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Mace
Cipperi Siriaci
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Calamoaromati
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Spetie dh Diabra ]
i Aromaticoro
fato di Gabriel !
lo
Di Diamargheri- l SecdoMe
ton caldo I {fuean. 3.;
i Diamufcodol § .
ce.
Perle non perfo-
rate
Mulcobuono
Ambragrigia
Gallia mufcata
Aliptamulcata
Foghe d’oro ﬁno]
Fragméu di Ime-
raldi orientali ,Ln_; A
lacinti orsentali
R ubini orientali J
Acqua vite & greco sflegmata
di foree che arda tutta,earda
la pezzailchefd quadod'vn
barile di buoni{simo greco,
ftillato tre 6 quactro volte co
diligenza per bagno fencca
uafolo libre cinquefinafer,
e di quelta fene pigli lib.cin-
que,e coponi come di fotre.
Sipigiianon prima tutti lifio
r,& herbe ; eradice coprefe
nella prima,e fecodaconle-

an.3 .4
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gatione,dove dice an Si-ce
an.3.vil che lono numero
xviili.capi,le quali cole vor-
riano eflere foppafle,cioc fta
te colte almeno due giorni
all'ombra,é bépurgateenes
te{.l.A.le quali cofe cofifop
pafle {i pefano e foppeitano,
einfondon{iiin hib 1ir. £.del
lafopradetta acqua vite,ct [e
alcuna delle detee cofe come
il Meu,il Pha,la rad.di fafsi-
fragia,i fior1 di fambuco, e fi
miling {itrouaflero frefchi,
fi poffono piglar {ecchi del
medefimo anno , cen torng
queilaquarita folaméte che
farebbono foppafsi, ciocd do
uedice 9 1.{0ppalsitorne fec
chiS.L. edi poi acclaccare
tucte l'altre herbe,legni, e fe-
;i fecchiycioé la canneila, il
rhabarbaro,legno aloe,zuc-
chero galanga,cippers, il z&
zero , 1l calamo aromatico,
I'ameosyl petrofeline,carda
momoe, il feme di balilico ce
drato,e d’ocimo gariofilato,
pepe longo,bianco, garofa-
ni,mace,noce molcate,e co-
(1 bé foppelte infonderle nel
la detta acqua vite,c6 la tria-
ca,e mithridato, einvlimo
le quattro fpetie di Diabra ,
d'aromatico,di diamargari-
ton,di diamufco, e cofi tacca
infufione di tateo 1k detro in
B b 3 bﬂﬂ-_—
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boccia capace con collolon
goalmene vn braccio oltre
al corpo dellabocaia {ideue
turare brnifsimo dettaboc-
cia, e cofilafciarla p{ti gior-
ni naturali . B fratato haue-
rai macinato l'oro in foglia
con melediSpagna %-i.che
menato pertre horeconti-
nue {ul Porfido {i macina
benifsimo e leperle, fmeral
d,Jacinti,e Rubini fini orié
¢ali {ieno macinati ben:{i-
mo da per lore ful Porfido
tanto chevenghino impal-
pabili allamano, eal dente,
iiche fatto liaccomoderaiin
infufione 1 vn vafetto cir-
culatorio a bagno Maria c6
fuoco di lume catinuo,qual
valo depeellere 6 vn’' erina-
lino con {uo antenitorio, o
vna cucurbita piccola , 6 ve-
rovn Pelicane piccolo, che
bafta che tenga lib.i. ¢ poco
piu,nel quale mefleui le det-
te gioie,perle & oro,vi met-
terai fopra le {ei oncie diac-
qua vite,che ti rimafro del-
le primelib.v.che pigliafti, e
tutto accomodato 6 ¢6 figil
lo ermete, 6 ¢6 [tuccotale l¢
giunture chenon velpiri, {i
mette in detto bagno per ot
to giorni €6 il lume fotto di
¢é notte, ¢ di poi leua da fuo-
co, ¢ lalciadarein fondo, &

Bi-P Olpe di petto di cappo
{ ¥

l'acquadetta doue fono {ta-
te ifufe ledette cofe cofi chia
ra che fara gialletta decanta-
lafopra 'Elfsire che haurai -
deftillato.

E Pambra,l mufco I'aliptamu

{cata € la galliafi macinone

benifsimo da per loro, & fe

ne accommoda li dueeerzi
del tutto in vn bottone di ve
lo fofpefo a mezzo il collo
della boccia, ¢ vn poco pid
baflo,& il terzo s"accomoda
invn fafcetto di taffetd Iéte-
méte legato nel cappello da
metter{1 alla detraboccia d’
auati al pippio donde palla
quello che defhilla, e turato
bene come & detto dopoi {ei
giorni {c li da lento fuoce di
bagno facendolo ftillareco
interuallo di trebattute da
goccia, a gocciae neli'vlti-
mo per fe1 hore, quado fi ve-
denen vienc {enon léamé

te fe L agumétal fuoce pur
cen bagno,e cofifatto come
di fopra [i {erua benifsimo
turato .

POLLO CONFETTO

Mea gxﬂmh .

ne cotto ragioncuo/mé
or- Xe
Man-
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Mandorle dolci,& monde
on, iii,
Piftacchi &
Pmnrchl% SheRdk
Zucchero fine disfatto 1n ac.
qua roia Ilb.i.

Cuocii! zucchero s.a. & al-
lafine biancheggia, & aggiu-
niin vicimo le predette cofe
Een pefte, & feguiradi cuocere
2 forma di lattouaro , & quado
¢ preflo che cotto,aggiugni
Cannells fine pefta 3.0.4
Mulco G,
Metti in {cztole.

Alcuni lo cuocono piu ga-
gliardo, & nefanne morfellet
ti. Altri in cambiodi piftacchi,
o pinocchi pigliano feme co-
mune,0 altre cofe, fecondol'in
tenzionedel Medico.

STARNA CONFETTA.

La Starna confettafi faco-
me il pollo confetto {opra- -
detto.

TESTVGGINE CON-
ﬁn‘.s agiitrale .

La Teltuggine fi céfetta co-
e di fopra ¢ detto,avuertendo
che di quefte {i cauano poche
polpe, & bifogna diligentemé
te nettarle da nerui, & dalla pel
le,pesche non fi pofilone pefta
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re.Le coratelle fifogliono me-
fcolare con le polpe,mand gia
I'huoua .

STILLATO DI CAP-
pone Magifirale,

Be. Apponi bene nutriti,
& gralsi nu it,

Cuecine vno tanto, che fia
disfatto 2 modo di confuma-
to,{premilo forte, & ferbane
il brodo. Dipoi piglalaltro
cappone,& dagli va fol bol'o-
1e tato,cheegliintirizzi:(quar-
talo, & battilo ,metti nelfon-
do della campana due,d tre ma
nipoli di Berrana , {opra alla
quale metti vn fuolo di fetre di

ane buffetto , o d'altropane
Eianm,& leggiero, che habbi
beneinzuppato tutto il brodo
del primo, & foprail pane met
tiut il fecondo cappone, & de-
ftilla.

Quefta deftillazione decbbe
effer fatea periftuta fecca come
{i édetto nel mododel deftilla-
re,6 almeno per campana fatea
di terrabene inuctriata, & au-
uertifci di n6 vi mefcolare I'v]-
tima defhillazione , perche dal

gulto moleo faltidiofa.

STIL.
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R TILLLAEC . .Bi
(occiole Magiftrale .

B Hiocciole prefe di'mar

zo, 0d’Aprile quella
quitita chevuol; megniled pur
gare in caffe,d altri vafi p quae-
tro,6 fei giorni , di poi Femlc
in acqua,che bolla,cavale {ubs-
to,(zufciale,& nettale dallen-
telbina, & datutee le fordizae,
& per ogni dieci libbre diefle
metai {opra vnalibbra d'aceto
forte, rimenale alquato,& laua
le conacquachiara, due, otre
valrr,raluugalc con pano lino
pulico,& in vitimorilaualev-
na vo'ta con vino bidco, ralciu
gale,& mettilea fhillare,facen-
dogli vn fuole di foglie di bor-
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rana nel fondo della campana,
come facefti nel deftillare il
pollo,fenza mesterui perd fora
ta alcunadi pane.

CONSVMATO DI
Pl

B VN cappone bé nutrito,
& grailo,& col1 crudo

fquarclo, & mett i quarti {o-
{peli con filiin vnaboccia ds
vetro fopraalla qualemetti v
cappello che (1a bé chiufo dalla
bocera,che non refpiri punto,
metti a (lillare inbagnomaria
& nel fondo trouerrai lafulta-
za del pollo ftillaca, laquale di-
gralla, & via.
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