard ben calda merteteli dentro le necis
e lasciatele finché 1'acqua fia per bollire , fate
intanto scaldare altr’acqua , in cul mettercie
alquanto d' alume polverizzato, ed in efla merte-
te le noci, e fatele bollire finch2 pungendole con
un ago, ed alzandole in aria efle ricadano da per
se fteffe , ed allora metietele in acqua di cedro,
indi ad ogni tre libbre di noei fate chiarificare
due libbre di zuccaroc, e fatelo cuocere al petiz
lige 5 fate sgocciolare le noci, poi mettetele in un
catino , e versatele sepra il zuccaro mezzo caldo,
e lasciatele cos! per un giorne, poi versate il Zuc-
caroinun bacino, e fatclo cuocere al grand lissés
indi quando sara mezzo freddo, rimettetelo sopra
ie noci, ¢ le lascierete cosi per un altro giorno, dopa
farete ridurreil zuccaro al petitperlé, ¢ di nnovo la

] ¥ein
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versarete sopra le noci, quando sard mezzo fred.

do , e lascierete le noci ancor un alcro giorno nel
firoppo » poscia fate ridarre il zuccaro al grand
perie 5 poi mertetegli dentro altrettanto d’ acqua,
guanto € il zucgcaro, oHlia firoppo, ed anche le
nocl y-e rimetrete il firoppo con ogni cosa sopr
1l fuoco , e lo farete fremere per rtre , 0 quattig
minuti 5 indi le metterete ne' vafi , avvertends
che 1l liq_uﬂrf:, copra, le noct «

Qsservazioni sopra le albisocche dette anche meliache,
Le prime albicocche che fi ebbero, furond
dall’Armenia portate a Roma , ed ai tempi d
Plinio erano ancora rare affai: ma al presegnte
sane cosi comuni ; che quafi ogni giardino refls
provvifto , ve ne ha di tre sorta , ciot di quelle
primaticeie s che giungono a maturitd pel mess
di Giugno , guelle ordinarie nel mese di Lpglio,
e guelle muschiate preflo a poco maturano neilc
fteflo tempo s € i conosce la loro maturita dall
efier quelle di bel colore da una parte con I3
“polpa gialla . Devono sceglierfi » groffe , polpac
€iute , © che la polpa fi {tacchi facilmente dal
nocoio 5 quelle che crescono in un® aria liberay
nanne pilt sapore di quelle che crescono nelle
spalliere , ma ordinariamente non sono cosi gross
se s queftc € un frutro pilt grate pel sapore » che
utile alla sanita , il di lui wso moderato aguzza
I’ appetite » 1numidisce p € rinfresca » ma !’ usg
smoderato riempie lo flomaco di venrofita , per-
«be facilmente fi corrompe. Le albicocche acco-
modate’ col zuccaro quanto alla sanitd meritano

4’ eifer preferite , perché la cottura ; ed il zoce
: | €aro
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¢aro affinano la flemma wviscosa; che effi :ﬁn.a §
tengono . L'amandela chiusa ‘ne’ nociuoli delle
albicocche presa infufione fi crede efler propria
per sedare gli ardori della febbre , e per ucci=
dere li vermini , € da detre amandeole {i trac . un
olio , che € proprio per addolcire le emorroidi »
per la sorditd , e susurro delle orecchie .

Albicocche confetcate al liguida..

Pigliate albicocche preflo che mature , levatea
le la pelle , fatele un’ incifione sul capo, per far-
ne uscire il nocivolo spingendolo colla punta del
coltello per la parte oppofta dove & il gambo, do-
po peftatele , indi mettetele in acqua bollente g
Jasciatele bollire finché premendole colle dita co=
mincino a schiacciarfi, pol merttetele in acqua
fresca , indi fatele sgocciolarg sopra lo ftaccios
intapto pigliate zuccaro in peso eguale alle albie
cocche chiarificato , e fatelo cuocere 2aila grande
plume, indi mettetegli dentro e albicocche, € fa=
tele dar due bolli, poi levatele dal fuoco lascian=
dole per dodici ore nel firoppa , accid s’ imbeva-
no di zuccaro , indi sgocciolatele 5 e rimettete 1l
tuccaro sopra il fuoco , e fareli dare una ven-
tina di bolli , e toltolo dal fuoco rimettetegli
dentro le albicocche, e lasciatele fino al giors
no seguente , allora poi farele dar sette, od
otto -bolli ; poi quando.saranno quafi fredde rie
ponetele ne’ vafi.

Albicocche confettate al seced .
Abbiate albicocche quafi mature , pelatele con
proprictd , € mettetele di mano in mano 12
O 2 scqud,
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acqua fresca , pot levatele 1l nociolo , e confet:
tatele come le precedenti, quando saranno confet
tate , ¢ raffreddate nel zuccaro fatele sgocciolare
sopra una graticoia , indi mefle sopra foglie di
rame , spargetegli sopra dappertutto zuccaro
fino con uno ftaceio , poi fatele seccare nella
ftufa , dopo le metter:zte ia nno ftaccio rivole
colla parte inzuccherata in giu , ¢ vi sparg.
rete zZuccaro sopra come pritma , iandi rimecteceld
nella ftufa , e lasciarele finché fiano bene , el
ggualmente secclic , € quando sarannc fredde ,
le riporrete in iscatole guernite di carta bianca
€ con pezzettidi carta tramezzo le albicocche ,
e le tervete in fito sécco , ed occorrendo, che
divenifiero umide , bisogna mutarle la carta.
Il meglio perd sara di confettare al secco quel-
le , che furono confetrate al liqguido , facendo
nella maniera suddetta ogni volta, che ve ne
abbisogna . | |
Albicocche confetrate .

Pigliate albicocche , che non {fiano troppo
mature , levatrele la pelle , dividetele per mezs
20 5 levatele il nociuolo 5 poi pesate le albicocche,
1ndi mettere egual peso'di zuccaro in un bacino,
e fatelo cuocere alla grande plume , poi mettete
le albicocche in quefto zuccaro , e fatele dar soi
lamente un bollo , dae ore dopo le rimetrercit
sopra 1] fuoco , € le farete bollire finche non face
€1ano pis schiuma , allora levatele dal fuoco,
e lasciatele nel ﬁruppu per an giufn_u » poi de
sramente levatele colla meftola, e iatele sgoc-
E{iﬂlare s rimettete intanto il zZuccaro al fuoco 5 &
satddy vidurze al perld , mettets le albicecche i
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uncatino » e versatele dopra il firoppo , € mels
tele nella’ flufa per un giorno , dopo di che le la=
cierere raffreddare , e poi le riporrete B¢’ vafi ,

: Albicoche in surtout .

. Pigliate albicccche confertate al liquido , di

melle , che sono intiere , fatele sgocciolare , pot

pigliate un® albicocca intiera , e tagliatela da una

parte , accid fi apra per mezzo , senza pero chea

le due parti fi ftacchino I’ una dall’ alera , e con

tflo involgetene un'altra intiera , in guisa che
ra tutte due facciano la figura di una sola, indi
basnatele defiramente nel Giroppo » poi mettetele
2 sgocciolare sopra, foglie di rame , € spargetele
ppra collo ftaccio zuccaro fino dappSrtutto , pot
irele seccare nella ftufa , quando saranno secche,
e riporrete sopra uno ltaccio colla parte in-
Juccherata di sotto » € spargerete Sopra Zuccaro
wme prima s indi di nuove le farete seccare
nella ftufa » e le conservarete in una scatola

syerpita di carta bianca in un fito secco .

Albicoeche all’ acquavite s _
Pigliate delle albicocche di spalliera mezza
mature , mettetele in acqua bollente » € fatele
femere , avendo riguardo che non s’ imbianchino
di troppo » ma perd comincing a schiacciarfi pre=
mendole colle dita , poi mettersle 10 acqua fres-
cay indi fatele sgoccielare nello ftaccio , e ad
igni libbra. &’ albicoeche pigliate oncie nove di
Zuccaro » fatelo chiarificare , e ridurre al caf »
nd1 mettetegli dentro un boccale d’ acquavite »
poscia le albicocche » e fatele dar trg » @ quatiro

O 32 olli
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bol?i copertt 5 indi levatele dal fuoco , elasciat?
le rafireddare per due ore , in scguito metietels
sopra lo sgoecivlatojo , e rimettere 1l firoppo S0
pra il fuoco , e farele dar cingue , o sei bull
€operti ; poi rimettetegli dentro le albicocche
€ farele daf due; o tre bolli 5 & prima di leva
le albicoeche ad ogni cinque ; © sei libbre v
‘metterete denty0 una pinta d’ acquavite 5, accit
fi mescoli bene €ol zuccaro ; facendo in guell:
maniera fi conserva la pelle del frutto s ed €1

miglior metodo .

: i/bicoecke all oreities ;
St prendovo albicocche di  spalliera senzi
imacchie delle pinn belle , che comincino appe.
N2 a maturare , fi acconciano leggiermente, fi
Paflano all’ icqua bollente , avvertendo, che non
‘s imbianchino di troppo, poi fi rinfrescano cate.
biandole Facgna ; indi 6 piglta zocecaro in peso
egiuale a° frutti , fi chiarifica, & se ne mette
disparte la terza parte per il giorfio seguente , ed
il reftante fi mette nel bacino colle albicocche
ben sgocciolate  se gli fa dare tie » O gquattro
bolli  coperti , poi fi lasciano nel zuccaro fino
al giorno seguente, indi fi sgoccioclano, e fi ris
mette 1l firoppo al fuoco aggiungendoli gnello,
che i era meflo in disparte, i f2 cuvcese o7 Liffe
poi Vi fi inetrono dentro le aibicocche per finirle,
facendole bollire finche il zuetaro fia al perle, in-
di fi mettono ne’ vafi per conservarle al liguido,
€ servirsene quando fa bisogno, facendole allora
sgoccivlare sopra la graticola, ed indi seccare
aella fufa sopra uno flaccio.
Cone
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;  Conserva &' albicecche . -

Pelate delle albicocche non del tutto matue
Te , poi tagliatele in piccoli pezzi, indi meties
tele sopra un piccolo Tuoco, e fatele diffecca=
re finché fiano ben cotte 5 e ridotte in  paita
confiftentey © ad ogni hibbra di pafta Tate cuo-
cere tre libbre di #uccaro @ la grande plume ,
‘por guando il zuctaro sara a mezzo freddo gli
nettercte dentro la pafta , ed incorporatela be-
e col zuccaro agitando bene colla spatula, in-
di mettetela ne’ modelli di carta , e quando
sara fredda, e confiftente la tagliarcte in tave.
lette per il voftro uwso.,

Conferti &' albicocche.
Fate liquefare con acqua alquanto di gomma

dragante per un giorno dopo ; preadste la pare

te piil confiftente , ¢ mettetela in un mortajo
con conserva di albicocche , e zucearo in pul-
vere, € meScolate ben infieme finche fia fatra
una pafta maneggiabile , poi metretela sopra un
foglio di ¢aita appougiata sopra ana tavola con
luccaro Sotto , € sopra; e collo spianatojo dis
ftendetelo finch® fia della speffezza d” uno sca-
do , ed allora ne ragliarete de” pezzi per farne
pallotrine della groffczza d’ un pisello, oppure
se avete ferri da fraftagliare in forma di cuos
i, ed altre fimili galanterie 3 dopo le farete
seccare "nella {tufa; e le finirerte come fu spice
gato per L confetti di viole ; ed aleri.

Marmelata di albicocche alla f:arg hesé .

-Pighate albicocche non troppo mature , s¢
O 4 SonG
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sono di quelle 5 che erescono all® aria libera 3
levatele la pelles e se sopo dispalliera , lascta.
zela , cavatele il nociuolo, poi ragliatele minu-
tamente , indi ad ogni libbra di albicoeche
prendete una libbra di zuccaro, od almeno
nove oncie , e peftando le albicocche metrere-
le sopra il zuccaro a poco a poco , poi avrete
un bacino ; 0 caldaja sopra un fuoco ; che fia
ben chiaro, e dimenate bene la pafta con una
meftola, accid nen s’ attacchi al fondo, € quan-
do cominciera a legarfi levatela dal fuoco per
schiacciare bene cio che non sara ben disciol-
to con la spatula , o meftola , indi rimettetela
al fuoco , e fatele dar gualche bollo finché met.
tendeo 1n efla un dito, ed appoggiandolo col
pellice refteranno le dita unite con pocd refie
fienza , ed allera la marmelata sard fatta,

Marmelata dZ albicocche in altra mansera .

Mettete in un bacino la gquantita , che volee
te di albicocche senza nociuolo s e tagliate in
pezzt con pese eguale di zuccaro in polvere 4
Oppure mettete se cOst Vi piace nove oncie 4i
Zuccaro per caduna libbra di albicocche , fate
bollire ogai cosa infieme finché la paita fi le-
ghi da se fteffa, allora levatela dal fuoco , e
schiacciate bene le albicocche premendole colla
mettola contro il bacino, poi rimettetela al fuo.
€0 » € fatela bollire fiache abbia acguiftata I3
dovuta confiftenza.

_ Compofia di albitocche 2 la cloche.
Dividete per mezzo otto, 0 dicci albicocche
guail
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quafi matare , levatéle 11 pécinolo, e merretes
le sopra un piatto in cui vi fla zuccaro fino con
alguapto d’ acqua , fatcle bollirc sopra nn pica
colo fuoco finche la parte di sotto fia quafi cot-
ta; e che vi rimanga poco firoppo s allera les
vatele dal faoco , e spargetevi sepra zucearo
fino, indi mettetevi sopra un ecperchio di for-
no di campagna, o di ¥n tegame , € sopra
mettetevi pn fuoco convenevele, e fatele cuo-
cere finche le albicucche fiano di bel colore ; ed
-allora mettetele ne’ vafi da compolta , quefla
compofta la potrete servire calda , o fredda come

piit v’ aggradira .

schiacciatele colla mano , metterele indi In uh

boccale d’ acqua , e lasciatele ivi per un’ ora 5.

0 due , pusaia paflatele psr la fltamigna preméen-
dole bene senza rivolearle pertrarne tutto il sugos

1D cui poi merterete mezza libbra di zuccaro , &

quando 1l Zuccaro sara fuso , mettercte dett’acqua
in una serbsticra per farla agghiaceiares

51'?@}& d albicocche .

Mettete in up bacino trenta albicoeche ben

mature con tre boccali d” acqua ; fatele boilire a
fuoco gagliardo finché fiano ridotee in paita , po=-
scia mettetele tn upna famigna com un catino
SOLLOU Pef ri€everne tutiv c:0 che paficra ; indi
metictc Lulto detto sugo in un filtro per urarlo
al chiaro , 1l che fatro pesare il sugo s e ad_ogai
libbra mettctev: se1 undie di Zuccaro chiarificato,
O 5 fate

 Sorbetto di Albicocche s Z tﬂ_ :
Pigliate una donzina d’albicocche ben matute;




323

fate cuocere detto zuccaro » € sugo d' albicoe-

che infieme finché egni cousa fia. ridotca in fruppﬂ.

e guabdo sara a mezzo treddo , versatelo ne’ de.

Biri vafi s © ve ne servirete ne” bisugni . Quefto
I Sl firoppo nob fi pud conservare che per breve tems
A "3# pPo » € se volefle farne per 1’ Inverno , metterete
St due libbre di zucecaro per cadun boccale di sugﬂ,
poi lo finirete nelia ftefla maniera.

Siroppo d' albicocche colle sue amandole.
- Pelare albicocche ben mature , taghacele in
s pezzi » roimpete li nocivoli per pelare le amando-
Shere. le 5 quali pot pcﬁarete , € metterete colle albi-
£ " cocche 4 € ad ughi libbra di frutto farete cuocere
A dfuna libbra e tre oncie di zuccaro al soufie , qual
‘gianto a tal cottura vi fhetterete dentra le albi-
“ = cocche cclle amandule 3 e le farete cuocere fin-
- ¢heé bagnando un dito nel firoppd ; ed appoggiana
; c’lﬂl& contro 1*altro nell’ aprir le dita i formi un
.,%..;[IEEHE a romperfi , il che € segno che il fi.
¥oppo € nel punto di sna perferta cottura , ed allo-
rd Bt&ugh& pafiarlo alla itamigna per riceverne il
firoppo , Qual efiendo mezio freddo i mette ne’
fiaschi, e se lo fat€ per conservare ali’ In-
verno . mettercte due libbre di zuccaro per ca-
duna libbra di frucco .

Siroppo d° albicocche alla graticchia .
Mettete sopra un catino und graticchia di vin.
€0 , prendete albicocche la quantita ; che vi pare,
peid fieno ben mature , pelatcle 5 levatele li no-
civolt , e rompeteli, levareli le amandole, pelate-
ie , e pellatglc , ¢ ad ogni libbra di frutto vi vaole
uia
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una libbra , e mezza di Zuccaro taghlteies in
fette , ed aggiuftatcle sopra la graticchia prepara=
ta sopra il catino facendo uno firato di albi-_ = &
cccehe con le amrandole peftate ; ed uno firato di % %
Zuccaro fino in polvere ; e proseguite a far cosigis
fino alla fine , terminando per lo firaro di zuc _-;-
caro , poi coprite le albicocche con una :ﬂvagha. A
€ portate ogni cofa in captifia 5 € laseiatela 1v %
un giorno s dopo farcte scaldare in boccale’ SN
d’ acqua , € quando sard per bollire , mettcteghi AT
dentro ci6 ; che <ard rimaito sopra la gtatlccht _
€ lasciatela per un quarto d’ ora sopra la ccner@ i =
calda , avvertendo che pon bolla , pescia pafiate .
dett’ acqud ib uno {taccio sen7a prenicre le
cocche , e paflate anche 11 firoppo , cheq v
nel catino s poi unitelo coll®aléro, e fatelo b
finché abbia I’ iftefla confifieniza del prc ed

Ratafiat d* albicocche . Aa

Pigliate cinquanta albicocche ben mature _"“f:uh
tagliatele in pezzi , rompete li nuc:uul: > #f—ﬂh

late le amandole , taghatele” in piecoli
mettere le albicocche in un bac no
pinta di vino bianco fatele bollire
biano dato tutto il loro sugs a fiioco’ |
fatele sgorciolare ufpr;i uno flaccic pf.‘f 44
tutto il clitaio ; pui mettete il sago delle EL
bicceche 10 un’amold con egual qudntlti d’ac-
quavite 5 ed oucie tre¢ diozuccaro per caduna
pinta di liquore ; aggitingendoli Je amandole
delle albicocche con alguanto di canella , tus
rate bene Y amola , e lasciate cosi infufione per
quindict giorni, o ore setiimane puscia paflate.
lo al filtro, ed tnar mettetilo 1n fiaschi , € tus
ratelo bene. O o6 Albga
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¢ . Alkicoeche appianate . :
Pigliate cento albicocche belie, e guafi ma.
& 'i."nrl:,. fategli un’® incifione dalla parte dEI £diMa
g bﬂ per farle uscire il nociuolo premendo colla
Lo punta d’ un coltello per Ia parte oppofta, rome
t te 1 nociaoli, raccogliere le amandole intie-
re ; quali spogliate 5ub1m della loro pelle rer-
te.a parte ; mettere le albicocche in  acqua
'_Heute » accid s’ imbianchino finché premen-
ple culle dita fi schiaccine , allora mettetele
1, acqua #résca ; indi ad ogni libbra d*albicoc-
- pigliate mezza libbra di zuccaro, e farelo
cere al perit liffé , poi mettetegli dentro le
S0C che, e fateli dar dae bolli coperri , do-
etle schiumate mettetele in un catino, in
lascicrete fino al giorno scguente , ed
ettete il zuccaro in un bacino, e fae
ere’ alia grande plume , poscia in effo
e aiblcacche colle loro amandole, fare.
n bollo, indi di nuovo mettetele nel catia
in cui lo lascierete fino al gmrnn
' _E sgoccivlare , poscia mettete un®
_  clascuna albicocca » e collocatele
F uahco, sopra graticole, e tatele seccare alla
Ay € guando saranno secche da upa parte vol-
tele  accio fi scechino dali’ altra , e fi appiati-
ranno da per se ftefle senza efler bartute, e gua -
_gﬁ:*-&j}lﬁhnﬂ abbaftanza seeche le conservarete in
iﬁﬁ'ﬁhit: guermte di carta bianca in luogo secco .

e

Pﬂ Ta d® allicocche .
Plﬂhate albicocche mezzo mature , levatele la
P"-‘“E: € nociuolo s 1ndi prendete E-IJ;rEtl:aﬂl:D di
] ZUC=



SR O e ) ST S
LB E D 2 i

= r

} A B e S UE LS
»

o
L

: 2 DU RRE
zucearo, € chiarificatelo , ¢ ﬁtﬂ‘lﬂ cuocere %ﬁa e, T
ﬁnnde plume 5 dopo aver ﬁtiﬂ dar tre, o qual;zm ) i
1 alle albicocche in acqua levarele di dEﬂtt‘ =5
schidcciatele bene, e farele paflare alla Itamrgn
e difleccare al fuoco, poi mettetele nel zuﬁcam, .
€ con una spatula mescolatele benes indi mette- :_
te detta pafta al fuoco , € sempre rwnltandm
colla spatula fatela bollire guanto baiti , l:l %
finché fi ftacchi del tutro dalla spatula,- ﬂ
mettetela cosi calda ne’ modelliye fatela seccare
nﬁ:lla fiufa . -
Pﬂﬁu & albicocche mature .
Mettete in un bacino albicocche ben ¢
avendole prima tolta la. pt'lle: , ed il noe
fatele seccare a mezzo sopra un fucce n
indi per caduna libbra d’albicocche:
mezza libbra: di. zuccare , fatelo cm
grende plume, poi mettetele dfntﬂi—'
con una spatula ftempratela bene r
¢ quando fi {tacchera dalla spatuls
te cosi calda ne’ modelli, e la 13
ﬂ“ﬂ. ﬁufﬂ s L . Wy _ : ,;._.
Sorbetto di aﬁmﬂﬁ?xe in ;f.tﬂe’” -:H
Prendete albicocche non & I:I:El 1at1
guantita curﬂﬁpnndenﬂ: al voftre -u : ':-'
tele la pelle , ed il nociuclo, l:aghatefe m.f
¢ mettetele con egual peso di zuccaro in un b
no , e farele cuocere a fuoco gagliarde sem
riveltandole colla spatnla finche fiano ridotte tﬁ
pafta , € quando effa cominciera a ligarfi ,. lﬂ'a“-w"
tela dal fuoco , ¢ schiacciate le albicueche s che
' ancor
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sncor non scno disfatte s poscia rimeffe sopra il
{ueco fatele dare qualche bollo , finche bagnan.
_.'dovi dentro un diro , ed appoggiandovi contro il
follice refling le dita infieme incolate ; poi raf
dreddata che sari , la mettercté in upa sorbet.
~ticra per farla apghiacciare » indi la travaglie.
. Tete bene , e la mettetere ne® modelli per fargli
© rrendere la figura de’ frutti natworali , involgete
SRt 1i modells in carta , e metreteli ad agghiac.
" giare in ghiaccio peftato ben minnto , e mescola-
“8 1o con sale, o salnitro ; avrete cura che il vaso,
“ 30 cui le metterete fia pertuggiatd , accié non
# ga I" acqua ; € prima di servire gli darete il
2.’ albicocche con gomma gutta , ed ale
di cocciniglia 5 0 carmino infieme mes.
'__L;;qp un pennelletto 5 accié sembring
, ome sc foflero allora raccolti .
. WCanelons &* albicocche
e.colle mani venticinque albicocche
ndi ftempratele in nna pinta d’ac-
ele cosl infufione per due ore , poi
la ftamigna ; premendo fortemente,
quefare 10 dettd sngo una libbra di
mescolate bene tutto ihfieme ; poi met.
ghiacciare in una sorbeitiera s guando
hiacciate , travagliatele bene , poscia
te ne’ modelli a canelons, quali rimetterere
*#ﬂ s avendoli primd involti in carta,
guandao vorrete setvire ; bagnerete detti modelli

TS

~ in acqua calda solamiente pei farli diftaccare,
e ghi &juterete ad uscire batrendovi sopra colla

Palma ‘della mano ; ¢ spingendoli cosi supra
ad un piatco , Sor-



Sorvesto @i fiori i gionchislia .

- Pellate in up morzajo un pugno di fiori di gior
ehiclia ha e e TwEC e nl_-!f-ﬂli u
‘"'E""’- ”hll Ill‘.}“t“l“‘-ukh " l-'ul- AT e D e WL e &R

In upa pinta d' acqua, e mezza libbra di zui
lasciateli infufione per mez2’ ora , indi pafl
in una tovaglia , poi metreteli in una sorbettiel
e fateli agghiaceiare ; come 13 scritto altrove o

-.-.-1 ;
Eﬂenga di fiort di :m:ﬁlgha PEC 4?
Pigliate mezza libbra dl fiori di gionchiglia
ben moundan , ed una Libbra e mezza di znccarg’
fino in polvere , mettete in fondo di un fiasce
gola larga quanto bafti per potet introd
mano , ¢ mettervi uno firaro di ‘zuccarg.
firato di fiori , continuando cosi s ﬁ; ch
pitt vi refti , indi turate 1l fiasco co
ciolo dt sughero , ed nna pergamena
portate detto fiasco in cantina , €
giorno ;, e miezzo , poscia per altr
le lascierete nella ﬂufa ; dopo dich
ciolare li fiori in uno ftaccio sen#
ed il liquore che riceverete ;-
un fiasco, € vi servird pef da
chigha a cio , che vi ptacr: 4 &

Fiore di :aﬂ:ﬁ:aha l

Fate cuocere mezza Ithbra di
lif}¢, e quando sara mezzo freddo L :
i fiori di gionchiglia col gambo une .%id Hols g
misurd , che 1y hagnatl: li mettercte sopra uno
ftaccio a sgoeciolare alguanto pol gli spargerete
sopra zuccaro ben fino; e ad uno ad uno vi Sof.
fiarcte sopra; acci6 non vi refti troppo zZuccaro ,

€
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gl anderete aggnﬁﬁandﬂr sopra: tn-altro ftaccio
ambo in si1, accio li fiori reftino apt'.:l'tl ie
indi li farete seccare nelia u:ura, e it cona

I Er: in iscatole guarm:e di carta in un {ite

" Eandito di gionchiglias
e €nocere zZuccaro alla plume, pol mettetelo
"‘f"a delli da candito, e quando sard mezzo fred-
aettetegli dentro fiori di gionchiglia belli,
3\ ndatu avvertendo di metterli Egualmen.,
} con una forchetta immergeteli leggiermens
j' sopra li .modelli mettete graticole da can-
on un peso di due libbre sopra, indi mette-
2ili pella ftufa, ed apriteli quanto meno
servate nella ftufa il fuoco eguale

8 oﬁibﬂe per un gmrnﬂ, ¢ sara fatco.

' giﬂu;&:n-bﬂ Zn hmﬂ.

di gionchiglia, bagnateli in bian=
sbatruto s e ridotre - in schiuma ,
1l in zZucearo fino, ed a misd-

un foglio di carta bianca
ccio » che pol metterete nele
ccare 11 fori, quali camgrvar&- "
iy -.'HEECﬂa

a fﬁ aﬂ di ﬂan:f::g{

n morzajo tre oncie di fiori di gion -
minutamente , fate chiarificare s e ttdutre
a grande plume due libbre di zuccaro 3 e quane
do s:usi mezzo freddo niettetegh dentro h foris
¢ mescolatell bene col zuccaro travdgliandoeli con
una spatula , indi mettetcli ne’ modelli di carta,
' e



- & guando sard del turro raffreddata 12 co
_la taghierete in tavolette » & la. Conserv:
il voﬂm uso» iy

- Conserve di fori di r'q,ﬂu..

Sifa tonserva di rose di due colori, ¢
di rose roffe, I"altra di rose hranch: la s
ferenza, che tra efle paffa fi &, che per la
va di rose rofle fi mette alguanto di cc
nel zuccaro per aumentare il color rnﬂ'u. :
conserva di rose bianche fi mette alquap,t
go di limone per renderla piis bianca, o
Jungue di effe vogliate fare, farete c.uuc S
libbra di zuccaro alla grande piume. e nelleyes by
dal fucco con la spa.tula i d:menﬂ ; POt
vi fi mette una mezz’ oncia di foglie d
tolate finamente , dopo averle bga
zuccaro fi versa la conserva i
€ guando sara del tutto fredda,
Jette , € fi usa a beaeplacito:

Aequa di ﬁm

Appena raccolte le rose J
glie, ¢ mettetele in un vas
gua tepida per caduna h :

ﬂ'_

prn:e bene il vaso, e lascia
glorno seguente, poi dﬂhu e

-

Ratafiat dZ fiors
Mettete in un’ amola m
- unpa pinta 4’ acqua tepida 5
per due giorni ‘espolie al :‘f
acgua per uno ftaccio ben fino,

ot

.....



) liquore, me:tﬂegh *nna libbra di zuccaro
0, €ON LD OLLaVO di canella s ed altreta
i ‘coriandoli, turate bepe I’amola espone-
soley e lasciratela 1vi per cingués O S€1 gior=
s ﬂ}lte'il ~r.:tﬂ_}‘i'di- al filero finché fia ben.

| E’mu:ﬁﬁm&zmﬂ.
ndu di un groflo fiasco di vetro , che abe
@ gola larga vi metterﬂe une I’tratu di foglie
0S¢ » indi sopra mecrterete un altro firato di
) fino, ¢ ‘cosi seguirete a fare fin al fine con
' I‘u!t:mu ftrato fia di zuccaros ( per one
prose vi vuole una libbra e imezza di zuc-
: ate bene 11 fiasco con un turacciolo
®arta pecora bagpata, indi espone-
le , e lasciatelo tre giorni; poi
ara ben faso paflerere I’ effens
i ftaccio senza premer le rose,
e in un fiasco ben rarato
r il gutto di rose a cio, che

~al 3?:1:1::1& .

ose come la precedente ;
‘zZuccaro s e se fiete nel-
'y ne pigliarete due groffa
ben fini, poi itemprateli

di ’i ;r.;he paﬂ'erete il tutrto allo
Fete in una scorbettiera, € lo fa.

Sor-

o C—



- Sorbeteo di gnrﬂfnﬂl.
Mettete in un mortajo un piceolo pi
glie di fiori di garofano , peftatele bei
ftempratele in una pinta d’acgqua, med
za libbra di zuccaro; € quandu sard fusy
te I’ acqua versandola tre o guattro vol
vaso all’ altro, indi la patferete per un

fino; e la merterete nella iarbetucrﬁ

EI,EI'E ®
Em‘bettﬂ di a rqﬁoh
~ Peftate una libbra d° agrcﬂ'n per l:rarﬁ
che patferete in uno ftaccio ben fino, p
telo con una libbra di zuccaro in un
mezzo d’acqua , quando il zuccaro sal
sate ogni cosa al filiro, € farela indi 2z
nella sorbeteiera , SR

Sorbetto di pome.
Scegliete pomi granati, i
ben roffi , @ se sono ben grofli A€ pig
tre , 2’ quali levarete esactamente It
peftarete in un mortajo ; iadi
vaso con una pinta d’ acqua
Zuccaro ; lasciateli mfuﬁ :
poi sbattere I’ acqua verse
volte da un vaso ail’altro
per uno ftaccio fing ; ¢ fatel
in una sorbetriera,

Premete il sugo di sei cedri in
e mezzo d’acqua , mettete di p':' Jaa

2
ﬁ- i-r.- =1

della scorza tagliata in zelt ’ ed unme no'



2 c ett’ aequa s € lasciate infafione pef nn’

: pafiate 1’ acqua per lo ftaccio fino

7 h:acclare nella sorbetriera . Quefta

ne , quando fi beve liguida , senza farla
are {i chiama limonca .

¥ Mﬂﬂ& -mcfarnn:fn .
sotro grofli melaranci , che abbino mola-
te sono piccoli ne pigliarete di pina
e di loro grefiezza ) € premetene il sugo
ita d’ acgua » mettetegli anche gualche
scn;z; con una libbra e mezza di zuca
téh:i infofione un’ora , poi paffatelo
10 ﬁﬂﬂ » indi mettetelo nella sorbet-
acCiare .

_ _'_:; melaranci dolci«
‘pinta d’ acqua il sugo di sei
Hie 1i zelti della loro pelle ben
11 ZUECATO , lasciate tutto
i* un® ora 5 -poi paflateclo

fatelo agghiacciare nclia

ll i G@‘ﬂ -
» bolli ad oncic sei dicaffé
. T q“uandu il ﬂlr:deﬁmﬂ_

_]0 bolhre fincheé fia consu-

Pre agitando yed allora levatclo
-* ztelo in un catino ;dove refterd
' £aﬂu agghiacciare.

Sere
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 Sorbeteo di :M&h
Hettctﬁ per un’ora un’ oncia di
fufione in una pinta d’ acqua tepidd 5
dar un bollo , indi toltala dal fgoca'
in un vaso ben coperto con nove onci
r0 , e collocate il vaso sopra le ceneri &
ftard per un® ora , dopo di che paﬂ'::rerh
al filtro , indi meffa nella surb:ttiera. .
.aﬁghim:cmre & = ' S
Sorbetro di :urmd'o! i SR
Peftate un piccol pugno di coriandoli ; ¢ mes.
teteli infufione in una pinta d” acqua cal g ..-“
sciateli finche I' acqua fia qua{i fredd:
aggiungetegli sci oncie di zuccaro, | agl 1
P acqua, € zuccaro, indi ptﬂ'ateia Ifl 10 Raccio
ben fino, poi metl:ate‘fga nella sorbettiere ad ao-
ghiacciare . SRR
S'cﬁ:mnm dZ flor di f
Mettete a fondere in unafln %
sei oncie di zuﬂcam, ed u’n c
di fior di melaranci
drato, o di bergamo £
latte, ‘ed a misura, che fa's
ftola raccoglietela, e mﬁ:
e se non faceiffe schin ""‘_ "3
dentro qualche bianco d*u0
raccolea tutea 1a schinma, se
derete il fior di latte, che &-paffito st
€io, € di nuovo lo sh:&t&rrteﬁ_ﬁ”
schiuma , che metterete coll™ n'h:ra
¢io . Ordinariamente le schiﬁﬁle 1 ereRo n -
bicchieri grandi fatti a bella pofta, e fi cullu:,;_ ’
=0 in una cantinctta di lats fatta a bella polty 2

in

v



p;at::al'e una graticola della furml
- ¢r contener li bicchieri, e vi fi met.
hiaceio ben pefto con sale comune,
-m: metre ancora sopra il coperchio
l:'_tﬂ.;. qual deve effer fatto a guisa l;ll
hio di forno da campagna, e deve in
exchio eflervi una grondaja , per cui
€qua » € detta precauzione usafi per
a 1: schmme fresche s ¢ peré tardarfi

: pnm_a. di servirle .

Schivma di mc:_g!am. ;
-‘tcmgra;rg sei ﬂnm&- di cioccolato in un
cct ere d’ acqua sopra un fuoco lento ,
con upa spatula » quando sgra FE“
dotr-o ﬁﬂ‘l: Ppa s levatelo dal fwo-
etqll sel ﬁl’ﬁp-ﬂ’* uova fresche , €
heacs Pﬂl ‘mettete il cioceolato , ed
nta j nr,dﬁatta s che avrete in
ate ben infieme , indi met-
r::mi e q:undﬂ il Zuccaro

i-'- gﬂ;a_ ﬁ;an;era. d.cllt pIE-
tjumd a "E_ﬁ;’:i .

p 11 tﬂﬁume mettendnnc

| -p:g;-rpiﬁ d’ _I,lﬂ\*il, fn:schl s € IMESCOo-
epza rimetiere il caffé al fuoco, indi
n bgccale ® mezzo di fior d1 latte, -
ﬂ:lj?ra. 'di Zuccare, rmg:aculat: bene il tutto
infieme , € quando il zuccaro sarld fuso finirete 13
schiuma come le precedenti . Per-



Perfici in frutti al ghiaccibe = b 0
Pigliate perfici di buona qu a.ht arell; B
turi, levateli la pelle, ed il nogiuolo, cagliatele
sottilmente il pilt» che potete . indl mecteteli g &
un bacino con egual peso di zugearo tn polvere, '
e fateli bollire con fuoco chla. vivaltindalichbe s ins)

pre con la meftola finche fi e:n ridol
toftoché comincieranno a legarfi le 1

€0, e schiacciate quellu. -

fatto , poscia nmet:ete

finche bagnandovi il _

appoggiato contro il g e vi reftic

to aflieme, allora Ie : 1_. dal funce.

ranno freddi versateli ng

metteteli ad ag 1

ri rappresa l.j:l_,. --Ef |

in modelli d__' erfici

rete in carta e.ri

vaso ,

servirli toletl

rete il colop

parato fa.l:tn gomma  gutts i

cocciniglia i - : del carmino , se ¢ non 4

ne aveie . ,' S P e R e A S
Fatc imbianchire pera con la loro pelle Gnche =~

fi schiaccino premen

teteli in acqua fresea ;

e paffate la polpa tigha s premendols - -

fortemente con la spatuala; indi T e R

pafta in un bacine , ¢ fatela diffeccare al fuoco , +

poscia pigliate zueca 1e

fatelo cuocere alla g




¢ta pafla 5 e mescolatela bene con

+ QL 't' ¢ifa’ sari lben incorporata col

gela in modeili di ghiaccio, €
are , indi travaghatela bene, e
delli di piombo di figura delle
carta metterete ad agghiac-
aniera de’ perfici, € per il co-

'T; s € con un pennelio fi pro-

' dalia pera naturale , che
.e:i al rimanente fi da

juelle che & spiegato alle fi-

e -‘_?- _procura di ad:iﬂrlure

y ﬂ_--“?- _' |. 27 dl Eul #u.
P

‘rovesciarli,

“imbiancare,

= .l ﬂli » ﬂllﬂrﬂ

)eciolateli, indi

2 ’!: -.““" E’ [ Paﬂ-atf-'

hn ’=, .'t' igliate peso
ptro la pa ﬁa, ed m:nrpa-
- rivoltandola 5 il

: ; i da ghiaccio, ¢ fa-
har:r..la. bene , indi

bo di figura conves

s mvulgete li mo-

é quandn vﬂn‘:te serf-
virll 5




berot
[

-q_.k
wirli , 11 darete un colore 5 che mmitt il hatuﬁeg s
- per il cedrato., melarancio s e cedro £ piglia %
gomma gutta , e fi frega sopra un piatio , ing¢ &
vi fia alquanto d’acqua calda yfinche I’ acqua fia
caricadi colore ; e per [¢ bergamotte § mescola
colla gomma alquanzo di color verde , pf.'fclle l==
bergamotte sono  sempre di culm: pil verdegs -
giante . 0

Biarroni in frutti hg Tacsiati
Fate arroftire de’ marreni fra due
avendoli prima tolta la pelle
‘ranno ben cotti ; e tenaﬂ , lev: da
pelle , e fateli paflare per ia ﬁ&m - 5
Zuccara guanto bafti, poi mettces deti
una sotbettiera per farlagagghiae
sard agghiaceiata , travagliarela,?
in modelli di piombo di figara fimi
quali involti in carta , metterete ad :
in un vaso , che non ritenga I’ ac

Pigliate sci nova fate:]:e cuoe _

ne il roffo, e conservatelos n:rﬂ‘, poi P
sei altre uova fresche ; e rompetele ginito
DIEF10 Con dthgenma. e conservate H gusci in
¥i, per poterli riaggiuftare inflemeé camese fu
10 inticri, per il che conviene %1 » mettete
3 bianco le:e: uova ﬁ'esnhe in ud quart: ;ﬁﬁi}f
41 latte, sbattetele bene , ‘indifatele cuocere len.
famente in un piatto come s¢ foffero noya al mi-
rozr senza che abbian colore di sepra , quanda
ssannno cotte paffutele per yno ftaccio come unag
E ' paﬂa

S ==
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pafta , lasciatele raflreddare; e mettetele det
zum:a;m in polvere, e fatele agghiacciare co-
~ Ine le altre , ¢ quando. saranno agghiacciate ,
" r:hr: lecavrete ben travagliate , empite li gusci
_ conservati di detta paita , mettendovi nel mezzo
un roflo. d’ nova , e rianite li gusci I un contrg’
Baltro , Iﬂ?ﬂfgﬂ!:ﬂ cadun wove 1a carta bianca , e
rl:gtel& in un vase di latta con ghiaccio come
tato dettosdel perfici ghiacciaci , e lasciatele
iehé dobbidte seryirli, quefte uova sono pro-
3l officio’ di eucina , c¢id non oftante f

ip al _ﬁar di latte ghiaceiato «
- mta Mﬂf di lacte , e fa.r.eh dar

a’ nova ,.ch:pu a.ve:h_ levato il bianca.
1 fior di latte , e mescelateli bene
| ifliate un cedro fresco , gratuggiatelo,
siatelo con mezza libbra di zuccaro , €
ﬁur d: tte , a cut di nuovo fa-
e ar -nqug 114 semprﬂ rivoltandolo ,
' "’ﬁiﬂtﬂtegh anchemizj cucchiajo d’ acqua di fiori
3 dimelarancio, alquamm di conserva di detti fiori
mﬂiaranmﬂm ¢ mezza donzina di amandole
argki pefle, iddi paffate il fior di latre allo ftaccio,
dopo mettetelo nella sorbettiera pex farfo agghiace
ciare , quam sara rappreso alo travaglierete co-
hiacci , poi levatolo dalla sorbeitic.
1d 1o ma e in un modello fimile ad un for.
%2210, qual dovete di nuovo metter nel ghiaccio
- per soltenerlo finche fiate 1o pronto per servire »

ImIH.Eﬂ intanto’preparata acqua calda in una cale
daja




i
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daja per sommergerli dentro il detto modelic fing,
all’ alrezza del formaggio » affinche egli fi ftacchi
dal modello, indi applicato sopra il medello un
piatto s € girato da sotto in su il modello versarg-
te il formaggio in eflo piatto » ¢ servirete . -

Formaggoie , € buttiro al ghiaccie o iy

Fate bollire una pinta di fior di latte 5 € quan=
do avra dato un bollo , mettetegli dentro mezza 08
libbra di zuccaro 4 € 1a scorza d” un, gedro gratuge =
giato , poi fateli dar ancor due bolli 5 indi pigli :
te dieciotto , o venti rofli d* uova , e ftemprageis =
rel fior di latte 5 e rimettete il detro fior di 1atte
sopra. il fuoco per far rapprendere. le vova , e e
vandolo dal fuoco vi metterete dentro un cuc=
chiajo d” acqua di fior di melarancio , poscia Pasem
serete il fior di latte allo ftaccio. chiaro, , indi lge s
mectrercte nella sorbettiera , e lo farete agghiacel o
ciare , quando sard rappreso , lo travaglierete 50
come gli altri ghiacci, e se volete farne un for.
maggio , mettetelo in unmodello da formaggio
qual poi finirete come il precedente , e se volete
farne burirro , rimetterete la sorbettiera al ghiac-
Cio per fino che vogliate servire , ed allera voi lea
warete il ghiaccio con un cucchiajo nella fieflz
maniere , con che fi leva il butirro fresco ; e la
servirete sopra piatti mettendovi dell’ acqua ag-
' ghiacciata, . : | | |
| _ Formag gio alja cioccolata ghiaceiato .

‘Pigliate mezza libbra di buona cioccolata 3
mettetevi un quartino d*acqua per farlo fondere
al fuoco , sempre agitandolo con una spatmla .
quando sard ben fuso , e ridotte come una pappa

f & kg-n

e
4§t

-



340 _
f!‘eggiera_ ftemprate in effo sei rofff d* wova; indi
fare dar un bollo ad una pinta di fior di latte ; e
mettetegli dentro mezza libbra di zuceare , pot
versate il fior di latte nel bacino, 1n culi € il cioc-
colato , e mescolateli ben infieme sopra il fuoces
guando 1’ nova saranno rapprese , metrete 1l fior

. di latte in una sorbertiera per farlo agghiacciares

. poscia travagliatelo con un baftoncino, indi

> mettetelo in un modello da formaggio , e rimer-

“getelo al ghiaccio , e lo finirere come quelio di

or di latte. 1 -

Formaggio di caffy al g&iﬂ:ﬂfﬂ. |

& oW Eare del cafié secondo il cdutumes mettendo

se1 oncie di caff€ per ogni boceale d’ acqua, quans
~do sara riposato s e ridotto al chiaro pigliate una
inta di fior di lacte, e fateli dar ua bollo, poscia

“Wmeticteli dentro eirea una libbra di znecaro, ed

| ,:a-ﬂl:u caflé che avete ridotto al chiaro fateli dar

‘eingue, 0 sei boili sempre agitandolo, poi mette-

te il fior di latte nella sordetitera ad asghiacciare,

poscia £nirete il formaggio come quello al fior di

fatte.

.'ﬁ:i_
Formaggio di piffacchi ghiacciato,

Fate scaldare acqua, ed in efla mettete sef
oncie di piitacchi, indi peftateli ben fini, pafias
teli poi per la ftamigoa pid volte, mescolateli con
uwna pinta di Gor di latte-a cui avreze farto dar um
bolle, € le farere dar ancora tre s © quattro bolli
sempre agitandoli » poscia vi mtttercte mezza
libbra di zuceare, ed an cucchiajo d”acqua di fio-
i di melarancio , poi metterete il fior di latte in
gna' sorbertiera per farlo agghiacciare , ¢ finirete
deito formaggio come-quello al fior dijs:te‘f_

| - ‘=
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Formagpiv a la choisy .

Fate dare un bollo a tre boccali di fior di lattes
dopo metteteli dentro miezza libbra di zZuccaro, e
li zefti di un mezzo cedros indi rimertetelo al fuoa e 2%
cos e fatelo bollire sempre agitandolo fine alla = J ==
consumazione della terza parte, dopo Vi meiteres £it :
te dentro quattro roffi d’ vova itemprate con al- .
quanto di fior di latte, poscia lo ripasttercte snpif- ;
il fuoco per far rapprender le uova, { avvertendg, S8
che nen bolla ) sempre rivoltando _d,. '
cierd a condensarfi, ed allera lo levarete dal Sug
€0 , quando poi sard mezzo fieddo li me
infieme cinque , 0 sci cucchiaj di marmelat
qualungue sorra fia di voliro gufto, paflate in
tutto per uno ftaccio chidro , e mettetglo 11
sorbettiera ad agghiacciare , dopo travagliatelo
metietelo nel medello da formaggio , in cul 1O
metterete ad agghilacciare finche fiate per '

1e 5 ed allora lo ftaccherete dal modello nel
ftefla maniera de’ precedenti .

L
™

Canelons al fior di laite ghiacciates &

£z volere far sei camelons , bisogna empirne
guattro di fior di latte , poi mettete il fior di latte
in un bacino, e gli fatete dar due bollt , dopo 1i
metterete dentro uua libbra di zuccaro, ¢ due
cucchiaj di fior di melarancio , 1a scorza d’ un
cedro fiesco raspata , lasciate cosi infufione per
mezz ora , indy paflate il fior dilacte allo ftaccio,
¢ mettetelo nella sorberticra ad agghiacciare 4
quando sard rappreso lo gravaglierete bene , poi lo
metterete ne’ modelli da canelons , quali involti
di carta lirimetterete nel ghiacgio preparatoavens

¥ 3 | d0

—
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dorigiardo , che il vaso incui li mettere fia forato,
accid non ritenga I’ acqua » quando voirete servir-
If sommergerete li modelli nell'acqua calda per
s farli diftaccare , e gli ajuterete ad uscire bartendo
" & . ¢olla palmadella inano sopra un capo del modello
Ly | 3" presentandoli sal piatre sopra cal versargli , ed ag-

ﬁuﬁar 1li wvorrete.

s ' Biscottint al fior di melarancis.
~ Hugliate due pizzichidi fiori di melarancio pre-
e firitolatel ben fini - m:ttet:gli}h-‘un catino
BEEYe oncie di zuccaro fino , un’ oncia e mezza
¥ina , e tre rofli d" nova , sbattete tutto infie-
bof - aggiungetegli il bianco di guattro nova
- SBafture , e mescolate alfieme » diftendete la pafta
-~ Sopra icgli di carta bianca 5 spargetegli sopra zuce
S €Aro hno, e fateli cuocere in un forno a lento
“€alore ; quando saranno cotti li mettérete in uno
ftaccio 5 dopo averli levata )a carta s li farete
Seccare nella ftufa . Li biscottini di cedro fi fan.
no nFIIa fiefla manicra , colla sola differenza ,
che invece de* fiori di melarancio vi servirete di

tedro verde gratugsiatos

L
.

Har';?ﬂpani al Cedro ,

Fate cuocere a la grunde plume mezza 1ibbra
di zuccaro , ed in eflo mettetegli deatro mezza
libbra di favina ; e ton wuna spatula mescolate-
glicla bene infieme in maniera , chie non vi refti
alcun grumo , poi aggiungetegli 1l bianco di tre
uova , e la scorza gratuggiata di un mezzo cedro,
€ di nuovo colla spatula mescolate bene tucte le
#ette cose 3 indi mettere queita paita sopra una

: ta-
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tavola , impolverate 1a paftasotto, e sopra con

- farina , por pigliate piccoli pezzi di derra pafta
¢ formatene marzapani della groflezza, ¢ figura m
che volete , come sarebbe in fignra di amandoles
di nociuole, o d’ olivi; e metteteli sopra fogh diEs '

~ rame , fateli ‘cuocere in un forno con calore Mo
derato , guando saranno dicolor biondnmorate |

cavarete -dal forno , e li conservarccednella ik

finché dobbiate servirli . 8 '

Biscortini a 1a cho SWouik
Fate cuocere a la graade pf

di zuccaro, ‘depo mexretelo i in an me
mezza libbra di fisr difarina, un gie
qua di fior di melarancio , -due Wed
peltate tutte le detre cose mﬁe e P
pafta maneggiabile; dopo mettetela Sopr
tavola impolverata di farina mf:sf rf____:j;:-
quanto di Zuccaro fino; poi tagliatzlaig
pezzi eguali della groffezza d’un olivo 5
teli fra le mani , e con farina mescolata "aflieme
ad un rtrzo di zuccaro,  indi schiacciateli al=
quanto s € ad uno ad uno metteteli sopra foglie
di rame , e fateli cuocere in un forno con moudes
rato calores .

Giambeletre al Fior di melarancio.

Mettere in un bacino mezza libbra di zucca-
fu con due cucchiaj d' acquavite, ed altri due ;
d’acqua di fior di melarancio; mettete il zuca
caro al fuoco solamente pet farlo fondere 5
dopo metteteli dentto ‘nove oncie di fior di
farina 3 ¢ due uova intiere , civd il roflo

P 4 ed
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#d il bianco , 1m‘paﬂare tutto infieme , & forma.

#epe una pafta mancggiabile , poi tagliatela in fi-
Mtn : che rotolarete un poco r:ﬂife mani per far-
pe anelli; od altre cose formate in cifra ; mettete
' S 5 Lol u, oce un vaso alguanto cave <on a;cqua s €
i’ acqua sara per bollire meﬁtetegh dentro
mbellcte , € conuna meflola agitate I’ acs
®ccitare le giambellette che sono in fona
& riascender sopra I’ acqua , edi mano
lelé vengono sopra cavatele colla me-
. gm:cmiare s indi cuocere in un
lor moderato 3 quando saranno di
tatelc dal forno , ® con una penna
sbiance d’ uova, che gli paflerere
shitdcciarle ; poi rimettetele nel torne
‘per far scccare il gh:am;m.

. Margapani frfwﬁ .
tete 11 bianco di sei uova fresche finché
"ben in schiuma , poi metteregli dentro cea
@rg yerde grattuggiato ben fino , cingue cucchiaj
@1l Zuccaro in polvere, mcsi:uiate il zuccaro col
"Bianco a"uova dandoli qualche colpo collo sbatti.
tere , pol con un cucchiajo da bocea pigliatene »
~© formate 1t marzapani della groflezza d’ un mar=
 rope , ed eguali il pili che potrete ; indi i mets
terete sopra fogh di caria bianca con gqualche dis
ftanza tra 1'uno, e I’altro, e con un vaso da zuc-
caro spargetelt sopra zuccare fino, e copritell col
coperchio d’ un forno da campagna s con an poco
di fuoco sopra , e tateli cuvcere dolcemente fine
ché fiano di colore dorato , pot levareli la carta,
¢ metterene due I’ uno contra 1" altro con qualchg
v : . pic-



piceolo frutto confettato tra 1" uno; e 1’altro cume TR
sarebbe una cirieggia , un acino d'agreflo , ed
nna mora di rovo , o 16 , che meglio {timarcte s
poi conservateli nella ftufa finché debbiate
virli, | -1

Marzapani groffi secchi. 288
Sbattete il bianco di otto uova finehe:
tutto ridorto in schiuiwa, poi mecliete)
cedro verde pratuggiato, ed oo
Zuccaro in polvere 3 poi formaten@
zapano rotondo, o di figura ovale,
roccas ed aggiuftateli sepra un fOgliong
ca, irdi ghiacciatene rutra la paresy
zuccaro fino , poscia mertcte o
cui sono li marzapani sopra undiie
e fateli cuocere in un forno a K
guando sara di un bel colore doTaE
torno , levateli Ja carta , e finite GRiE
nella ffufa. Se cosi vi piaceile potrel
marmelata di fisr di melarancio, o/ &
uvaspioa , ¢ marmelata d’ albicoccne’

Cialde al butirro. SeL

Stemprate in un catino due uova fresche con

tre oncie di farina, tte oncie di zuccaro in polves
re , alguanto di butirro fuso 1n uo poco di latre 4
un paco d’ acqua di fior di melaranci, un pizzico

di scorza di cedro yerde gratuggiato ben fino, :
shattete tutre infieme finche la pafta fia del tutto
senza grumi , che fia n€ troppo tencra, né (reppo
spefia , € che Bli versandela col cucchiajo, indi
fate cunocere lc cialde pella ftefla maniera di

guclle al fior di latte .
e, S Ci.l



346
Cialdoni al fior di melarancie.

Fate bollire per gualche momento alg uanto di
firro in un guartino d’acqua, indi tc Ii:u il bu.
T 1 fuoco mecterégli dentro un cucchiajo di

g difior d: fnclaranci, pol mettete in un Cde -
@ libbra di farina, tre oncie di zuccaro,
WO intiero, cioe il bianco , ed il rofio,
ietehi a peco a poco I’ acqua in cut v'e
Oy ftemprate ogni cosa infieme fin-
_'-* ne tioppo tenera, né Lropa
| il vetnandula ¢ol cucchla}n poi
tialdoni nella fteffa maniera delle
“larte , colla sola differenza, che
il hodello li rotolarete subito mentre
01 potete fare cialdoni d°® un sapore
' ollc ftefle compofizionis clie svno
2 per e malde s S

far pant d;‘ Sam‘!ri Genevieffa .

Figlidte sei uova , € sbattete il bianco; come
= Per far li biscottini al cucchiajo; pot itemprate
"Nirofii con un guartuccio di farina; un poco di fior
di latte; € miezza libbra di zuccaro in polvere , po-
scia mettetegh i bianchi d’tova sbactufi ; e mes-
colate bene tutto infieme pef far tind pafta ben
ligata , e vi potete mettete tin pocd d’ acqua di
Bor di melaranci: queéfta & la thanlera di compor-
re li pani di Santa Genevieffa ; ora nun fi
tratta d’ altro , che d*aver il ferro a —tal uso
per farli cuocere come fi fa a’ cancftrelii,

Lajla



P&:ﬁa alla Spa g-uuqﬁf .

Mettete sopra una tavola mgzm
i farina, fategli un buco nel
tergh guattro uova fresche 5 un &
-acqua di fior di mﬂgﬁancm, __ b
‘vine di Spagna s algran {tiry
.te tutto infieme , c @
taglierete in quella guis
per formarne de’ tri
od altri disegni ; 1de
li trarrcte fuoori, ; )
periore con Zuccaro cot e-'_'-:_'-
poi li rimetterste nel forno g
cuocere , ¢d agghiacciare a

Sbattete il bianco di @tro uovas
tegli in un bacino con mezza Lbbra
ro fino , e mescolateli bene infieme
spatula , poi fate diffeccare sopra u
fucco continuando a rivoltar sempre

spatula la detfa compofizione s indi
ai fuoco 5 € mettetevi qualche goccia d"a:_"
gqua di for di melaranéi , poscia mictiete pezzi
di detra pafta grofii quante una noce sopra fo.
gli di cartd bianca, e fateli cuvcere in un
forno a lento calore 5 € gquando saranno freddi
levateli la carta .



| s'{fﬂhﬁt_ﬁ di nompareille.

EE enza di selleri dopo averla fatta
i fas poi fi pafla in uno flace
i i fi mette in un bacino grande
filione con _-Wﬂm al liflé , e se le
ani i« alli confetri ; finche fi

" il zuccaro; poi prie

1 da il celore dctern‘-mam,



A covavita . 2rodo 3 colt cui
e caldaja per la Iifi 1pione  del
Daniera di falbricarla "8ias 4
difizllazione 25.: HAcquasita df
pella , Garojano 5 e Ferf
di Barbados ivy: Clarétea s ©
Cordiale 28, : Cinamoimne v
I‘H!IHI:E_{'E 44, = et :
FVaniglia §3.: di Anipote
Acqua di Cerfoglio 137. ¢ di
¥42. : Clarerta ai fiori d* Avanes
shio 162, : di FPiflacchs 294.5
Acerto . Offervagione sopra
al fior di Melarencio Y54 -
Agrefto all’ ercilles 2T 25 3 £
210, : Confettato al secéd N1 o
Agro di Cedro 133. “HEEs
Agyo di Cedro » Cedraro , ¢ Lamc
Albicocche verdi ( dewe anche Meliache
Offervogiene 314. * al Liquido x :i:z-_ - af D¢ ‘
@l Candito 11 4.: ali’ Acquavite ivi : al €a
confettate al liquide 315. - Confettate al s€ec0 iVis
Confettate 316, : in surtout 317. : all’ Aequavize i s
all’ greilles 31 8, - Appianate 324, f
Amandole alla Fralina 10, : alla Polunese 3 9.3 e
alla Reale 71.: alla Nompareille 175, al Cedro i
ivi : aila Napolitana 276, : in FEoffo ivi e 277, BaP ﬁlll_,

|
|
Lralinées alla Reging ivi, - =~ Aman- - = o



{3 ¥
-' T '

At Gonferiate 117, al secco 158,
e tn Filaorana ivi: ¢’ Arlecchina

E A
v

More di Rovo , e da’ Francefe
fervazios £ sopra tal Frutto 137,
93138, al Liguido 138,

elda 1, ,; ) al liguido 170,

-

mare 69, al Cioccolato 70
®carta 22, qll’ Inglese
Iaccio d’ amore > 0 fia
1. al Gelsomino 1 41,

b

e a
;
T

44 di Melarancio 258,
fata 27 2. di Cioccoluta
3% 42 dAmundole dolci 2783,
279, di Nociuole ivi s di
ChER0 306, al Zephir 307,
oz 2 ivi : scancllatl 309,
O, di Genova ivi: qlf In.
felarancio 342. alla choisy
dr H*fe:’fﬂrﬁnmn al liguido 155,
;-:'.-S' ' ‘Eﬁt; LS ] 7'_
@8 Cedro 254.di Limoni 246, qli*
282. inescolate 283 d; Amardole alla
e Ivi - di nociuole 284,
Fic 1'9'. - : '
Buttirro al Caffé 5 in filagrana , ed in aqlire
maniere 43. .
Caffé. 'Qﬂ&rm;:’ one sopra tol bevanda 268,
Cancltrelli di Lliczzane 13. di Vercelli ivig:-
| i Ciw




Candito di .-'-h"
I"mfc 84, d’; : : ‘. -

Canell_uns dr 4
Cioccolata rm lf:'
Agrefio ivi : di 4

Caramele d’ o

Cedri iy

Cedri v

Cedfi'.lt_ﬂi
wlert ﬂg wm
in fette in al

Chiappini 1.

Chinotti el I:gtg 0 73. al

Cialde al fior di 12
al Caffe 46,

Cialdoni al for di Melaranc

Cireggie in quadriglia 50
all’ Acquavite §7. in ﬂﬂm;f _
@ me;z0 FUCCaro ivi: liguide col no
Ampole 1v1: in ﬁfrztt:. 100, al Ca
Nompareille iviz: al Ghiaccio 12248

Cioccolata , ﬂﬁwa tone Jﬂprﬂ'ﬂ :
sua Compoft gmnf 47. in bevanda .1,9.. #H f
in forma d’ Olivi 273,

EIarcque:a di fiori di Viola ¢ i di Cf ‘. .
di Usaspinn 136, di fiori di _Mefurﬂﬂr:tﬂ i#p’_ r!';

Prune 168. di Pera 189, di Agreflo 212, di i

Cotogni 21 9.d’ Uve muschidia 233. di FPomi 23¢, g

Clarke Ta. % o
Colore di Scarluto 276. Verde 303» Koffo iviz i
Gm.fiﬁ 303. Turchipno ivi.
. | Cbm- |



3'!‘5' di Pomt

elatina 7 3.
: :.. di Albicocche
_ fone 116
ranci : dri 263.
'-_ -!IJIHH 130.
Eﬂﬁ Prune alia
ﬂjlﬁ 5 di Pera

schi 179.

Pera ﬁ!!u Cardi-
193 di Perfict
I a!t.r_;t maniera 104-

;' ‘di*F:rﬁ:i a laclo=-
2dz 1 95. di Perfici all’ace
021 3. d’ ¢ fuori di
oeni alla Eﬂrgﬁc.re 221. di
v ¢ di Cotogni corti nella
va muschicta 231. d Uva musa
flicidne ivi: di Pomi reinette glle
Gt i Pomi in gelatina ivi: di Foe
he 237+ di Pomi rzempmﬂ di mars-
238, di Pomirinnovati ivi 1 di Pomi 239
g1 ed afir; _A'nrrum; 247. d Allicocche a la

' ﬂﬂﬂh‘ ;iﬁih -
Conserva di 4 I}IE 25. dz Canella e Cioccolaa
o a0 32. i Rose 33. 42 limone ivi : di Piftacchi 3 4.

d: Ampole deite anche More &' rovo 55. dz
di Griotte 70. di florz di Viole 83. di Ciriegic 102,

-

& Unaspina 129. di fiori di Miararzcm T 42, AL
i enfici 195. di Buglese 2902, @' dgreflo 314- di
F'[}- - Pome
it ~

b



=t
' L
" i
ik
- R e
i T e
h
. i .
- — ey a
A . <1+
] = i
;1

confettari 6a

di Viola al ghiaccio 86

d’f ﬁ'ﬂfﬂ. *’— o 3 _.
.gettl 140, di Geliiina tn cont _
larancio ( detto & PaT .
143 di Melarantscant a0
Melarancio al secco tac. di P |
10 146, di Melara r A S
ra ijri: di Melarancio filati tam di Adelaeorinrn
Prahnéf_.s 148. d; iliﬁ‘fﬂra = _E_E ,_

= £l - L4 i o s G ." -1 1 I r \
?fﬂﬂﬂﬁlg Jlﬂl al guccara -327. dr N S A g i :
"ﬂ < Y BT Py R .__'- : _': T i T n .o .'.;n:' L —
- neg 3 = El d; #E._f# 1 ﬂ;‘ bﬁ‘&mc;ﬂ r—'--_':""_- — - . 5 i__‘.bl .
o b - T T ia




. ._' in frutto nI*'g?:mrclu 337
co ‘1-54._15 t:ﬂmmcr:t 1615 al ea-

uﬂ"ﬁrl:;c?xma IVia - Mare




L
I

-
1

538 . | PO gt . L gty - gg’? P :
N Mﬂ.fz Bafl IF&EE ﬁﬂﬂgﬂ *I'g 5 &!ﬂ !.-:f \ HH‘II Jil’_lﬂgli e 11
¢ 38. dolci alla firinga  ed altre cose di. tai

J‘ll""

-
il
-] il
\
1 -
"
..-.J'h.'

Ciriegic 105, di Piflacchi alla Comen
FPiftacchi in grojelli ivi ¢ di canella
dro 342. liquidi 343. di Fragcle x
gole al ghiaccio 125, al fior di M

al Cedro 252 i Cioccolata 273
alla Portoghese 287. alla Del :
mascherati 2.90. con marmelata 29

_ Macheroni al fior dé. Me
HAmandole z&fhgrgudz ivis g
Marmelata d° Uvaspina 1 9.
Jiori di Viola 88, di Ampolé ¢
verds X i?._ﬁi' Fﬁigufe 'I-:-.q-.r'rf_
czo 148. di Prun¢ 162. di Pera g bleral Al
Jick 146, di Spino zﬂ?._ﬁ’-ﬂgrﬁﬂd-' ddzrefto
in altra maniera ivi: di Cotsgni 253,
&nt in altra maniera ivi:di Pomg 239.°d
dri 251. di Mczlaranci 25 3.
Melarancio ¢ lo fleflo che Arancie, e
ecfi Orange ). Sua Offervazione 141, confe 3
25 9. all'dequavire 260, al aramel 36z, in ‘?—‘. g
ivi: in ferre , od in quart avky o,

¥

Melaraaci, Bergamotti, e Cedrati in frura
gl gﬁfﬁi:-'-:i'fﬂ 3361\‘ ; : by .
Meloni. Sua Offervazioneé 175e | :
Meliache wedZ Albicocche .
Michette di farina di Meliga 13. - :
Modo di preparare la secchia , e disporre Lz
Sorbeiriera per far. il ghiaccio ad qgﬂ.f sorta Ji 3
frucz , ¢ liguori 87a: | ;

Modo



g

3% Sk RLaedr
.‘iiud:ﬂ 7 Jz# orre 3L Bﬂc:nﬂ pﬁifa.ﬁi OV LEWTE
"'ﬂtf:t.-:te Ban-bmfri o P I S
OV kﬁid_ﬁ.mpn[c, |

& E.fﬁf%ﬂﬁfﬂ 299 wnfctm:: :ﬂ
_r_‘ ‘:...'r'u-ﬂ- y E;g;f" " :
'* Egrgwhm%‘c Ty
' ffers Wﬁlﬁﬁ cﬂnffﬁfm::
Jk - e Mrﬂﬂui:jﬁfﬂﬂ-l
F -hn-n

'-=, a‘k’ﬁ e '
awss. di Mﬁﬂm: con mars
rE ud'z Viola ®13.-di Amnpole 94.
'f:: o8, di Ciriezie 122, d Uvg=
i di Gelsomino 140. di jfiort
/ 40 151. di Frune 167. di Fera 185,
ﬁrrqffr-ﬂ iviz di Ferfici 199. d'Aovrefios
:.11, ri.zd'grff'iu 218, di Cotogni al natiu«
2. di Cotegni in roffo 226, di i’EEgnthm
Lo rese iU va mﬂﬂhmm ‘232..di Fomi 232. dp
i I.m}rﬁ idj-lt-. di Marven: 2656, di Amandole per
cryata 2-8z. di Marzapani per far divecfi lavori
\ 288 & Albicoccle 324, d>Albicocche mature 325«
“@lla Spagnucla 547. alle Bosiera ivi. -
I’aihg];e » ed aleri laveri dr. jiars di Melarana
i 62, di fiori di Fiola 85, di Regolipia 227,
di Cedro 2§7F. di Cafe :.ﬁ ey Cm::cufam 274
di Canella 298, di Gﬂmfnm 35::._&1'1’9 scurlate

303. di Zaflerano 304. di Cedrato w: Al

N2 g ?ﬂﬁﬂnﬂ per gl uecells FREHsn T
Ay PR e ’ ’I“fl'!

=

£~ ) e - g e "!'_?Fﬂ- - . I__ . :-'__. ¥ __-I\;. :i--t—_.?_,-,. I:‘:I:_;-:E



£S5
wﬂia = ﬂﬂ'ﬁ:}pﬂ{fﬂ ixe Eﬂprﬂ flfr FIG]‘I &l- FIGEE 3 ﬂ‘.

Violette $3.

Uovi alla Porughese 2.0. uI Caramel 104, ghigc. SBPR

crate 1 u;,. e 33?.
Uva. in camiccia 22 9. % i <

Uva muschiata confetrata i8 grappeli al .m;.:.r |

68. al lignido 2 3 0. confeteatra senya pelle 2 3.

U?EEEIHEL da not dettw Uva tramd s ed in f:#.;n;”_'
Ribes, Sua gﬂé’nagzunc 128, 3"¢Ppﬂﬁ 5. af .

§ﬁm¢cm 130, n -grﬂgpe I 135. 20 Eﬂmﬂ'ﬂm Vi »
n grani 136,

Uvaspina “verde . Sua uﬂ‘erpagzam 1 ag«_ al 1 e 25

do 110 al secco 111, al shiaccio ivi,

Zuccaro,.. Maniera di ch:;zr;_jzcarIa ;r. $ive: d.v,ﬂ‘e_, =5

rensi corture 8, @’ Orzo 102, candito al fior di M-.
laranciv vs4. ab Cassé per far- Figure, e Vaf
con z Modelli 300, in mffr'ﬂ maniere anche pzr
far Figurc, e Fiori con i Modelli 301, -

Zucchﬁrmi di Violerta 5 ed aleri col moda df
disporre il Bucino per- far confettura bianca da nos
dctm Bon-boni §2.

Erbaruola Vaso di Vetre con Bocca Iarmt , e alcu:ﬁ_

ae volte nel corso del’ Libro detto Amala con bocca
iarga . -

T LT,









e o

v

LT g

e 5

e e

e
e

l. T I..lml I.I.}. I!.[.I-f-. -”. I. -
AR . T
YA DT b | 3l

Ly .H.—.* ¥ g ;-.r.r.v- Y :

o

5 F.‘l:_ il

=

iy
1%,
o o !

!
i a....-..-H.
Y







RS e e (T

3 yalld z—._..




