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DE CONDITI ET CONSERVE,

ZvccHERO RosarTo.

Faml] ECIPETO

bianc o '1b. 1l.
Chiarifci il zucchero , & cuo
ci 4 forma di manulchrifti;&
{ubito gettaui dentrolerofe
alibor a al'hora pefte;e quan-
do far ano ben melcolate col
zucchero , tienle foprafuoco

lentotanto ,chetorniil com-
poftod cotturadiriccio, 6 po
co piud; auuertendo ; che non
s'appicchi nel fondo: di poi
leualo da fuoco, & mettiloin
vafidi terrainuetriati; & per
farlo pid bello, fitengono co-
perti conlacarta pecora fei, 6
otto giornial fole. Altri per
dargli bel colore fpruzzano
{opra ogni libbra di zucche-
ro vna dramma difugodili-
moni.

FAsst ancora togliendo

Zuc-
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zucchero fine fodo pelto, &
{lacciato lib. 1i. rofe rofie net-
te dall’'vnghie S vii. Peftinfi
le rofe con il terzo del zucche-
ro in mortaio di pietra{inoa
tanto che {ia beneeftinto: &
althora {i raggiungavn'altro
terzo del zucchero,ripeftando
cosi anco {iaggiunga I'vitimo
terzo fempre ripeftando : fino
a che mettendoin bocca non
reft rofe in effa.” Quefta paita
{imetta nel calderotto aggiu-
gnen dout Ii}pra > b d'acqua
per libra, mefcolato con detta
acqua tapto fugo di limone,
che la faccia brufchetta, Met-
raiia fuoco riuolgendo fem-
pre con melftola di legno, co-
cendo a cottura diriccio,poi {1
merta in vafi &alfole finoche
candifca.

ZVCCHERO RQOSA-
toin marﬁ:’:’c’rﬁ.

F asslcome difopra;eccet
to che fitiene {opra fuoco ga-
gliardo tanto, cheil zuccge-
ro fi {picch dal calderottoda
per fe,0 che pigliandonefra
due dita {ia cotto a modo di

inocchiato ,& alhora rime-
Ea ndolo con la meftolanel cal
derotto , & daﬂ;&'gh forma du
mandorla, o rotonda ;di pelo
di dramme duel'vnoin circa,
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F Asst ancorail zucchero
rofato in morfelletti d'ognité
po con torre zucchero fine 5
i. rofe roffe purgatedall’vn-
ghie, & peili {ottilmente libre
«.Fondafiil zucchero con ac-
quarofa, & {i facci morfcllet-
ti,come s’é detto.Pofsonfian-
cora fare co'l fugo delle rofe.

ZVCCHERO
Violato.

11 zucchero violato fi fa co:
me il rofato ; eccetto , che do-
ue nelle rofe fitagha I'vnghie
in quelte {i lievano viaiivoi
cornetti 5 & f{i pigliano fcla-
mente le foglie del fiore con
diligenza [picciolate, & novi
fi gerta foprafugodi limoni.

ZVCCHER O VIOLA-
toin mor [elletts.

Fafsi comeil zuccheroro-
fato in morfelletti.

CONSERVA DI
Fiors ds Borrana.

Fafsi comeil zuccherovie
latu .

'CONSERVA DI
Fiori di Bugl(fa.

Fafsi come i1l zuccherﬁ ﬁ'u-l
laro , & molte altre conlerue
di
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difiori , come di ramerino, di fifa, comele duc fopradette,

fumolterno, & fimili fi fanno
nel medefimo modo.

CONSERVA DI
Fiorid'~Arancio.

B. Fiori di arancioy

frefchi j an Jib.i.
zucchero bianco

Quociifion nellacqua fi-
no a che mefsi nell'acqua fre-
fcavadino a! fodo,& che met-
tendo I'vnghia nel picciuolo
vl entri ageuolmente;di poi
purgagli per due giorn1, mu-
tandogli l'acqua due,6 tre vol
tcil glorno; c(.ixiariiki il zucche
roaformadi giulebbo,& mes
tivi dentroi fiori,e lafciagli fta
¥¢ per vn giorno,o due; poi da
git vn caldo temperato ogni
glorno, tanto cheil zucchero
f1{pefsifca;& mancadoni zuc-
cheroaggiugniuene dell‘altre
chefia chiarito.

CONSERVA DI
Fiors ds Limoni .

Quefta conferuafifa,come
quella di fiorid‘arancio.

CONSERVA DI
Fiori di Cederno .

La coferuadi flori di cederno

CONSERVA DI
Foghe ds Bettonica,

B. Foglie di Bettonica fre
{che , & tenere, hib.i.
zucchero. hib. i,

Tritale foglie minutamen
te con la mannaia e pol pe-
ftale in mortaio di pietra; &
metti il zucchero alfuoco: ag-
giugnendo a ogni Libbra di
zucchere oncie tre 0 quattro
d’acqua di bettonica ftillaca 2
bagno ;& fa bolliretanto,che
torni alla cottura di lattoua-
ro, & ferba,

CONSERVA DI
Foghe dy Stecade,

Fafsi come quella di betto-
nica:mectendour meno acque

chefipug,

CONSERVA DI
Foglie di Ramerino,

Laconferuadi ramerino i
fa come quella della beteoni.
ca,

CONSERVA Di

Foglie & Salwn

E queftaancora fi facome
quella di bettpnica, & molte
altre
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altre conferue difoglie di her-
be, i poffono comporre nel
medelimo modo, comed'ace-
tofa ;di cime tenerediaranci,
limeni, & cedri.

COTOGNATO,
Re. COtogn: di buccia géti

le & tenere, emonda
le dallabuccia, edalla parte
legnofadel mezzo. b iii,
Zucchero fine chiarito lun-
go. hb.ii.L,
" Mettoli le pere nel zucche-
ro {opra fuoco tenendole tato,
che lefieno intenerite, & cot-
te, & allhorardpilecon lame
ftola alla fpida del calderotto,
& feguita 1l fuoco taro,che pi-
ghadone faggio fopra al mar-
mo, {i/picchi etégaliinfieme
aviodi gielo. Puolsi fare piu
6 meno altringente con piu , 6
meno peracotegna. Con pid
perae pid aftringente, ma me
no chiaro Vigoralil'aftringé
za dadoin cabio d’acqua,& {u
£0 di cotogne, & decottodief
fe. Falsiil gielo togli¢doin ca
bio di pereil (ugo, & decozio-
ne di effe chiacita; mettendoui
nel cuocere qualche fpicchio
di pera poi cauandoli.
CONSERVA DI
Sorbe.,
B:. ( Orbe che comincinoa
S intencrire ful {orbo,ma

133
non mutino colore,quante
vuoi;peftaleet paffale peri-
ftaccio; e piglia della fua pol
pa hib.ii,

Zucchero - hbreii.

Melcola infieme, ealento
fuoco dagli forma di cotogna
to.

CONSERVA DI

Cormole.

Fafsi nel medefimo modo,
che la conferua delle {orbe:
eccetto che le cornicle {1 pi-
gliano mature, & fi mettano
in vn vafo di terra inuetriato
{opra fuoco rimenandoletato,
che intenerifchino; come dire
mo delle marafche per fare la
diamarinata ; & paflan{i per
iftaccio.

CONSERVA DI SV-
o di coccole di Spincersino.
. ¢ Vgo dicoccoledi Spin-

S ceruino ben mature, &

chiaro. Lib. 111

Zucchero Libbre 11

Mefcola, & a fuoco lento
{econdo I'arte fa conferua.

CONSERVA DI MA-
rafihe, o diamarinata.

B Arafchedipoggio ma
Mturc guatevuoti,et met
tile in valo diterra iuetriato
foprafuocorimenadaletato
chel'stenerifchino,et fcoppi

M no;
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no;di Pul paﬂ‘alcpcr iftaccio
& pigliadellafua polpa paf-

{ata, libbrei,
7 ucchero bianco onc. viit.
Cuoci a fuoco léro,tato che
gittatone vna gocciola fopra
al marmo, firappiglia forma
di gielo.
MARASCHE

Condite.
*M

Agaiche comedi fo-
de pucmoii

ra,etagliato lameta
¢ & libbre. .
Zucchero fine chiaritod for
madi manufchniti  Libaii
Poni fopraa fuoco,& lafcia
{tartato,che pigliadonefaggio
{i rappigli come i fopra f1 €
detro nelladiamarinata. Falsi
ancora co'll zucchero peﬂu :
CONSERVA DI
Peonia.
Arbedi Peonia maltio

R.
Bhb.i e
\b.111,

Zucchero fine
Cuoci 12 barbe in acqua co-
mune quanto bafti , di pot pe-
fta, & paffa periftacaio, & col
—zuccheroa faoco lento fa con-
ferua:& della decotione ferui-
tia pafrare,blﬁ_}gnando,& dif-

{oluere 1l zucchero.

DIACITONITE DI
Galeno.,

3% S"Jgo di cotogne ftruthie

hb . llll OIlC. l“-l‘

PARTETERZA

Mele lib. iiii. onc, vi.
Aceto bianco. hib.ii. &
Fabollire tanto, che {1 he-
ui la ftiuma, di pos agglugni.
Gengiouo onc. I,
Pepe bianco onc. il
E di nuouo poni a fuoco
lento, tato che habbi formadi
mele, Per le pere {truthie Ga-
leno intende quelle, che fono
maggiori , piu dolc , & me-
no acerbe.

Preparafi ancora col fugo
delle mele cotogne, quando
debbe effere piu altringente;
& ancora fenza pepe,0 gen-
giouo:X in oltre fi pofionoag
giugnere aleri aromi, {econdo
che fa di bifogno.

MIVA AROMATICA

Di Vefue.
B. Vgo di mcle cotogne
Lb, XX,

Vino vecchio buono noi pi-
liamo greco lib. x.
Fabollire a fuoco léto taro

che fecemi il terzo,levandola
ftiuma ; cola , & lafcia pofare
tato, che {i chiarifca , & piglia
il chiaro, al quale aggiugni

Mcle ftiumato lib.vi.

Di nuouo poni a fuaco ftiu
mandolo, & aggiugni ghin-
frafcritti aromi , 6 Ipezit
Cinnamomo}

2 o1l
Cardamemo

1, 3
Ghero-
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Gherofani } '

Zafterano § 3031
(.it-ngmuo ]

Maltice iy
legnoalo¢ % Ia
Mace

Soppelta ogni cofa eccet-
to tl zatlerano; & legain pez-
za linarada, e mentre che bol
le, va fregando la pezza tanto
cne l1a eotto in buona forma,
& lieua da fyoco, & aroma-
tizzacon

Mulco 3.1,
Trociia di'ga“ia mufcata, 3 .1.

& ferba.

MIVA SEMPLICE
Di Mefus..

B.CQugodicotogne.  lLb.c,

Poniin valodipietra, o ter
ra cotra inverriata , & netto;
& tabollire a fuocolento ftu-
miandolo delcontinuoa con
fumazione della meea, Di poi
lalc1a pofare circa a tre hore,
& gerta via la pofatura , & fo-
pra a quel chiaro getra vino
antico lib.xt,

Eccuoci di nuouo aforma
di mele. Sone alcuni che in
luogo di mele pigliano il zuc.
chero.

MIVA ACETQSA DI
Me'ﬁt:.

B. Sugodicotogne. lib.Lx.

13§
Cuoc a confumatione del-
la meta & aggiugni
Aceto bianco
Zucchero,

DIACITONITE PVR
gante @i Mefue.

Lib xx,

hib. xx.

. B Sugo di cotogne hb.iiv,

wiele buoeno Lib.i,
Quoci, continuamente {tu
mando,tanto che non imbrat
ti le mani,cheéla forma del
cotognato :di poiaggiugni le
infrafcritre cole .
Scamonea
Galli2a Buona 1
Gherofani
Gengioue ]
Maftice
Pepe lungn
Cinnamomo
N oci molcade :
Copongonfiancora pigliddoe
Scamonea 3V,
Turbich 3« XIi,
Etancora levando tuctala
{camonea, pigliando
Turbith 3 XXV,
Cartamo {corticato 3V,
Etancora con altre medici
ne purganti feconde che tor.
na comodo al Medico , che
I'ordina, ciod o con lo ellebo
ro nero, 6 con Fepitimo, & col
polipodio : & fecondo slcuni
ficomponecol mele, & facon
do altri col zucchero, & co]
M 2 fuge

enc..=.

> AT -. 34 “.I-.
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fugo [oiamehtc o col {sgu &
con la polpa o vero {folamen-
te conrla polpa.

LENITIVO DPAMOSCI-
nein forma di Cotognato.

R: .| nfulionedirole di noue
volte hb. x.
. Senadi Leuante nettadafu
fti con lafogliafola hbai.
Mett in orinale di vetro
con {uo antenitorio per hore
2.4. nella cenere calda, tanto
chefia [r:mpre cocente ,di poi
cola ,& premu leggiermente,
& 4 decra colatura, & elprel-
{mneaggm”m
Amofcineben mature lib.i.
ficcianfibollire a lento fuoco,
in detta decozione tauto, che
{iano ben cotte, poi(ipafsno
a ftaccio,& pigha la polpa;alla
qualéaggugni.

c“uif:ri_a d; LLIUCD ce-
LfGl .
aN. B« Vie

Zucchero fine pol

nerizato.

Canella eletta poluerizata 5 1
Cuocia lento fuoco,& met

ti in {catola avertendo, che fia

cottoa formadi cotognato.

LENITIVO DIDAS.
ﬁ;ff informa d: Cotognato.

Re. P olipodio quercino .
TR )
Sepa oricntale netta da fu-

{ti . i
Radice d'al¢ea frefche cava-
toneilmidollo - .1,
Anacicrudi 3.1,

Cannella fine
Vue di coranto legate in
pezza, oﬂ:amlgna . Vi,
M. Etquociinacqua d: fon
te(la.& pafla ’'vue di coran
toa iiacczo,& della polpa.
R:. Vi
Alla qua 'e ngg:ugm ZUc=
chero fine <. 1,
Et con detta decottione cue
¢i tanto, che ella fuapori, &
cuoci 4 forma di Cotoguato.

DELLE INFVSIO
NI, ET DECO Z-
LZIONI.

INEVSIONE DI SIB-
y0 di capra di Me/m.

~=y

‘-_ » Ecipe Foglie
§%5 dirofc mature,
efrelche one,ii

Rhabarbaro

eletto 3.11.8r

Nardo indica 3 i,

il Rhabarbaro fi taghia in
pezzi plccoh 6 {1 {oppet e, &
cofi le refe; & lo Iprge i1 tae
gha,etutro s '‘infonde per vna
rurre in {iero di capra , donde
non fia tracta lasicotra hib. i,

Dr

K"JIH
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