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DEL RICETTARIO
DEL L' ARTE

ET VNIVERSITA
DE MEDICI ET SPEZIALI

Della Città di Firenze,

Parte Terza.

qualefono deferii te le ricette »

DE CONDITI ET CONSERVE.

Zvcchero Rosato.

E c i p e ro lento tanto, che torni il com-
fe roflè fre pofto à cottura di riccio, ó po
{che,e pur co più ; auuertendo, che non
gate dal- s appicchi nel fondo : di poi
le vnghie leualo da fuoco, Se metti lo in
libbre i. vafi di terra inuetriati ; Se per
Zucchero farlo più bello, (ì tengono co-

bianco'ib. iìi. perti con la carta pecora fei, o
Chiarifoil zucchero, &.cuo otto giorni al fole. Altri per
ci a forma di manulchrifì:i;& dargli bel colore fpruzzsno
Cubito getfaui dentro lerofè fopra ogni libbra di zucche-
alihor a al'hora pefìe,*e quan- ro vna dramma di fugo di li¬
do làr ano ben mefcolatecol moni,
zucchero, tienlefopra fuoco Fa ss! ancora togliendo

' zuc-
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zucchero fine fodo peflo,&:
(lacciato lib. li roferofie net¬
te dall'vnghie ^ vii. Peftinfi
le rote con lì terzo del zucche¬
ro in mortaio di pietra fino à
tantoché fìa beneeihnto: &
al!hora fi ragg unga vn'aitro
terzo del z ucchero.ripefta ndo
così anco fi aggiunga i'vlti aio
terzo tèmpre ripesando : fino
a che mettendo in bocca non
reftì refe in eflà. Quella psfta
limetta nel calderotto aggiu-
gnendoui (òpra ^6 ii. d'acqua
per libra, mefcolato con detta
acqua f*.nto (ago di limone,
che la faccia brufehetta. Met¬

tali à fuoco riuolgendo tem¬
pre con mc/lola di legno, co-
cendo à cottura di riccio,poi fi
metta in vafi & ai fole fino che

*

candida.

ZVCCHERO ROSA-
to tn morfeUetìL

F a s s I come dì foprajeccet
to che fi tiene fopra fuoco ga¬
gliardo tanto, che il zucche¬
ro fi {picchi dai calderotto da
per (e,ò che pigliandone fra
due dita fia cotto à modo di
pinocchiato ,& alhora rime¬
ttendolo con la meftola nel cai
cferotto,& daHegìi forma dv
man dorla,ò rotonda 3 di pefo
(il dramme duel 'vno in circa.
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F A s s 1 ancora il zucchero

rofato in morfelletti d'ogni te
po con torre zucchero fine ^
li. rote rofie purgatedall'vn-
ghie,& petti tattilmente libre
^.Fondafiil zucchero con ac¬
qua rola, Se fi facci mortellet-
ti,comes'é detto.Pofsonfian-
cora fare co'i fugo delle role.

ZVCCHERO
Violato.

1

Il zucchero violato fi fa ca¬
rne il rofato ; accetto, che do-
ue nelle rofe fi taglia lvnghie
in quefle fi Jieuano viaiiuoi
cornetti ,* & fi pigliano {bla¬
mente le foglie del fiore con
diligenza fpicciolate ,<S: no vi
fi getta fopra fugo di limoni.

ZVCCHERO VIOLA-
to in morfeliettL

Fafsi come il zucchero ro¬
fato in morfelletti,

CONSERVA DI
Fiori di Borrdna.

Fafsi come il zucchero vio
lato.

CONSERVA DI
fiori dì Buflcjfa.

Fafsi come il zucchero vio*
lato, óc molte altre conferue

di
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di fiori, come di ramenno, di fi fa, come le due fopradette.
fumoderno, Se fimili lì fanno
neimedefimomodo. CONSERVA DI

Foghe di Bettonica.
CONSERVA DI

fiori d *Arancio . Foglie di Betton ica fre
iche ,& tenere. lib.i.

$6 Fiori di arancio^ zucchero. lib.iii.
freichi > an Jib.i. Trita le foglie minutamen

zucchero bianco J te con la mannaia, di poi pe-
Q^pciifiorl nell'acqua fi,- ftale in mortaio di pietra ;Sc

noàchemelsi nell'acqua fre.- metti il zucchero al fuoco: ag-
jfea vadino a'fódo,6c che mec- giugnendo à ogni libbra di
tendo i'vnghia nel picciuolo zucchero oncie tre ? ò quattro
VI entri 5geuolmente;di poi d'acqua di bettonica ftiflataà
purgagli per due giorni, mu. bagno fa bollire tantoché
tzndogh 1 acqua due,ò tre voi torni alla cottura di lattoua*
te il giornoj cniarifci il zucche ro,& ferba.
rosforma di giulebbo^cSc mei
tiUidentroifiori ; elafciag!ifta CONSERVA DI
re pe r vn giorno,ò due : poi da foglie di Steca de.
gli vn caldo temperato ogni
giorno, tanto che il zucchero Fa fsi come quella di betto*
i\ fpefsifcsj& mancàdoui zuc- nica:mcttendoui meno acque
cheroaggiugniuene deli'altro chefi può,
che fia chiarito.

CONSERVA DI
CONSERVA DI Foglie di Kamertno,

Fiori di Limoni.
La conferua di ramerjno fi

Quefta conferua fi fa,come fa come quella della bettom-
quella di fiori d'arancio. $3?

CONSERVA DI
CONSERVA DI Foghe di Salma

Fiori di Cederno.
E quella ancora fi fa come

U cóferua di fiori di ccdcrno quella di bcctenica, & molte
altre
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altre conferue di foglie di her- nonmutino colore,quante
be, li pofiono comporre nel vuoi,pefìale,etpafTaleperi-
tnedefimo modo, comed'ace- ftaccioj e piglia della Tua poi
toia '} di cime tenere di aranci, pa libati,
limoni , & cedri. Zucchero • libreii.

r^o'rr^nivAT'r^ Mefcola in ficme, e a lento
fuoco dagli forma di cotogna

Otogne di buccia géti to.
v t le & tenere. e mon da CONSERVA DI

le dalla buccia, e dalla parte Corniole»
legnofa del mezzo, lib iii. Fafsi nel medefimo modo,
Zucchero fine chiarito lun- che la conlèrua delle lorbe:
go. lib.n.^. eccetto che le corniole fi pi-
JMettófi le pere nel zucche- gliano mature, & fi mettano

ro {opra fuoco tenendole tato, in vn va/o di terra inuetnato
che le fieno intenerite, óc cot- (òpra fuoco r/menandoie tato,
te, Óc allhora rópile con la me che intenerifchinoj come dire
ftola alla fpóda del calderotto, mo delle marafche per fare la
óc feguita il fuoco tato,che pi- diamarinata 5 «Se paflànfi per
gliàdone faggio (opra al mar- iftàccio.

no, fi /piccia epg.fiinfieme CONSERVA DI SV-
a vlo di qielo. l J uolsi rare più , > >• « ■, fo ai coccole di S Vincer ut no-
o menoairringenteconpiu,o ^ •
meno pera cotogna. Con più O Vgo di coccole di Spin-
pera e più stringente, ma me ^ ceruino ben mature, Óc
no chiaro Vigorafi l'altringé chiaro. lib. in-
za dado m càbio d'acqua,fu Zucchero libbre n-
go di cotogne, Óc decotto di ef Mefcola, Se a. fuoco lento
ie. Falsi il gielo togliédo in ca fecondo l'arte fà conlèrua.
biodi pere. 1 fugo,& decozio- „
ne di elle chiarita; mettendoli! CONiBKVA DI MA-
nel cuccete quache fpicch.o
Vipera poi cauandoli. gj. * jrArafche di poggio ma

C O SS S E R. V A DI i\j[turequate vuoi,etmet
Sorbe. tile in vafo di terra ìuetriato

Orbe che comincino a fbpra fuocorimenadoletato
3 intenerire fui ibi bo,ma chel'/tencrifchino>et feoppi

M no;
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«ojdi poi paflaleper iftaccio Mele hb. iiii. onc. vi.
& piglia della Tua polpa paf- Aceto bianco. hb. ii.

libbre i # Fa bollire tanto, che fi he-
Zucchero bianco onc. viii. ui la ftiuma, di poi agoiugni.
Cuoci à fuoco léto,tàto che Gengiouo onc.111.

gittatone vna gocciola (opra Pepe bianco onc.ii.
al marmo, li rappiglia forma E di nuouo poni à fuoco
di gielo. lento, tato che habbi forma di

MARASCHE mele. Per le pere ftruthie Ga-
Condìte . leno intende quelle, che fono

\ \ Arafche comecJl r°- maggiori, più dolci, & me
IVI pra,e tagliato la metà no acerbe,

de picciuoli libbre, in. Preparafi ancora col fugo
Zucchero fine chiarito àfor delle mele cotogne, quando
ma di manuichriih lib.ii debbe edere pia altri ngen ce ;

Poni {opraà fuoco,& Iafcia & ancora lenza pepe,ògen-
ftar tato,che pigilàdone fàggio giouo:& inoltrefipofionoag
il rappigli come rdi fopra fi è giugnere altri aromi, fecondo
detto nelladiamarinata. Fafsi che fa di bifogno,
ancora co'il zucchero pefto.

CONSERVA dimiva aromatica
Tconia-

&-T> Arbedi Peonia mafto meiccotoene
^ J5 ubj $ llbr- s xx .
Zuccherofine hb.iii. Vino vecchio buono noi pi-

Cuoci le barbe in acqua co- gbamo greco lib. x.
mune quanto badi , di poi pe - p a bollire a fuoco léco tàto
fta, Se pafla per filacelo, Se col c he (cerni il terzo, leuando la
zucchero à fuoco lento fa con- fì,urna j cola, & Iafcia pofare
ferua,*& della decotione ferui- tàto, che fi chianlca , Se piglia
ri à paiìare,bi fognando,& dif- j{ chiaro, al quale as;giugni
Quereli zucchero. Mdeftiumato lib.vi.
DIACITONITE DI Di nuouo poniafuocofìiu

Galeno. mandólo,& aggiugmgliinr
fralcritti aromi, ò Ipezu.

% pVgodi cotogne ftruthie Cinnamomo;
,3 11b.111.0nc.ini. Cardam»mo>

Ghero»



DEL RICETTARIO-
Gherobni i .. Cuoci a confumationedel-
Zafterano * '■ • la mera & aggi ugni
Gengiouo 1 Aceto bianco lib xx.

« V li K v VMalt.ce
Legno aloè
Mace

f an *3 i>b
Zucchero, hb. xx.

DIAC1TONITE PVR

•an. j^iu.

Sappefta ogni cofa eccet- gante ai Me fu e,
to i! z*fterano ; Se lega in pez-. ^ $ U go di cotogne libii',
za lina rada, e mentre che boi , Vie lebuono hb.n,
le, va fregando la pezza tanto Quoci, continuamente Itu
cnc iia cotto in buona forma, mando,tanto che non imbrat
Se lieua da fuoco t Se aroma- tl mani, che è la forma del
tizza con cotognato : di poi aggi ugni le
toufeo 3*^ ìnfrafcritre cole.
Trocilci di gallia raufeata. 3 n. Scamonea onc.i.^-.
& ferba. Gallia Buona "1

MI VA SEMPLICE Gherofani I

»<•*>'■ sasr
]$>. Q ugo di cotogne. lib c. Pepe lungo

Poni in vafo di pietra, ó ter Cinnamomo
ra cotta internata , Se netto; Noci mofeade
Se fa bollire a fuoco lento ftu- Cópongon/i ancora pigliàdo
miandolo del continuo a con Scamonea ^.v.
Turnazione della meta. Di poi Turbith $. xii,
lalcia pofare circa à tre bore, Et ancora leuando tuttala
Se getta via la pofatura, Se fo« fcamonea, pigliando
pra à quel chiaro getta vino Turbith 3 xxv.
antico lib.xL, Cartamo fcorticato $.v.

Et cuoci di nuouo à forma Et ancora con altre medici
di mele. Sono alcuni che m ne purganti fecondo che tor¬
tuoso di mele pigliano il zuc- na comodo al Medico , che
ehero. l'ordina, doèo con lo ellebo

MIVA ACETOSA DI ro ,nero ' 6c °"J-P*mo.òcol
jllefae, polipodio : ce fecondo alcuni

■* ' 11 compone col mele, Se fecon
%t. $ugo di cotogne. lib.ix do altri col zucchero, & col

. ; M z fugo
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fue;o (bla mente ; ò col fugo 8c
con la polpa ; ò vero fola men¬
te con l i polpa.
LENITIVO d'amosci-

ne informa di Cotagnato.

P A RTETERZA
ih 'b .ii.

Radice d'altea frefchc caua-
tone il midollo

Anaci crudi 3J*.
Cannella fine 3 iiii„
Vue di coranto legate in

. ] nfufione di rofe di none pezza, ò ftamigna vii*
volte lib. x; M Et quoci in acqua di fon
Seria di Leuante netta da fu te f 1 a, Óc pafla l'vuc di corsa

W con la foglia fola iib.ii. to a (taccio,& della polpa.
Metti in orinale di vetro vi

con fuo antenitorio per hore Alla qua'e aggiugni zuc-
24. nella cenere calda, tanto cherofine .iiii.
xhc ila fempre cocente, di poi Et con detta decottione cu©
cola , Se premi leggiermente, a tanto, che ella fuapori > ÓC
Sl à detta colatura, Óc efpref- cuoci i forma di Cotognato.
{ìoneaggiugni. ] \! A
Amofcineben mature iib.ii. 1-) - ^ i 1 J ÌT V biO
faccianfi bollire à lento fuoco, NI, ET DBCOZ-
in detta decozione tanto, che 2.1 ONL
fìanoben cotte, poi (ipals-no
afhccio ) & pigliala polpa^aik IN V SlONE DI SJ5-

]

an/b. vi.

aggiugni.
cóferua di tutto ce¬
dro.
Zucchero fine poi
uerizato.
Cane Ili eletta poluerizata ^ i

Cuoci a lento fuoco,& mec
ti in Tettola atterrendo, chefia
cotto a forma di cotognate.
lenitivo di pas-

Jìile inferma di Cotognata.

ro di capra di JVlefus.

& E c 1 p g Fogliejcì j r
dì roie mature^

«I e ire (eh e onc.ii
• Rhabarbaro

eletto 5.u.gtt
xviii.

Nardo indica 3 i
il Rhabarbaro fi tagli» m

pez zi piccoli 2 6 li ioppetk *ÓC
coO le rofe;&: lo fpigoiì ta-

pobpodio quercino glia, e tutto s infonde per vm
iii. notte in fiero di capra, donde
Sena orientale netta da fu- non (la trattala ricotta ìib*u«

Di
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