Z { | COcil-
1 ] ¢; percioche di natura ¢ leggrero,
.10 fubito lauato vuoPefler po (to al fuoco ac i 1C-

affow I] attacchera vn filo il qual filo ,Lial

12 netta, ouero vna palla di vetro groffo, perche quella 1 ten
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che hauera facta la ‘. ~‘m101 2,& e :
perc icauer v ;\
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Per arroftire nello [pedo” accommodare in piu mods lalingua della vitella mone s
nAa r r[n!{f, z. (’.‘)j}'. XXX, =
NETTA chefaralal s-ﬁ_rnhqubl[t\rlmn'wh\ ha d’ intorno, le fi far) v b
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&5’ 1nc orporiil brodo con pane grattato, 0 con mandole pefte, ouero con oue
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inuolte Ie fette di polmone ;‘&’fhf:cignf)ﬁ cuocere a [C!:!t(l ﬁ;—.wc;n , bag >
moltevolre di ftrutto liquefatro, etcotte, che aranno, fermanofi calde con vn f;
poretto {opra farro di agrefto, zuccaro , &fpetieric ; ma volendole con la rete
poi, che faranno fpedate al modo fopra detto , pigiifi di quell sofitione-d

oue bauutte, & circondinofi ¢fle budelle, &1nuolgafilareteintorno, leg
la conil filo, & facendola cuocere pian piano a lento foco, fin’a tanto che |
pofitione fia ferma , & bagnifi chllh'ulm liquefatio,dand
detto : & coteasche fara, {feruafi calda con limoncelli rat
budelle faranno dicapretto di latte , non occ I
quella materia ch’ ¢ dentro, la quale é bias
: Per cuocer le rrippe s © polsmon
Cap.
Piglinofile trippe fenza effere fpiccate dalla fi
P accraiolino de macellari, ovtero con vno ftile di ferr
1ano le calzette ad ago , in modo che rimangano tutt
catesche faranno , lauinofi in pilacque ,ma per purgai
trippe come faranno lavate la feconda volia in vn fo
{ci larghetti con vn poco di fal bianco , & sba §
tanto , che fivedra, che la morchia efcad’ effi bt
& faccianofi perleflare in acqua fenza fale, con
fiano meze cotte , & cauinofidal brodo, & tacl;
{i del polmone, & pongafi ogni cofainvna pig
brodo grafio d’altra came , che ftiano coperte
to ; & come faranno cotte, pongauifi s'"“f:"‘?
batte , & feruanofi calde con il fuo brodo L %
fpina, ouero agrefto intiero , fenza anime , & non vi
poflono incorporare cé oue sbattute,cafcio o
ficauno dal brodo, vi fi potrebbe mettere 1f fegato ta
ma fia flato mezo foffiitto ; Si poffano anco le dc
con youa , & dipii cuocere st la g
vitella nel cap. :
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Per cuocer L2 carne dicero in (f' erfi mods .
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‘”UZZO;&%IH)\CLuvp;g( ioli, & tondi, &ilpelo pu_lmm, cheil noftrale, .rl;;'
que Pe[o nra P]u alla {et 1‘{\&,]11.‘ N LhL’ .1] lanofo . Vo IC'TL'LJJI .l rofti NCLi
fE‘LdU nrn11ﬁL(J|1'lt(11“t-1' la, &c auinofi gli int qmlu,o empiafl d’vna comp: )
firione fimile a ‘1[1{,-.1.1 del c: pretio , come nel capito r;“-r,];\ mfpedifi, & facciafi
cuocere a lento foco. Sipuoancoa rroftire um',»\ lotteftato al forno . _m C uL:reu
modo i 11‘:: [(_LLZ‘,IH]T(H]‘.J( il .l]'llt{! 1l qual e animaletto di er lunga s & 1_)I|:J!‘.1
& ha il moftaccioaguzzo cony nadentatura mordace 3 et {1 pafco-
nodi caftagne ;& noci , & nafcono nellidetti arbori ,h lafua ftagione n'ulr;.m‘j‘

dal mefe d’otobre 5 & dura pertutto Febraro , perciochein que 1te mpo fon graf-
lr La medefima ftagione ¢ del uwri',m\d India , benche in Ru ma , & in aler e
chid’ [talia {e ne trouano qua l] tutto | ’anno.

Per criocere I *H,f-.s del porco domeitico in dinerfimodi.
Cap. XCVI

Se la tefta fara di porco picciolino , come fa.m pelata conl’ acqua calda ;
netta d’ ogni im Jl‘u]'ld[‘]lJ‘}‘OUJ arroftire nello fpedo fenza cauarleI:
{i potra aleffare cona 1cqua, & fale, & feruir cor 1.=;|| ata,o con altro fapore.
fendo che fi cuoce quella del cignaleal ca.92. Sipuo anco partir per mezo co
cruda , & alefl: '1 conacqua ben fal: ita; & cotta,chefard , fi cauera dal brodo , la-
fciandolarifreddare , & dapoiarr oftirefi la § graticola, feruendola cofi calda con
al-uni L.pmcml Ppra ..S["n sunu)f&!z1cm|mm conl }.L.n,.\ come {a
pet ottodiinfale, .1pm.uqm & fifard cuocere , X {1 }u t L.L,rwu .
torte . Dellatefta fi puo far gelo come fi dice nel lit
L L'LL‘[IIL‘"IL‘ fi potranno cucinare intutti quei I‘T\hfl , che ficucinano quelle

. defapori , & gelinel ¢

vittella nel cap. s 2. Etla lingua {i puotra cucinare in wtti quei modi,che fi cuci

1
I\LL]

quelladellay ILELJII..[{. 29. Sipm.‘ anco falare |
molte volte i mette in mezo de i {al ,-' (]l['.l”l.ill..‘
budelle, & fifala conefle budelle, &T' Eftade i cuoce col
Ladeta n.1h\u ole effer cucinatanella ftagion del porco
Nouembre, & dura permezo F u\].\.u‘. encheinalcun r.a
R(:m1..:m‘muld.lmuoS
Percucinare tn diner(i

7
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moftarda, onero conalwofaporca beneplacito . Si potrd anco dapoi r‘hc far3 cas
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5
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uiottooncie difale :ioncie difinocchio dolce fecco 5 quattto of
I‘-PCJI]‘!TI‘,‘.'_I_...')\ vir oncia dicanaella pe L oncia di garofani pef
h

),"\‘1’-

» INNC

n )”lllt.k‘lll")n |13'l'f‘ 05 & ing “1\ nifi quattro o
.uqmtsu\h & menta, & INLANA DRI COD VI POCO di .\rpr[.n) , & L
ripofare in vn vafoditer ..1->su-' ICEN0 per quattro | hore inloco frefc
reted’ Lﬁl)r)l! ‘coben neta di '\‘I" & mollificarta conacqua tepida, &
tal compofitione le mortatcl cconlarete: 1foggia di tommace |
anno,laft _..T,,,;[n fared 1€ Z101 ntinl loco mll
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o0iano , & pedondi | carcioffol1, 5 di cardibennetti, che prima habbiano
1O m.lml ynell’acqua, &comec r).;-’[u cotro ponganifi vua foina,
efto intiero con v poco ¢ di pepe, cannella,& zafferano;& coto ;

,‘1\1\.;“,\-_:_;.-1:_\“1 .ruafi con fette dip: wnefott ui;wyugz.u,-grl di cafcio Parm
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& L“Hiii)x!1;'1 "1~1L|L' 1 cal x{-:, tra

A CArnc,; o CC

"tl'lb

percl 1andolo | _“]“t" e D
% 'i_'Il".-;ll-. |.|u|]l"l1]1'
I N1o.8& pi u]]]ull\)"’: 1“

pala pelle, cawfigl’s
yvn drappodilin

1 .._“.||[U..L |
svdo ¢ he “r yollano
rche malamente {i po- i
MO« ni.';\muh ) cauarcs
g "’)111

condef

fa delle ponie delle detce al
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- feruafi caldo confugo di melana o
:Jpw-mc nello fpedo,qt

10 "Llu LP 126.

‘ ._-"'E ez ‘fHJ‘n

lim \m\(,]nlnpi.l \ip. t .‘ 1arrofl
1e nel mr;dmm fiarrofteil fag

LGy § L

1 bifogno.Quandoil cap-

Tal viuanda fi fa rare volte, &{ol uqmm oven’e
pone {ara mezzoa lefato conacq qua, &fale, | pICIC ,n\ oto,cauifi dal brodo& pon- ot
oafi coficaldo nell (\fpul.),& facciafi arroftire con foco tempeiato, bagnandolo i

ardo colato caldo , & fpoluerizzif
1 grattato, & fiorc i finocchio, & prefoche g
J.luon.l."um""1:.‘.2.1“11011 Q.

ap CX XV,

5 O CON

fwcfhn n lo i

o, cann

s );”A‘J(J ;( vl/j.J-J.
LnumuL il cappone conacqua,
111‘ 11‘1 OLLC )h e m vina col 1(1"’ 1

h,f.:‘uoi N1, NOCLI ‘UlL“\\.-, p.
Iu{ [la detta compofiti one,
L, {eruafi c:ldnmn‘ nf 1p.

~r

m’r{," .lrE 7;

r-.tm\)p(". O 1Py
& .15- \'ﬂ.,n uu-‘.tui;-

11,

T T
¢ sienderc peria i

lo pit m::‘.:m aleffar &
rlo con 1
¢ preto |

=1L VCC=

lue

UL"I 11: ‘IL'}‘U C
anando .O a L.l'-"'!l""-“.{-\'-\ v

1C5CAL

o, 0O CON la

7
.f j} .
\l“u'\._'

linanell 11::1‘} 1gione Jla UI..C[.L ¢ a..L()
e 1.1ch occia, c\tonl uone quel lle chefa

, li quali fubito che fo
- fari ne muL lli fuoi inte
fU'rL quelle vinande , che i :.":mw‘ CLI cap]

ione della | olanca Ron
1

l'.:'.-\ nel ¢ Jll-'.t{m.i} 117
Giugno , & dura per mutt
che come cominciaa
dola .".':-.I\: .:hu‘,.-;.:.mud e,come fara {piumata con
| iori, & quell’oflo che iumlmtmwn : )
p -!: uocer venga piti for 1.*'.),& aleffifi, rota comell
-'.1l1‘.'\‘;‘.m.;.l\.wu,nln f»lTI[U-.\\(i~ ‘-“ : nofi uudr,
&latefta, & 1"1m"u1“l1‘numcdu {itiene "1".1"' 1¢] capitolo 126.100
.tri modi che {i accommada la polanca not te Jt' {i pu¢ anco accommo-

uella d’ India.
Per cuocere nello (pedo, & in altri moc
lino. Cap. CXXVI1II.
rulsc to non pafferafei {ettimane.fard buono per arro! frirc
;O conac quacalda , nettanc lolo delli {uotnterio r,f\ em
J..lLl”Li'-

lardo battuto , & finocchio verde conil { L'.f) ft‘,hlfu lo, & roffi d’ ¢

tierie communi,lafciandoliil capo, & li pice i, Cuciafiil bufcio dime do ciie !

raro, & tal vol flon vuo! pa
S re voua, non sintende pi el

le {i lenaran-
f1 acciochen

i ;_-.-.f-;;.- o, cioé il pollaftro piccio=

O 17| l"‘ It~
1 iC .1\. l[}"]
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ao pon poffa vicire , facciafi rifare all’ acqua che bolla, & impiiloifi mi ]
Ecdll tdo, & .111mdm per lo trauerio, o P('H:il‘.{?cm}c tacciali cuocere confi
ﬂf‘..‘;“lul“,\\ \UL[Ou‘lL, L d,IL‘lil!i con limoncell: ta t"ljv’{ fUPL , OUCIo ¢on {U. .
dimelangole. S pOLid Anco Al sitire con fette dilardo | intorno, numnd yche 1

arrofte il faggiano , & dapo u.._ hauera tratto va bollo nell’ acqua, \\ fi potra far
{tare per vn! 5‘,\;.[10 m._::\ poifoftiiggere nel modoche fi foflrigae il c 1p~
sone nelcap, 121- 1 11,-.“\[1;\'"11 re nella fua ftagione ; Ju]u.l comin-
ciadalmefed’ Ap pet tutto Giugno, l‘cmhcml\(mnh ne wouano
J’ ognitempo. I tofli, cioe 2”‘1"[11 {i potranno far tutte le vivan-
de.chefifanno dx fim 1ﬁ:p1 afcritto capi rrm‘m* vol fmr)[m-
{‘11‘_ 5 O t i Ll
mquhc\ poi facciaf : > coliintero in lhutm 1quu Lo , O in 1.1'00 colato
in vnvafo diterra, 0 di rame, voliandolo fpeflo; & foffritto,che {ara,pong auiitan-
ru'"'{)d » di carne, che ftia coperto con pc:u s cannella , & zaffera m:m‘,\ al LL"l\.._..‘i
fettoline di preftiutto ; qus indo fard cotto, & non disfatto pongauifi vua fpina, o
'L’._L_.m in ti ;L\),ull"l ) €, \mj le (ilchefarafecondo 1 tempi, ) & vna
 fernafi caldo con il fuo brodo f¢ fopra. Alle
con cafcio, & voua; & effo polletto fi potra cuo-
rodo d’altra carne, chenonfia troppo falato,
le, ouero gola d] porco taglatain fetce,6 ceruel
1conilfuio brodo, C‘tiol‘].lllll Lompnmm,
: Licorza. Si potra cuocere il det-
& lattuga ripiena, &
£ uwuhuu 1Ppezzl , X

volte 11 pot 1 inco

cere con p:iull.
EY

ne |1u 1AL ;]O....u_:t )-,;\

]r [U.ll],L\
l”’ “OR 'udh

S AN

iloroil capo;o1 pi
tdella compofitione o
wequa, &
Ma vole
cap.I .‘_I."\_;h'._lvyh.

€11 adx

‘pn nee dell’ ale 1,\_'

alc, & i

nza ofl u:.'-‘_ (aran=
)h'vr':l ale fato d’aceto, zn

fani,noci mofcate,& canne
Jelio ftruwo liquef L.u,c‘.xlmu,:-tci.n anno,
Jel medelimo agobbo , & con vua
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& cartabagnata; 1édoli ftufare,& ﬂ‘.n._Lul*;do ] umuo,g.umm“wh Fintetioh
che io trouo,fiano affai migliori arroft 111L.¢,1pkdu, che in ale

ri,ancorche,]

traviuanda
Per ar 9, -,':{'c'lr,'??;'mos;’;{s'c 17 pint ';;rfm’f_'r 7i forte di f. faggiani , ¢
e vecchie. (_;LE CXXX¥IlL
I fagoi ,11111011 di due forti,cio¢ faluatici,detti H.Ll”c[ montagna,& 1]0.1“3_11 auel
.:'unwh‘.‘ rna ¢ negro comeil coruo ; ha le palpebre de gliocchi rofie, ;
lifcio, & ¢ piu groflo de 1 noftrale,de’ qualinelle montagne de Gi

ne nafcono mold, L\hlu.uit.‘.\ [

X ]| l)L.Lu;

Hzzet,

5 OC ¢ per tut=

ale pi ume; Lh\..
13

nncmmmjzmlm {u; O
to Febraro: ml tépo dellaneue ¢ mm.n graflo.Il noftrale mafchio
titano al color dell oro p i ‘ifll"L(_ di pauonazzo , & piu Lf)l 3
iu“‘ ionazzo, & le pal pebre de gli occhi rof l

X la codal macchiata d' cO=
neero.la fermina non ¢ tanto ‘;[un]‘. ,hala }'”h | mafchio s Ocie di
i graffal ‘Aumnno,che d’ diroten ipo.La ftagione del ma=

lor
colorbigio, &¢ mr)lm}
hio, & d [la femina noftrali comincia da
faranno morti hanno da ripofar con la piuma , & con gl'in-
)‘IIJlr o1 u:n uerno per M- 2 PEftadeun di, e mezo,& fif] .n mn afci-
L\ e ne L‘l‘l'llf"'J int uh)ll,..\l] {poluerizzano di dentro nel corpodifale, difi
inocchio & pepe; & vole ndolt empire della compofitione detta ml (ol &
= "Il\u.ll res Im ],}‘r\.;_ LA’.LL‘ H-‘.ILL-iLll Nang l;l\p uia PU‘] 1 }."H‘i‘;&“nL]\(H-
vn pezzo di "‘.u ) r'll yttato di chioc hdlfun,l‘.tn : g,\p.m:,mhn di finocchic
dolce, .'J.wn fecc madati che faranno,cioc raccolie le cofcie, & ci n"-'.
roil buco,faccianoil alle braggie, o allacqua bollente; & i;[tmrh. (ar
ponganofl ceuni chi .L1(~f..wm1 pet t0, & h 1bbianofi fette di |
o vna mﬂ.l di Ju {poluerizate difal trito , & fior di imra “hio {&
hiena, & laltra fotto la pancia d’¢fli volatil, & cor
_\,1111*'1 lemm 11, & 1 o1 r‘un.u fle fette vn 10di
faccianofi ct
{o,& {eruanofi caldi

-aro {opt

detti volatli dmowh

) per U.’.leifl d’efli, infp

NnO,cauin }u'.."_lm

] -
i fhrutto.o dic

licro d'el~

1~ 1
oroaod

1q0ling .

i.¢ cotorne fon
ta di negro, & li piedi, &1l becco 1«
{ l‘l'\ li.'l‘ljil n :.1&."“.1 medel
on I| piu '-ul
Ll l 13 r.

{tarne, hanno la piuma b JU[HH'&"(\ {2
ingolini, che {c ut,:nm iti 2 Romadi Si-
: |Lu,umk L\mlhlth\‘[ 1712,
; C’-’i anno pocac -oda,& il prumino pi 1

1one 5 Li

,.‘.)

re, 8 & dura per ttto Febraro. Li
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volendo attoftirlo nello fpedo,tengafiPordine; che fitiene delfaggiano nel prof-
{imo foprafcritto ¢ ﬂ}\iiolu_)_]?:L}?Oi che farranoarrofti allo fpedo, fi L!Lil'.l‘EDE"\}“ alcun
taglio nel petto per lungo, G{LILICIE&”._I{ nelle cofcie prefio le giunture , &{i farran
no ftare pet vn quarto d’hora ftufattiin vna compofitione di fugo dimelangole,
& di limoncelli, zuccaro, acqua dirofe; fal bianco, cibibbo fenza anime, cann
1a,& garofani, & fi faranno ftare ftufat fopra le ceneri calde,, fi feruiranno cald
con il detto fapor fopra.Si poffono anco feruire dapoiche faranno arroftiu
oliaticon c.lpp.‘z:"CIrr,ZUCC:H'O,& t.\lnng[h ﬁ__)p1 a, ouero con fette di limoncelli, &
zuccarofopra.Nel medefimo modo fipoflono accommodare Ia pollanca noftra-
le, & quella d'India. Volendo ftufare, & fare in brodo lardiero 1 detti tre volatili,
tengali il modo ordinato del piccion di ghiandanel cap. 131, Volendo ale@arii
con cardi,o cauoli Milanefi,0 Bolognefi, come faranno mezzi cottiallo {pedo, ta-
glinofi loroipiedi, & latefta, & faccianofi finir di cuocere con effi,cardi o cauo!;
& brodo di catne ; & barbaglia di porco, & ceruellate, feruendoli con le dettes
matericfopra.
Per arrostir nello [pedo [Farnotts , faggianotti, & perniconi.
Cap. CXXXiX.
La ftagione delli ftarnott,faggianott,& perniconi,con
te dalla meta di Luglio, & dura per tutto Settembre, &
bre per tutto Nouembre . Volendo arroftire 1 picciol
ranno prefi, fpiuminofi afciutti, & nettinofi delli loro interi
& li piedi ; & empianofi d’vn poco di lardo battuto, & fi
batute, rofli d’oue crude, & {peri 1
bidi) cufciafiil buco, & accommodi
nolte, & faccianofirifare alle bragie , inuolganofi in rete di s
oucro in fette dilarde con carta ntorno fpoluerizzad difale , &
cianofi cuocere; & cotti che faranno, feruanofi caldi, Li '
pit ncgyi_. & il collo puilongo delli ftarnot, & de
prima 1 faggianotti, chegliftarnotd, & fempre fos
volaulifon fempre migliori nudritialla forefta , che i
Roma fe ne alleuan

-earofani , &

Hetl

sttt hanno 1 piedi

1 Cala 5

Uo [pedo il Paston nosiyale

@A

Il Pavon noftrale volati
lo dicolor pauonazzo con
chi pauonazzi, ma li piedi or
t‘ili‘, la carneé negra, m.z\p 1 1

nello fpedo, p

) piglifi il veechio da
che fard morto, lafeifi fare otte
11, & dapoi fpiumifi afci (
qua, nondimeno ¢ meglio fpiumarlo afciut
& non fi gli rompa la pi'ji o f{-“.? ot
ilcollo, & li piedicon la pium
Suaccio, & habbiafi per netta

Y ¢
) 1

> C o via '}.L-_“]IHL....JI.U.(‘-. 100
.-Ito caldo da vn capo dentra 1icorpo per lo buco dondeglifo
inteno,auuertendo che non tocchila came 2 per G

110 mal'odor ¢:& volendo i

s O pOnSa i
no ftatilen

reli Phumid

irlo,empiaf
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di Milano ; fatto net




oche1
vittand:

[ANN0 CO _
eflabaftardellaconu

nuamecn 11O «

uftro, & corri
:
effe c .P,.{l. ca
:

< qQuando i ia

od1 b

o, & leu
on vn poc
e | :'

1diiim

linofi a

c1oncie di mal

C DONC L boc-
Idern o i At
UGCIINA O P12y

b 3







™
i

™
ik

LI







L IBRO SECONDO. 3

, lafciando eflo sfo

rauola facciafene stog

1-\.':{UL!C| "O'|_.‘|."1.L", o, & facciafi '_Q|]” sfo
legno, taghnoliim -
ILllL]\L LL'! "'i
.1111“\ alea m-t N7, & L‘|'111u y [’
, perciochefe (i ponel ! ) 1IN acq

e |
Tt 10rte di

“11“"“ come ‘_i'

!m 1)1\ !..A MNo tencrl,

'.,1 ul':u"?'

!'ﬂLlLlEL!I}'_ frefc

mLu e {c
Zuccaro, & canne ul.'.k\ fette \'.| proua

dofene 1o tre

Facciafi
, & f1a coloritadi z
groflezza d’vna cc
nezo dito , &
ciog a gucchia , come
T‘I)Hi*"'l‘l|\}|{iiL‘ff'-'." p

maccarone con f.i pa

11,‘&%,11":,.1\.‘

3 1 + -
o, M { .
1, & diafila fo

1 habbia «

i 1
"“ 1 a1 {1 panbiai ) LI
L, &1 tifi con b ) MICIO COoN
1 quattto roflid nel m y = : e
f r1L.| modo ¢ 1ia troppo {¢ | i ‘
i1 ‘,\'l‘.‘{.‘.‘.[&;l) i1 dal )
[10A 5 & i 1
(4 i ', 3 ;
HNOCCL, & & | {1 n I 1
E i e . S ety 3
10CCh1 con tr ) 1 l
\ . | | 3 X o 10 5 n
pIu tenert, & bbi ta.1 H l
_l—H \‘ 'I\|\I]__ (& '_' CIOCLC VE
Loppo | 103, & ¢ rnpofare, d i fa
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¢ 1n bi o ! q
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& ouecrudeabaftanza; & fela compuﬁl_innc fofle troppo liquida pon 57.1_:11'5:5 pan
graftato , ma {e fard woppo foda , mettauifi vii poco pit dl}b:.)_m:-.)_ , & habbiafi Vi,
sfoglio di pafta fatta nel modo che fi dice nel cap. 177. & faccianofi i tortellett
piccioli , & grandi, face I]L{,-;)]J}'lll..‘-.lt.‘l'f: inbuonbrododicarne, & feruanofi con
cafcio ,zuccaro , & cannellafopra.
: Perfartortellctti di pifelli , oner
Cap. CLXX X

Aleffati, che farannoi pifelli ouer faggioli con brodo di carne, peftifi nel
taro la quantita che {i vorra, & paflisi per lo foratoro , ouer fetaccio, pe
conefloroffi d’ oua, pepe, cannella, & garofani, noci moftate , zuc
poco di glpoll(“tfc battute foffritte nel butiro & cafcio Pat
{co graflo grartato , & vn poco diricotta frefca , ouer p1
letti conlo sfoglio di pafta fimileal fopradetto , cu
uanofi con cafcio , zuccaro , & cannella fopra . Et volendo fatli con
chi, faccianofi prima ftare in molle,, & dapoi ben cuocere.,

Per far mineftra di ranuioli fenza [poglin. Cap. CL
Peftinofi nel mortaro due prouature fiefche , ouero due libr
frefco con vnalibra di cafcio Parmeggiano , & Romanefco ¢
meza oncia di cannella, vn qu;tiiudfpcpt. Teranoa ba
pefta ogni cofa insieme giungauisi vna
cod’ efiebiete tagliate minute , & foffiitete nel |
il fugo , & fatta che fara la composi
{poluerizzisila tauola di fior di fa
noce , & diasiloro la forma coi
& faccianosi cuocere in buon |
xrellafopra ; Volendoli bianc
codi pan grattato . Non vog
bono,& ogniforte d i

re, &magnare ii

la compo:

{6 {1

& dapoi ft .
lifenzafpoglia , cioé

€ quanto vy

troppo nell

of{e non fatticonc

Zr\i’.s
'!1\

5] Ip;.\ih,-'.‘.o CUOCC=
Jua, & butiro, &nel-

1O

oue siabrod

tato , pepe, cannella,
dapoibrodo di carne

freddo, & ponganos 1
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ymodao {1 potra matn
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ZUCCATO , X C
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110
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1cciafi cuocere con ceruellate
] to, & lofarl cotta 1NCOL=
erano . St po-
i erani con Jatte di capra , © divaccanel modo chefi
lan ap. 153.8&an wpoi che faranne cotu in ~'.n\".n-:;"\_llf.t-
ranno cauare dal vafo, &
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I 2 #
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“UOCCICPJU di mezein brododi carne, & cauinofi, & ftrucchifene fi 1
& battonofiminute co n licoltellifopra tauola, & ba »che faranno pont

pofi invna cazzuola, o b: \ltum”.. doue {

!.‘.’u.!('[‘n‘l]?...fhaiti or
te,che {faranno nun;!.u if

pat mmre sl lara
LL‘\knllLll-lLi.l. 2

% faccianofi fof!

inir di cu ICCLE Col
L\,L, m.w{mil uhb liquide, & cotte che farai ;
to concifcio, &cannellafopra, {ipono co
pie m, ,'u pzrlnth.lnn ftau ftufati con altre ¢ 1_'

& conefli fialar
firato, & carnediv

1di 5_}.-);';'-):! .
3 ley & quando fa
* IC 11 be fotto. Ma prima che li cauli fimettano nel
i minuti .

] TR |
G Carngin a

PI";ul.an.utln‘ nellafuavera
-\1.1_."'1[) anc llhrn[\c:s!:tu;n;k.
pi bianca, lauifi a ;"-: acque, S'\'
eflaacqua, &barttali conli coltellif
pezzi,& facciafi cuocere con bro
& nell’ vitimo pongauifi vna branca
porifi con oue sbattute, 8¢ con vn pe ocodib
nella, & zafferano, & fubito p I
accio che non fi in 'Lo, plm feru afi caida. |
commodar 'endiuia I
lnL & dura pertutto Feb
ue wolo Milar

1.8
) 5CC |
1cqua che boll

o comp

1
lenedelca

vina{pina,oa

16U @llre

nea nert 3 1y o1
[ n |

¢ larda
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ilac =":\_cj & pongauifi vuafpina, & facciafe:
leleuareil bollo , & incor u)] 1|1 1 con oue sbatwate , & calcio gratato , mc {colate
con le fpetierie.co | [ {1 1:;" jati O fecode |t Si1potrebbono anco cuo-
cere cone fledelle \-L"'h.l‘fL'i‘."'U[L {offutee , & pifells, & fau- frefche. 1l verno
re fonmolto .nu L.u.\‘u potr 'nm_a‘ prima perleffare con
fuora I’ac l.|” 1, & barterfi con I coltelli; fa-
cuocere con LJ-MIIL ) ; ¢, &brodo di carne, vua pafla,
ommuni, & dapolmaritaril con cacio, & ouacome difopra.

96

l‘lt(\““'}l.ﬂ & cONOUA, X Ce €10, C

quan lole letee hetb
& dapor caue wif1 , & ftruce
rrofle battute co

!ml.fa A di uf:

o ._”jj;' a

: the, & per-
ofto {offriceere con lardo liquefatto,
sigliare nella{ua ftagione ; la quale inu
tutro Marzo,& {e ne deuono le-
1at€ 1N Pill acquce , &
fatto, & quandofard
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Per far mineStra di germugli di finocchio di campagna con brodo di car-
me. - Cap. ~@CFIL. s o

Piglifi la parte pitt bianca, & pi tenera del finocchio n-:'.l.}{;m I_Y:g}::um\:,l;l qua-

Jein R.oma comincia [’Aumm_\n,C\?{Ihgr_‘_z pertutto Marzo , & lauisiin pitacque 5

& pongafiinfieme in mazzuoli, quali fi r:u\'r.mq n.‘u-:):.:_L;’- m !E uon !‘.-J'Ll-.I\") dicarne

chebolla con piedi, & tefte di porco mifaltate, & pezzidifchiena di caftrato, &

di vaccina, & accioche il brodo habbia vn poco di corpe ypongauifi mollica di

pane, che fia ftata a molle nel detto brodo , & paffata per vn foratoro , & quando

1 detti finpcchifarammo cotti, fervanofi con le dette altre mate on |
ti finocchi fi pofflono cuocere galline pollanche, cappont, pi

1

yON U de
al

lami, &{e ne poflono anco coprire capponti, & ochealeflate fpargendoui fopra
cafcio grattato, cannella , pepe.
Per far minestra di radiche di petrofemolo Cap. CCVF111.

Piglianofile radiche di petrofemolo dal fin di Settembre pettutto Marzo, ch’ ¢
laloro ftagione , & rafchinofi , & cauninfiloro I’ anime, lauinofi, & faccianofi per=
leffare inacquabollente, dalla qual poificauino , & fi pongano nell’ acqua fred-
da, lafciandofi in arbitrio di tagliarle in pezzuoli, ouero batterle con li coltelli, &
faccianofi cuocere in brodo che non fia troppo falato, le quali come faranno cot-
te, {i potranno maritare con voue sbattute , con agrefto chiaro, ouero con cafcio
grattato. Si poffono anco feruir femplici conil lor brodo. Ma volendone coptil
pollialeffati, come farannolor cauate 'anime tdcm.u_}.‘ﬁ cuocere e {i
tagliarle , in quel modo chefi cuoce il finocchio {oprafcritto , 8 cor -
materie del detto finocchio . Nelli medefimi modi 1 pofieno accommodare ¢
radiche delle rampoggini, le quali non hanno anime , pigliandone
medefima ftagione delle foprafcritte radiche di petrofemolo.

Per far mineftradi porvi , & cipolle groffe con brodo d ¢
Cap. CCl.X.

IL porro comincia dal mefe di Nouembre , & dura pertutto M {arzo, & Ia ci-
pollayecchia grofla cominciadal mefe di Agofto, & dura per tutto Marzo , & d’
ambedue piglifi la parte pit bianca , & mondifi, & facciafi perlefface in acqua cal-
da, dalla qual dapoi cauifi , & mettafi nell’ acqua fredda , & quando Pyna, & I'al
tra faranno cauate dalla detta acqua, lafcinofi col e, & faccianofi fi
rein quel modo che fi cuoceno li germogli di finocchio con
come nel Cap. 207. & fe fi vorranno battere minure con li co
faranno,, faccianofi foffriggere con lardo lique
guocereconbrodo di carne , maritandole con vouge bat
fpctia}'c communi. Si poflanno ance dapoi che fi
re ftufar concapponi, o conalti vecellami falu
habbiail callo con brodo dicarne, & £
gialle,, &agrefto chiaro, 1 cpe. Sarofani,ca
wiecaro,, ¢ ftufate che faranno feruanofi ocn;

Per far minefbra & agl T

ienza

¢ pero nella

di cuoce-

medefime carni
, battute, che
fatto, & dapoi faccianofi finir di

10 con brodo .
o Cupsru@C

LIfpigoli &’ aglio come faranno nets sche {1
quanta capts faccianofi perlefiare , mutandoui |
Que!

- - A . . 1+ " 1 v ‘h.‘.l :
041€, X faccianofi finir di cnocere con buon b ododi carne, ch

y{alare P ol 3 3: : - ey
profalato, & fete digola di porco; ¢ fommata ditlalata, & ponganii
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1co DI M. BARTOLOMEO SCAPPL

la parte pi “ikmh;\ » &accommodinofi in vntegame dirame, o diterta conbia
do di carne , doue fia I‘r)mrr: prefeiutto, o barb: '”lm diporco falata, ‘_\ pongauifi
pepe, cannella , & v poc r:ai:.'.;ulro(hr.lm Ouero i .hpumjn\ nell’ \J..nm\n
pocodiherbette b .'um Dellimazzocchi fi piglierd a parte piti tenera,,
1 umn & {e ne faranno mazzuoli, li quali 11 fanno accon
ellfendo prima petleffati. lmlcfru"w_' fi p"'[ul‘m 0 le part
no, & fif 111"1‘}\\[“‘1‘; !

Cor it .
Frcada , ; 4

& fila=
nodare come lt‘lﬁ 1y
tenere,&e fil .muu-
inno {i metteranno nell acqua,
-1 l".J[L'l'.-:tl-..-')li.II']L!IC'.]l‘.; nteconli

o {1 fa-
‘\‘\'_.' ‘_J."?

ere Vife
ieraite ¢

on brododi carne

A (g

one, la qual comincia dal mefe di
L“-L(i“L]JJL uage 1

oz
_.I

| i
eCcot 11 1de1 di carne, & alcunie fet=
neauifi va brancata di herbuccie battu-
. -_'_t Z ].JILJ.‘A].nl)M\C \Lh.ipli'& Louer ags _.\’) mntice
liconillorbrodo , & volendoli maritare conoua, cafcio, e
ome faranno pitt di mezzi cottinel brodo fi caueranno , &
n licoltelli, & fi faranno finir di cuocere con brodo grafio,
I 5 agrefto intiero , & le dette oue battute con cafcio gt
tti difi pofiono cuocere 1 fparigi feluaggi, ha ucndoli pn na fam
¢ > & cofi anco ilupoli cio¢ brufcandole , ouero lugt

€pe, cant !;1|-1

J."E.i.i'.lit.l"ai‘.-. { .

o di terra,o dirame con laide ildl'u.lt-
HIiggere pian piano,& i;}.;‘l_;\_;\.'l'l\.ilujl-]l. tantobrodo dicaine, ‘n,limu
5 |1\. !Llul.’\)(fﬁ el uum alcune fettoline di prefciuito ver '..hurlb‘ll
'P:. lia di porcofalata, a_\,'tum,l 1 detta zucca {ara cotta pongauisi vua fpinas 0O a-
‘_',LJhJ,P 1€10, f'\ nellvltimo vnabrancata d Jlul uccie lmrut ¢ _..prpL,i mmdlb
¢ zafferano,& femasi in fcodelle o in piatti,& {e s1 vorra maritare coniof lid’vo-
He s L“ Leute ‘-w]pc:' atecona "lr’;’u,m: 1ro,S! puml Iar¢ \i 1zuccache siha da..m:\l_
re;non occorre che sia ';mﬂm,mmn;h.{\u‘u .uhj.u.mc: IpArtird in pezz i lunghi
v palmo, &fe ne caucranno gL intetiorn deftramente , auue 1';11J€;L11~HC“I“-‘km
dall’ altra banda , & pe pum" imegliocanare, lc'.l I" rebbe far taire prima vi
bollo cosiinticra nell'acqna,& come fazanno muacr,ur&:ulld\ll’tth'“"r‘wm{;!w

riiie
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adicafcio grattato, noua, zuccaro, vua fpina, petrofemolo,& cannella; ¢ i
fata i Ial 720 L\f‘-umu cuocereinvnvafo proportionato con buon
,11‘“.:0;0.11 - ;l;r' 1 @, O taghature dibarbaglia L diporco falata. Con
IIJI?&‘{?L;L::‘T:‘;;fnLL bl "?IlL),_.»_'L\TL"’”Hu“"nJ & piccroni vrcumr & cottache fa-
i{{;;.?u,l :;\udu alda con le medef; rie fopra. Si potrd aneo fare in mi-
neftra in vo’altro modo con cipolle, & fard Ia zueca, & I cipc ‘ll" 1 pid pez-

& {1 ftufera di dinerfimodi come (1 bl. wno1 porrt, & le cipolle nel cap.208.con
111',L--1-(‘-=c11'115 onerll potrafar yconbro dn lard U{\utl:[(), .l"[cﬂrJH‘—
:l':'};;:,:'\'e}:ff;\’}[fillo ynabranc . In quefto 'md fimo '\u,\{ullpuof;.
re del citriolos il quale ha Ja me !\u.rnIi.wmm,uu.l"m-‘ s 8

ata |.|L.;

‘adizucche, & cipolle ind 7
.':,') € (. .‘\ { X.
Sinettera la 21”1'1\-“; lzcipolla, & fi perleffera bene con acquadimodo , chela
lacipolia, Ia qual’¢ molto pui dura, fia 1nnu~u.1,t\ cautnofi dall’acqua, & ponga-

DPer far minefh dal vulgo dettacarbalzata |

nofi in fetace10,& lafcinofi olare,& habbiafi cafeio Par IMEZTIanc grattato, & ro-
vature frefche , & peftifi f‘“'II'L ofa nel mortaro, e fte 11}31111 con brodo freddo , &
paflinofi per lo fetaccio, n:m_:.t.mh mnvna cazzola, ouerbaftardell 1, doue fia

ftrutto lique
fulebragie,
mefcol
OLUeS
fodache
§i potr
nel brodo di
le con li cole
(.,l..-uh“l*'li.;(q-.
& foffritte
re rofli d’oui
& zaffe )
1\'iu'=‘

& |C’"|p‘1“uf;‘l endo L‘-J] \IC ognic p,. n p; 111C
S romp a.mu’, derte zncche,& cipolle con v cc OCe hiaro dile "m),‘_(
lando di L"J“"J"'[‘. con ; 'mm'z”u 1 \Il.!tL(LTH‘[‘ di [ w--‘m'.
813! uucic ) & zuccaro fino ]
dafernafi cofi calda

L
e 171-_*.:} f

.m‘w"d\\u[“

{'-'f“ {ciur Ll‘ O venu
tauola;che nonf{iac

lardo hiquefatro,

o

|

. & farloro leuare i

- Sipud anco fare in vir'a
€ im'. dicuocere con ranto la
-.N CON ZUCgaro

ttedic dbi

Per far diner(e

ifila zucca Turchefea ne
bre, e dura per wito ; Aprile
1 pezzi, & facciafi pel
1(~ iafi cuoeere inbuon b
sbattute, &fi pota anco
da la noftrale fudeita. Auuc
pumn.qnm a [1 tda ftarein
mlu 0 al CUnO; |

mnterior , ta-
1 1 n[{;.‘]f, &
n :(nL':r';_q: weatto, &oues
I mode che fi accommo-
da,fard molto migliore,&
nonha da eflere buft 1t
cbbe putrefare,in ’l elto modo le fi potr fa
fe dopd che £; faranno perleffate in acqua cal-

i.ialfJ, 5

I 2
Cielan

g, mu;m; 1[.\;11131.1ulun.¢1u Jua 11 gd
Per
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ell \‘L aftardella convn poco di brodo, & vua
rporifi conoue sbe
ontil brodo , &

L
rey ifon

T
4

5

n"OnUIHO i pm n
ticros facciafl bollire . &
anc IJLUULL].-]I de !.,“1”‘ R
chiaras & m: @A dy
:I..'Ju{c_) via

'c CXXII

Piglifi 1l cotogt

1502

& dura per tuteo | N i'»“-"'l'L‘l'c-, /

o Febraro, leuifene la {corza, & linterior
|I]\J‘Ll}1'l]1 1con tanto |

) ‘I'L‘\]l\,\llL il

l 111.‘1;.

pl)} &J-L'

|'-‘L\1-H fuo brodo. \1 pot rebbe anc
ra cotto, & marar{i L'.‘H cafcio, & oua.
f(,r 18 HEITTd (i 79 il 1t {a.l'.r/'
(Cap.  'CEX lfH{
Piglinofi 1 n~.cimf-1m: dalmefe \nI i
ftagione , & leuifi la lon pellecl’é pauonazza , & vole
meze perlefl: 'n. cauinofi¢ \l}’.'-u‘LIHC\J‘l\_'lll..‘} {colare,
}.»L, )1\51 & que lla materia, che fe ne caua , battafi minuta co:
cipig cJurdwu..-'*-m rafl ¢ ; 1)
via nJ_.f...L\ Zafteranc :“'\ d’effe fi emps 'm ledetten
.111=mdra vna appreflo,l'altra in vaa vafo |
no pii dimez ree , nel "i | brodc ‘ll
dl porco, pepescannclla, & zafterano,e f \cC1anofl
fia feca, & giungauifi tanto by ‘nunl '
huu.“k\t accianofi finitdicuocer
le in diuerfe altre minefts dinechefinene
Vol L‘HL'IL} L'f”i’(_" wre nel forno, CINpIan P‘l d’ vi'al
maga ¢ livitella, o di porco battuta \mw
Col nodinofi efl¢
piudime
nel forno. 1do a
EILJLH*{UJ]P...L.I \J\.. 01 0.0

Perfare vaa |

'-.LL\ UJ

10,meit

"-]'..'-.I'L I Ut modai, reny

Piglifi panbi
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Perfare vna fuppa alla Lombarda con brodo di carne tramez.ata con polpe,cs
pelle av cappont, ' altre materie, Cap:.. CCX X T
Accommodifi il pane nei piatto nel fopradetto modo, ¢ fpoluerizzif di caftio .
zuccaro, & cannella, & pongafi foprale fettoline di prouatura, & fopra CRIE.'”;
ponganofi polpe di capponialeflat, taghati in fette conla lor pc'ﬂc 2O s*;.'r)}{sl;g{li
di piccioni fenza offa aleflat, & occhi di capretti aleffati tagliati in due parti, ¢ cer-
ucllate cotte tagliatc in fettolne per lo trauer{o,e fpoluenizzinofi di cafcio , zuccas
ro, & cannella;e dapoi ponganouifi altretante fettolline di prouature o di cafcio
graffo con le fette del pane,& con qu iefto ordine faccianofene tre fuoli,& bagnifi
conbrodo che non fia roppo falato pii volte fin’a tanto che fia bene in.i‘uppﬁfr;u 3
cuoprafi, & lafcifiripofare nel modo foprafcutte . Si potrebbe anco tramezaredi
fette di fommara diffalata, & aleflata, & zinna divaccina, & falciccioni bene alefs

iati in fette, & di tefticoli d’agnello arroftit nellofpedo , & dapoitaglias

Per fare fuppa di capriorata con brodograffo di carne.
Cap. CCXXVIL

Pighfiilrognon divitella conil fuo grafio arroftito nello fpedo.& fegato dipas
pati, & di capponi cotto fule bragie , & battifiil rognone con licoltellidapoi che
faranno alquanto rifreddat,&e lifegan peftinofinel mortaro con le polpe del pet=
to d'vn faggiano, o dicappone, ouer d’'vivanatra feluaggia, arroflita ncllot'pc,da,
¢ ftemperinofi le dette materie conbrodo grafio freddo , & paflinofi per lo fora-
toro,& pongafi ogni cofa in vna baftardella con vna libra di zuccaro,meza oncia
i cannella, vn quarto di pepe, imeza oncia trd garofam,& noci mofcate, & faccia«
fi cuocere la detta compofitene a lento fuoco fu le bragie;mefcolandola di conti-
auo,& ponendoui vn bicchiere di agrefto chiaro . Habbianofi poifette di panim-
peftite ¢ in rofli d’oue sbattute con acqua dirofetinte dizafferatio, & faccianofi
{offriggere in butiro liquefatto o ftrutto, & quando faranno fritte, peronon arfe,
facciatene vn fiiolo nel piatto fpoluetizzate di zuccaro , & cannella , &bagninofi
conla detta compofitione cotta , & in queftomodo fene potranno fare ducotre
fuoli,& fi feruira caldafpoluerizzata dizuccaro, & cannella, fi potra ance peftate
con li fegati roffi d'oue dure, efpigoli d’aglio , che prima fiano ftati pteflati, & va
armegeiano.

7 far [uppa con mandole torvate, & altre materie .

Cap. C CXXFIIL.

Piglifi vna libra dimandole ambrofine bruftolite {u la palla , & ben nette conw
yn drappo groflo , & peftinofi nel mortaro con quattto oncie dimele appie, &
venti di fegatelli di polli arroftitefu le bragic, & due onci¢ di moftaccroli , &
come fard pefta ogni cofa infieme, fie mperifi con brodo freddo di cane , &
paflifi perlo fetaccio, &m ttauifi vn bicchiero di agreftc chiaro, vna libra di
zuccaro , & v’ oncia ,& meza tra pepe, garofani, &cannella , & noc mo=

pocodicaicio?

fcate , & quando fara ridotta ogni cofa infiemein m@dochela compofitioners
fiachiara, facciafi cuocere nellabaftardelia, come ficuoce la fopraferita. Hab-

bianofi daporapparecchiate le fette del pane inuefiite nelloua, & fritee nel butiro,
O ﬁl'(li’[io_,i."d.'.Liu‘llu;"n,{_}u'_n te nnel [‘jillll} come dift pra, & ficciafila fuppa al modo

fopradetto. Si potrebbe anco fare in vialtro modo folo con lifeg weelli dicappo=
ne,pefti nel mortaro con yua paffa,moftaccioli, & rofli ¢ oue crude;fem

perando

le
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Te dette materic con brodo, maluagia , & agrefto chiaro , & paffandole per [a;
ftamegna , & cuocendole ne 1 0 conzucearo , e fpetiaric, Ne im-
portera cheil pane fiainueftito,, & fiitco.

Per far croftate s cioé pan ghiotto con ravizon di vis
J )’;(‘s’?ﬂ_."{l : Cap. CCXX] X.
Piglinofi fette di pane cotto d’vn giorne digroffezza d’ vna cofta di co
glino

bruftolifcanofi fu lagraticola, & h.z'ob:'aﬁ rognondivitella conil fiio ot
ftiro nello fpedo con la lonza, e ftacchifi dalla lonza va peca di lombolc [to
en minuto coii mer

Jafcifi alquantorifreddare , & dapoi battafi con li colellib i,
'e, & non hauendo del verde , ponga.
-~ 1 4

maiorana , pimpinella , & finocchio verd
uifi del fioretto fecco, & giungauifi con cffi pepe , Sarofani '

: innella, nocimo-
fcate, zuccaro , rofli d’oua , fugo di melangole, ouero agrefto chiaro, e fale A ba-
ftanza , & quando fari fata la compofitione, ffendasi {t .;}-.\'.'.1 lef le

ftolite , & ponganofi le dette fette coperte invna tortiera in me
no I’vna con !’ altra, & dando il foco foprail couerchio , & fopra yn poco di ce-
nere calda , & lafcinofi ftar tanto , che il pane habbia forbito vn pocodelgrafio ,
&la compofition fia fermata, & feruanofi cos! calde confugo di melangole,zuc.
caro ,& cannella 1'(,}1;;-1 . Etfi potra anco ponere butiro frefco, o lardo liquefatta
nella tortiera ,acciocheil pane fia pitt graffo. Si potranno anco cuocere fit la Fra~

3

ticola con lento foco , dandoui delle calde fopra.con la palafocata, ouer conil co-
perchio datorte.
Per far croftate cioe pan ahiot
Cap. CEX YT
Tagliato , che fard il pane nel modo fopraferireo , f
lardo liquefatto , & habbiafi barbaglia di porcor: ghiara i f
& fofftiganofi nella padella con cipollette battute , & cime
ranno foffritce , pongafi con efflevn poco diaceto, & mo
& pepe , & cannella,dandoui yna calda , & habbianofi apparec
ane nel piatto bagnare con v poco dis flo caldo, & poneafi {or
o1l prefciutto , con I altre materie, & feruafi calda, .+ ° '

{i

1 butir

Per farledette
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€0, X mefeolinosi con effe fe cery
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Per far par rcr dorato s @ frittocon butivo o [Frutta
( @ ( A' XXII.

’lmnh\ ~nti rofli d'voue battute , fei oncie di pan grattato fottilmente , tre_;
qm.;].in annella , & tre oncie di zuccaro , tre oncie diacquadirofe, & vn pOCO
dizafferano, & mefcolifi ogni cofainfieme con m'b;um batrute ben minute, &
hn-‘.’l‘ nollicadipane Hc‘h”[i‘-’ iata in fette di groflezza d’vna cofta di coltello,&
mueftifcanc {1 in effa compolitione , frggant i1 in butiro , o ftrutto , feruanofi cal-

de con Zucc: 1;.).\\u.‘n‘ lla,sb rur’:tc d’acquadirofe .
Per fa . ) ¥ To , & but ur ,dal vulzo detta but

Cap. &G r'L X .Y}J’r :r.
leuata lor la crofta, & fotteftare , & hab-
1mento di 1 “1;"1""ﬁ£'1".;‘g1..1r0 dentro,
itiro frefco , & fopra effo butiro poi=
roline di prouaturafrefca , che nonfia

Piglinof1 i fette di ﬂ‘hlﬂ.\llku\_‘.

biafiinvn pi: --uuh. wgento rrande,
& fuori , onto grofl: 1'11_11\;Unﬂ.1“ 1cie \{

"“\n..p'-t“m.pvn » &foprailpa
altro cafcio graflo, efpolue

zifi di zuce: ‘[ML\LL..;]]\J 2s \ {o-
ra la detta prouatura mett: fial m..mm butiro , &in g ]\‘-

-ome il primo, & diafiil focofotto, & fopra,

1‘L1‘u' , & pit di fopra che d;f}r’u, &

'.,;\.L annella iU pra. Si poOtL: aanco f: nandacon le fette (:‘-lp ane

frict k,\\' )_Lum‘,nn)d e nuinnludu. odo, \,,n wﬂl)m.‘md”n N

& lafciar la cannel "»L\ i pud far fenza prouatura , a folo

arla.

\ta,ouerod

ftato feruafi caldo

xdl.

.‘-{.dm evoua,natid vn E’,;umm-.‘\' :*..t'.\lw..\mn oncie fei di prefciutte
ro tagliato adadi, € s tre oncie di cipolle, che iatio ftate cotte forto le bra-
-_'L'l“lfn][L e lf)t|11f'_',\u\t fi con lardo liquefatto, & con il -prefciutto
1ofi con Poua oncie tre di m!umn.ulrmm,.u ncia wd pepe’; & ca-
agliate minutc, & pongs af N':moi.l nella p.‘dum, ue ¢ 1l pre-

.Jk . & facciafi lafiittata , & ferafi calda con fugo di melangole

2 y|1ato, pon
1.;}'1‘1-_{,\ herbertet

Cap. CCXXXV.
iafi vna cocchiara ; chete ;:1: 1 due voue, &
inde la padella,
el xl‘,‘( '.L.]..l; rrata

iftaina quand

fTavnat

nageior del piatto, doue
: }
, pongafinel px

1 1 Y.
Ia fiafoloonto

% NOCH moicarc

hh\
S molles
1 1 far phl
.Per fare in v’

alna fimaranto chesia
,‘ .m-'hrc con

L prouatura ftend {i con “rni..-nu

,1\ .|..1I1If1nrn._

srana battuta, nonim

1
1CAICC

1Y -.""'5'1 dibas
rad p- lue "r”Hll dizuccaro, & cannella, & fara fa
nodo delle torte . Ma habbiafi avuerte
Nto , oucLo 1N 1OITICLENE »

H
f,_liu. 5 £

qnzasche n.cm dlu uJIu

per
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S

CCXXX v ;
: libre d” animelle di capr

fe, tanto Ih o le dette animelle, & fac-
1, &fale; & quelle JLMn-.ui.‘l,('om-: faranno cotie ta-
wretto lafcinofi intiere , & faccianofi fof-
, & quando faranno foffiitte, cauinofi,
1anofi quindeci voueben battis
>, & maiorana, cafc 10 graflo grar-

3

[1\3..

cmn\)lz CUOCELE ¢
g?inoﬁ in boec
friggerenciin fato,
&b tanofn M n ¢ coniicolteilis & hab
te con ineza i odipep
uran\ mefco on Panimelle,& facciafi la frittata con Ic )111L1L-
wcml. 1o, X« {eruafic mll\nurhtld L.ullnlll(}t\, » & fugo
dimelangole .Cx annella, & non h: wend
adoprinofi i nali , & in effa frictata fi ;10.1.11.,

£

.hll__

erevi

tat w,?"r "(’r 1gue di porco 0 dic Wretto
ccC X(. Xl
nied’vn del hLiuu.m.m..m,c.\‘pm‘? p:l m’ 12 C-
oglietta di larre di c: apra, & habt
{offtitte ;L\ vn poco di cafcio gra
- menti, & malorana, L\\, fale a b”L m
.tf itata, & L..Jli ‘IJ cal L,t‘ CON ZUCCALO 4

2itro modo.
dattte , & qUAttro «

& quattro oncie di cotiche fa te
on la batbaglia, et ti-
prouatura , & caf 1,

cie dimedc 1]1ni bouet

aonctadi pepe, &
& matorana battuta mi
1 auertendo che
10 , nonf1 attaccher lay
12 con zuccaro ; & canngl

SEGVIRA' IL MODO , ET ORDINE

datenerfi in fare diver(i Geli, & fipec glorni di magrc
come di graflo s & Quadragefimale
¥ gelo con predi di caftraro , 05 d / Cap: ECX-X XX

Piglinofi qua mtapiua{txh-;;1|'.‘|. )
{t olla, & .‘.n'um-i: inp

Priacque chiare; & fi pong

0, & l.unu.;bo 1a tifto odore , oueroiny
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;.,1-w\1 renuta fino a fei boceali u\nl\u\....uk‘i[—\.ub! anco, &
;'-.‘L\"llt r..l“‘(,‘L'LU*U vt

: V110 ' iyt
cciafi boll ircognicofa 2 filoco '

1

di iano , lontas 1U'~ull-‘1fl‘”1" a,1chiut of1 ¢« .wmomnur)m
lL\T“(}‘L 1 \_} 11 L,l']_():."(_ll_[‘.L, Tl 1CLIo lu V \JJ] L,J ll.rg..\} fonct
come hauer bollito , che fia fcema £ : due, fa L] ,'Ou.lcon_,

nooco d all .
vn bicchiere ; cioc fim [ VI POC ,mun_,..u!_

: - Pf. II‘“-‘“d{'J
il bicchierenell’ ‘.u,' a JL.k.LlJ. OLEIO nln g0 fiedd

1 permeza

1 {0 bianco, & Jh” i1«
mmaccata, & tre quartidi pe-
: nco taghato minuto, vna noce
{i fa ll\ sllive per mezo quartod ’hora,poi
{oli vna mefcolat, & come eile chia

etia ; ouero fac mdjp;nc[""u-
alt per paflarelelc o decottionis &
toche \;'n'.;.n]n.:}.:. & mettafiin lno-
ti, ouero inaltiivafi, & fotto a quefto
d’altra carne > aleflate, 0 arroftite 2 bene-
tuone del gielo venga mengrafla ; piglinofi fola le
. Wi terranno m anco Ic )Lf’n\\i‘ll‘df'll menvino, &

7+

CCco iiulr; 5 C

tione, comef
-‘-\u.'..l, onac di terra uan-
1 @'J:]-‘ub;;lm'-ud e t‘-.'.‘u—‘;lt.l

ofotto la ti\_\.\'_.-

-\L\,fl‘

o comef: =.u.\ﬂ w2 per loferace
di zuccaro, v’ oncia & mez:
.& [0 .l!--\. \accait; & du
i vnag Pt n'r Ll‘ gp;ul
i dentro{ei chiare di voue frefche bz n[qu
ele af‘_m e ‘“.’l oua siano ve !n.tc't pr

HDYE

) ALIMOCO

cco nel moc

le ;-ulp I i; wlm 1T cappoil

:l\‘.-.%,;.'-.j;.l-" 1
o1l rom alur:;(,,

¢ li potra dar
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Zer far gielo 555,! i iftrato, ¢ di vitella, del quale i potranno cmmpive di-

ser .;_-'..-,\;Lffw zed ond, ( CoXLL

Piglinof (ipiedidicall
inloco di leiJ'] dicail
{ene Pofla, & lauin

mecon tanie vin bl
Vino, quat o,‘.L]L-_'
dellametd , n

1L« '[\ M.\’ik f wa delli mefi d’ Aprile , & Mayg FE10
linofi q 1ello, [].LLU“O’]\:L‘Ill}l pelicamno-
que, é‘-;\u\.ut‘sn-" fia bollire invn vafo diterra o dira-
waua che fHan > coperti, & fiaui cgualmente tanto
i i’ tanto che la decottione fiac 1|1L’pnl
omefara fartala prouacon il bic
yinmodoc |L fia pul fodadelle fup adette , cauifi
10, & leuifene .r_‘l.. flo, &ripongafi invna pignata
.mml‘n,u chiare d’oue mum bartute, &
edell'ona M nno venutea galla 1.L1bb:.11| “; p
pe, cannella pefta,moftaccioli pefti , ¢ gengeuero
ottione coficalda, in’atanto che mc]. ara, & chi
‘altre {petierie, noci mofcate s & '
affata, facciafi il faggio pu-modh Vi »| hauer
rofo, L‘U.lmmhu in vafi di terra, f
velendoempirne formedi cera, & diftagno s on
ndole doicifatto allhora, & empianofi del
' lendo caldo,lenarebbe I2 oglic )d lle
1re, ina volendo ‘i‘l‘J“IJllC\’.lfld‘:(J
ro bianco , 6 feorze d'ona ponga
1noi congelare in loce > fre
f"\ucm:u.l 1_;0""
0 P ;1‘5'_1‘1\n poco
imido » & comie
vercioche {i

‘nere 1111:4... lere for

125 X

chiaroilfa

pefto, & p

:. rofa

10, PEIciocne cl
y \1 VE \} |)| '| 1

C1Gx

fifar 1|=-u,;
loriin yn medefin

r'un;‘c'mh,u fop

> iofle calde

Sy O

mefcolau infi
a piacti, li quals
& alori lauories
t} carrone, neclie 0 iz {

;ll.mliU!)Lull r:dtru tlet ache fari v:
lamateriala -.L.mfm ra nel piatto con la ftring
& fi potra lanorare il aLrtr\ULlo{um 1IN fOrme

egno 11( hilif:
fiano intaghiati vari

er far gielo di grugni, orecchi, ¢ pied;
4 nwn vent piedi di porco , '
!u, ofiefche > quattrogrugni, & qua :
hte ogni cofain vna pignatta con o . > tre dacqua, &m
d.m.u),cx;1:{}111*‘;1{m_£r"1m\)| 1itios& comi -...‘,.f“l”,]
1 ullt 2n0,v1 11 porta vn poco difale,vivyoncia di pepea
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due noci mofcate , & fi tara bollire ognicofa infieme,e
gnifaranno pocomen che cotri {i cax 10,¢ fi farane
n vivalro vafo con vino, Accial

la aL:L'r-_-..'.‘ mefarac

110
ug

he fiano pit{faporofl, & come

ra [l

» CNKUC \!!

¥
I L porred

che ficuocceno 1deti grugni, & orecchi
:
IMEC Al [CLT:

fac

Ll , &ligru-
rio, & per ornamento intorno al piatto {1

tooelo vuole haucredellacetofo, & plzzicare gt

rerpl Gl rdiciCel
wche venga i tor
cato;06

;OLLCE

cione del drap
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COn [I"‘ c,cannci

@ avantiche perdail caldo, tiduc afiogni cofainfieme,
}m] & noci mofcate, fior di finocchio, & vn poco daceto rofato, & fub

gm !ll\Ild.‘l}‘Pf‘]Uf'[h{‘wt;\ facciafiil falciccione o< adoprifi nel modo {opraicritio

Per far vinge lods {Hf‘: 1; di caffrato, @ di vitella con
. pinl Plnuernata. Cap.
Pr‘h fitrenta pruh d:(.l il 10, OUeT CINGUANTA «

i‘] “m!r L\ come fono : pp] (‘IIU 1{.’)_._1_. fi :1L!m.- 1
dimodo che mefcolandofi disfacciano ; laffandoli bollire vn'altro |
paffifila decottione per lofetaccio, O f ona in vnvalo ftretro dib
che il graffo venga di fopra , & come il grafi ) ,u'\r;!:l'_-‘-.:‘l lac

o fara leu
in vialtra pignatta con !r detti piedi chefon nel ferac
(:rh pmn-hm, chefar anno ftaccat,& come hauera bo
la proua,& e fi congelerd inmodo chefiafoda »pa {iif
oteametto di terra ,\\ lafcifi ftarein loco freddo '1“ .'-.
dapoi fileuerd qmlqn o di fopra conacqua cal
gnatta,auertendo di non ponerut la mc ),Lh'..,h
‘UJO ponganouifl vi'oncaa,& meza di zucearo,cinqu
oncie, & meza d’aceto,& mefcoli 10gn1cofa in
i.lrfuw & come IA dumr..u e fard mef

ncie di ca

ftate pu u..'hul-.’l[]}l]f[ 1one due
uero bianco,* facendola poi bollire v’

tonel modo ches'e fattod tafi i bicchi
vafi, & coneflo gelo fi p’m nno potre -.:1'::11 dim
con amme di p|'“‘.\)1- fiorn. E
& forme che fiaccommodan
dell’aceto con'la cannella, & .1\.1_',c;'L'J'-.'_-.!!;JJ‘.'_‘,':i!' lafp
do fi vuol paffare. ¥

Per fargelo con pieg

Pi *'i'mﬁ C ivcla wnta piedidic

1 A Ccon
C\_' u‘fkl‘lhl‘]]d 1y colif1] Ldeco
‘cmvn vafo di terra, &
jua calda, & d: apoi pi

nel f& mndo, & per r’}llll'l libra
5 !

forte, & oncie due.& 1 o
tro, & meza di vin erec . : ;
i ¢ - yt 100 L il
wvn quarto 1 u &
- e r.l | : i 4 »h'
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aritimo diacqua dolce .
.:,

Perfargia, o chidi

clli pefci maritimi pig) ”1 ~5‘=[l"‘“bli=-.1, & di qu il dq.

De
acquac LJM anguilla, il lucct a, e ciafcun deili pefi cofi
viuo 1c 2 effere F agliato, nett - lauifi, & lauinofi ?‘amu‘ i
% ballig u,mpuntmllmn:n\un-'_' ,acqua , &vino che ftia copertodi due

5 | P
\\t_.m),oﬂlh 10, & facciafibo

7t 1 POl PEPE; « & cannella |‘CL. ;
y il ~Tum,uo, ¢ la quantita del pefce,& facciafi finir
on la cocchi ..1 dilegno in1 wodo che fia wtto e
Uat roppo forte,0 non troppo fal n.n,&:
elli dicar .u,L\ col -ﬂ\_Lb'lLUfU),l afcifl
) per Imez 1: 12, & poi paf per lo
ra oZni cofa, & thcon d]l'.,ch'z 1 1l grat 1o,
. non {ia troppo falato, & habbia  dellas
hiede Cato, TI‘f!ll"Nh)ll pol
atanto chele deue
ett 1}.' ¢ fin'd tanto chefiay
ti oinali vafi in loco freddo 2

1 ‘- an ng _,uh Sovn Fr CO(

nnd h.lll(l c 1]»-3\.‘1&

....1((}1')1 ptmdlu(n 1dc

\I 111‘11 nlh\,uux
chenon bo

l‘!.;lLl
di cuocere,
franto
le\' C .:

con il bicchiero come diqu

to L\' L11CC

..\|‘1LLL“ : '!‘l.‘ ‘.\‘t]ulk,l

cau

1a.ftraccandot
o' L.\t'l l||1-1
n;'rn':‘n-:ai:.;t‘ N
Ol l«g\ faccian of1 1bollire .(
allo,& p aflifi poi perla

N

‘1um puh e danguille Ul[ 1§
effogelo i pouz wnnofi meteere dentro mandole monde, € pis

n Tic

.||| ct 1\11\3

10 e -.-|

¢
l"u}d 1\._1 icqu 1._t1k.h\11
o darc 3 wea lifudeted geli chiard, {i dara il giallo conil zaffe-

WGNAZZOCON le carotte che It.mu {tate in aceto, & con il tornafone,ch’é

vil roflo, \Jlultol

far gelodi cotognt . (. ap. CCXLVIL.

ne fiefche, che fon migliort, & piu vifcofe delle mele,&
NZa indarle , partanofi inquattro pe 221 , & leunofi
ponganofi 111\111&4:“‘.01.. “Of [ANta acs
-cianofi bollire & lento foco di carbone,

noben cotte cioe crepate. ,\uumu.'ndu clke non V¢ yeliano effet

hiumate con cocchiaro dilegnos O d argento.Colifi poi quelias
1 11‘1‘ jigna,ouct pers -na bianca faluietta fpreme: ndola v
ne pongau ifivna 1101_.\1. succaro fino, & faccias

( ui wa tantoche pigliera la cottura, not 1 mancando

O T(_JI‘,L{(! di i

31

|lr\|‘

inofile pet e COtog,
i del plummino,ie
imi, & qmldm:) didentro, &
5 "‘-Il-'(.llk(.)PLILL ,t\[ LC

',"r;, pc ]110
S come faran=

_\‘.i‘\‘-a“

[ ..\-Lullul'kl

{femperino <on .' 1 \ill”Od1

- & otto oncie dibrodo Hape racCio, O ftami-
~annel

CCALO » L\' viyoncla di €
: , & luu.‘ }
olandola fin' tanto che pigli corpos &
¢ fia cotto , & non arfo, & hi 1bln.1

del

1, 'l\fL\.hP"‘(_-,\.\ neza a
LU.OLLIL '1"'|1f' v in vna baftarde
facendo il faggio piu volte di modo che talfa

riungendo vna libra, &1

ani, & noce m

uteddar
Al
08¢
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del dolee , & dell’agro, &come 1}}1‘& cotto, cauifi & lafci t_‘i_ﬂ‘cdd are, 'Sc\f ervafi

erfapore con zuccaro , & cannella fopra ; ma volendo coprirne volatili, 0 lepri,
oaltrefeluagine atroftite nello fpedo; tengafi aln;lmnro pit liquido. Si potrd anco
fare tal fapore fenza poneruibrodo , ma in loco del brodo altrettanto delle {opra~
dette matcrie,

Perfar cinicio .rqu.rm!.f p(izrrz;z' J:;ii';::';c’ ;flrm: il fopraderto .
. ap. J .

Piglinofilibre due di prugne Igccchc »non Ii;}no_oglfofc_ & due tra vifeiole , &
maraichefecche, & vna d'vua pafia, & feioncie di pane biancobruftolito,& pon-
gafi ogni cofa in.vna pignata di terra con due libre,, & meza di vino gagliardo, &
due di mofto cotto, vna , & meza d’aceto > Yna oncia di cannella ammaccata
meza dipepe, mezadi gengeuero , & meza tra garofani, & noci mofcate , & due
di moftacciueli fini mufchiati peft, & facciafi bollire ognicofa infieme con il
fo coperto pian piano fu le bragie per vn’ hora, & dapoi paflifi per lo fetacci
ftamigna , & ripongafi in vna cazzuola, obaftardella, con quattro oncie di mal-
uagia mofcatella, e re difugo dimelangole , & due oncied’acqua dirofe , & fac-
ciafileuare il bollo con vn poco di zucearo fe non fara affa dolce. Cauifi,& lafcifi
tifreddare , &feruafi conzuccaro » & cannella fopra; ma volendo coprire i vola=
aili, & feluagginearroftite nello fpedo, tengafi pit liquido,, & fetuafi con zucca~
10,8 cannella, & pignoli confetti fopra.

O per coprirvolatili . quadraped; arrost; #ello pedo.
Cap. Gl G
Piglifi vnalibra d’vua paffa di cci'm:o, peftifinel mortaro con fei roffi d oua
duri, tre oncie dj moftaciuoli, tre dipanebruftolito, fule bi e, imbeuerato con
aceto rofato, & dapoi ftemperifi ogni cofa con oncie fei dimaluagia, & quattto
o’ agrefto chiaro , & paffifi pet lofetaccio,o flamigna, aggiungendouivna libra
di zuccaro, tre oncie difugo dimelangole dimezo fapore, ez’ oncia di cannel-
la pefta,vn’ oncia tra pepe, & garofani, & noci mofeate pefte, & come fars pafla-
1, diafele vna calda nella cazzuola, & dapoi lafcifi rifieddare , & come
freddara fernafi per fapore con zuccaro , & canne

Per far [apore dal vulgo detto galamtina, chepotra feruir per fapore ]

1 AEE Tl-
i 1 ; ) Hafopra. Mavolendone coprir
volatilli, & felnaticine arroftite nello fpedo tengafi pit chiaraconvn poco dibro-
domagro dicamne, : £

Per farevna pecrarala qrial potra [evuive comeil :
11 Cap. €c Ll X
Piglifi vna libra dj pan gratta

v [ 10, otero mollica dipanel
&_ pongaii vna pignara con otto oncie di mofto cotto,& vna libra di brodo magio

1carne 0. acqua , & quattro oncie 4
Pepe, garofani, naci moicate,
fara cotta paffifi perlofe
e e oncie di maluagia, & facciaf ribollire in vna b
J.\aﬁv‘n;l.('dd,n leruafi perfapore con zuccaro
u".u'_l_:n_ dirofe, & volendo coprre volarili , & qua
lofpedo tengafi pi liquidaconyn poco di brodo

to, & vn oncia di cannella, vi’ altra tra
& gengeuero petto, & faccaafi cuocere , 8 coime

taccio, o ftamiona »aggingendont {

once di zuccare,

Cs
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per far brodo negroil riire comeil fudetto (apore,
: f /;’

Habbianofi libre due di mele cotogne monde ;

yafla , vnadiprugne 1ecc he -‘\ duetrd cibbibo,

'.“ panc bru.’m iwofuleb Fagie;oto on-

;.1..;.[.Jh.\‘.uj & due di vino roflo, tre quart ml[xm.

tra vifcl H\.L\ IMALT l:(.]-x I\,h]k & feione

CIC dl

A * alrra tra M
pefto,vn rm.-aw*n.trm-;.,.” Vil altia tra noc1n ofcate; & garofant, tre onciedi
moftacciuol ‘m.-1 l-;ngmwi.: _;;'. invna pignata , & facciafi bollire fir les
bi 2 rafo turato , & come {ara cotto paflifi per lo

1:.‘,|3‘ 1""1{11‘1”cr\m;\|: "‘l[f"\"f"]n'](_'(‘l""'
1nza ponZatl {1del zuccar
PO1, é\. i.\lL][] i1 (\J\«.l‘.'l_' 5 &X .1\.']"'
1a volendofene coprire volatils

1 CON VI POCO dibrodo

go’'e, <s‘\ fe {as
l modo fopras
ccaro, & can-
unaucineatroftite nello fpedo ten-

ro di imela

S i [y - ! .1 j e
08 AR GOLE AMIE a0 falZade pano,
4 s

{tolitefu .'!,p‘l.',ed mi!.‘. radella, &
10{1 nel mortaro« rﬂ!"‘_'r[ i

a'_'m'mi!'\'i ouedure. Et ef giorno di
271 ¢lorno magro fegatodi pefce
& L i

ungauinfi due oncie di
ato ncil’ aceto , & comes
o chiaro, & con vn poco dibro-
-'“fu 1ccio ; O ftamigna , & da-
Ll\L.un,“.ﬁ C idicanel-

X fac cuocerc ag-

1566 ‘i“-‘-" to di pane bruftolito , e imbenc
.;-;()L‘;iI‘l';'I'L'.".\l‘;‘.ﬁ\_'}tilkl_‘rn agrel
{ce fecondoil 0, ;'.!i”iH‘
cazzuola .[m‘;.. 1ta con vna hibra di
o tra pepe &.,.u\!.uu.u\n-'u I
oendoui vn poco di 111._,m‘| melan 120 IL ;& comefa 1f'fmu lafcifi rifreddare,
i con zuccaro, & “.nm lla fopra.Er non volendo adoperare brodo di caes
ne ne di pefeein k co d’efli adopel lh maluagia. Di talfapore fi potranno coprire
arrofti. In quefto modo i puc ni-n la falza baftarda, ml a quale fi aggiungono

10In

Cap) > COL ILI'TY.

d1 pane bruftoliro imbe-
 tre onciedi nocelle
mo vin rofio,& ace-
in vna cazzuola ftas

3 d \,...] ll‘.!u‘nh';
¢ oncie due di
i ftemp

D..d
Pe

LETALO |1\

0, Xp 5 -
onatL pctru, che fiano

Were {'I'n’l][‘]'lt'!Ln.‘

nonct
LEd cotta fuin’lil{... Ida

10 o |
l{\"li‘ \ wp-u o dim

o fiedda con zuccaro,

4”’." 11 colui con Mmaiiaol
f_ F_. F
{in<! taro voa di mandole ambi nonde con fei oncies
di mollica di pane 1n beuerata in agr (to chiarc - oncle -.'11 rpoceat , &
{ci rofli. di voue crude come ogm cota fara pefia , frempdl 111 con fugo
dim _r..nqou,.mr.l.r\ & vn poco ditrebbia icllo, & ;‘Jl-'“
VN .'.. zuolacon vna hibra @i zuccaro fgun=

perlo fe _
i‘,’cndolil in tutto [k; cad JMu .111, cannella ; &noclmolc:
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o fianovn’ oncia , & meza, ma pii ¢ fict
re come il fapore foprafcritto; & 1 S
o ro;&cannella fopra. g _
A Per ‘:N’*pm edimeleiioie, 7 cipolle . Cap.” CCLVL.
i g 1a libra. di‘mele ap cnramondarle, ma nertandole folo delle ani.
1glifi voa li | _
n"\_,,i.\d;ll_dl.l.nt”'-}\& pci ttin 121 mHiaro con quatiro oncie di cipolle groffe_,

di pane in-
_ fieme, pafli=
{Fil..'l.‘l.’i.,."" i melan
za libra dizuccaro,

[0 con zuccafo, & can-

cotte forto le bragies &equaci o roffi oua dui, tre oncie di moll;
fupparo nell’ ac ¢to rofato, & ' 3

fiperlo fetaccio s &pongii
gole ,& vn poco diagrei
Pla & fac u.l 1 cuocere ,c.\_Im.' i ¢

i3, 1ra pefta o
WL C0 WKra peitao

LHakL Ccon quatiro ) dl

i nella. A beneplacito > anco diadop I"aglio cott.
Per fare . ta ] e 5 O
2. CC. Pl

Piglinofi fei oncie di noci fi
h\.ILlL,ul 11'3”‘ hid’

che Mo de, & quattro di manc lole ambt n“zu‘
..\! 0Vno, \

o crudo, & peltinofi nel mor-

Iy tarocon \1l'”[1f vdi pane infuppata in brodc :d carne o di pefce ,
I ch ’11.\11(]1:11}“: faranno pette , pongaui i
vl 11-;0phiru Q f:,n enpelto,nono: -

inl....- Hifi -u.rmndr,\l. le no Jf""

cianofi 1
fononi h:.rcftu.
torfuaben oc

1 fin atanto che fiano mollifi cate, ‘\ {ipo 1—
.'l“‘(' pe u' mwevnp

[

. o
)CO ¢l rape
I

Peftifi nel moria
oncie dr mand
[i!]_":1t esoztre

llic nh p.'_m ,-.u\!__\:

{f\'“i[‘["ff-:".}ttk‘[l": I "'-.uuﬁ...u}'..'il"ll ;fu..,\ 1001 11 vi CaZ
vn' oncia difpet (1, VN poco odiz ’HL'J ano, & v poco di rofil
| 1 .."TJIl'lu e, &faeciafileuare il | iuq;.;;\

L -_'ll-.».!L
feruafi Luf.l.lfill'{_i[&' eneplacito.

cupau'c rane fritee, o |

Caps O G LY.
yllui '];[“Jl]{'r!\}(\ :
i aoreflto "

CCra gnlJ ‘\ll'l“f 'I"
\r-u";-t.n\-11.31’1'-*.mm'“ ‘i‘iL"
molccioli fini, & ¢
cC -u-.n.nr)n\nut'\

Vil L‘il.!jti.l

s Jaro i1 .,t Anneli
yafhi S10gn ¢ Ofat per lofetac fr"
‘11“”‘1"[[(.'1 1Py 111;‘-' L, & decelss
J"Cz]ﬁ-‘r,, Pr;cmr, roLte . Ca
ULE pri coloria dell: Lcarotia

\\.' 1atC1s1

ZL) _.raL_c_'lz conacqua, caw Lpot; & p
Ognuihibra dicarorta pi 51‘1”.1!1'}u."-:i onciefet di 2y
'f--_ dl ¢ la, vn quarto di pe CPEVI Guarto
‘il bollire ogii cofainsieme con zhie
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Paceto rofato , & come fard cotta paflifi per lo {cmcno, & quefto fapore vuole
hauete vn poc f_n.m 1p(u,.t comefard paffato, lafcifin :L’du..h ,L\{umr
Perf ‘_IFJC’/’ via pal| fla. Cap GG Lk
ifilvua “li.m ita, & benlanata , & pcfnlmumouho, ¢perogni libra

Hond: 1(1L1]\"'k oncie di moftacciuoli fini;e tre di pafta dimarzapane ouero fetto-
]m; dipane imbeuerato nell’ aceto rofato, & otto oncie dizuccar )f'r; ),INezaon—
.'i.\.dicmﬂcn.\,\ 1 quarto tra u.nut.ml, & noci mc' cate , & comeogni cofafard

pefta paflifi perl lofetaccio s hauendole prima ;LL‘jwpqr._: con aceto bianco 5 &
m 'udum' ngole. 5“{' afid IPUI in p,.:'u conzuccaro fopra 5 In quefto modo fi
pl.]()lht. del cibibo fenza animes & d’altee vuefecche.

T

& prugne fecche. CCLIX 11y

ua paffa, & vna libra di prugne feccheben nette, & benla-
an ifo con tre foglietie divino, etre d’ace ),& oncie treu
. & come faranno cotte, .1{1111011 per lo fetaccio , & comefaranno
gauifi meza oncia di can m la pefta, &vna onciatra pepe; f'.u\nam,
ate » & vna hibra dizuccaro fino. Seruafiin piatti. Talfapore dura al-

o NOC

€ Caps CCLXIIL

{ine con molliccadi pan bianco ; imbeue-
ser lo fetaccio ; hauendola ftemperata con 'agre«
woncelll, & giunganouififei oncie di zuccaro fino pefto,vn quar=
0 pefto,&c Jl-‘)(uuﬂlILIC,L\J"LIM(‘H {co,petcioche prefto ficors

nand

Ay .1

I P
[(;\[I";J. Feuct

rompe_ .

7 Cap. CCLXIF.

a’|""1i|u]. , & meza divino o dime legranate chiarificato 5 & wvna libradi

: l]h[\l-ll{,(—‘"!‘ll \_O{l;lILTIL()JHL\)L i catbone fin’a tanto, che hawe-
1 CC -nv.‘r era p{_l!lpl(‘u.l,ch(. faralaboccula. E Lfopi.lmr[o 1l zuc-
: ollirpian plano. St conferuera poiinalberellidi vetro,0

G EXE,
11 Lu-.l > & piglifi il migliore, la-
tanta acquachiaca, “che ftia m-vc.".o di
grani iz .Il(_){.l[_l_! at, & }‘\LIIHI la decottione
fiperlac -alzetta.di rafchietta bianca, fin Atl_]_o
| per ognt libra di decouione paffa-
o , & facciafi bollir 'mmpmnumf
setto del zucearo, che facilmente fa-
fe a chiviporra cura)8¢ come fard bol-
& fecominaierda v liL.l‘.:-,(.‘LL1=11 fubito,& pon-
% quando {ararifieddatafe ne potranno far bic-
¢ gela come fi il gelo . Onde pit tofto fi pud chiamat

I”,Ll] ¢ come Vi nmﬂ

acciafibollire

fcian | y Pamimac
Tu:u.t.‘. divant:
cofi calda Per I 11 't

e
el 1\|11l]1L

chefi

la cazzuola,n .d‘u_'k; ;;m'.;\a
R B e e

rebbe brufciare , ( come far:
lita per meza hora,facci
caliiny afo di terra inuets

chieri

;.\H)\n‘;il' ihimen

3 r
gelo,chefa
0121l m--p* lek [opraferitto Rebis,
ol o 1'_ XI5, .
Piglifi q ch'e |IJ\“[L1 1¢l fetaccio , & facciafi bollire per meéza

racofacqua, & vinoe in vna cazzuola . zr:gnu"rc:ndon.i li moftac ST
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& paflifi perlo fetaccio , ponendoui zuccaro, & v poco difale, ¢ fpetieric dolei
& fermafiabeneplacio.

Per fgr f&{ﬂ!_i\.’.'rh’. Cap. VECCL Xrl . ‘ f
Diglinofi libre tre di zuccaro fino, "‘.: vina tngh'(‘.im d‘.l-;ctg 1\{.111}:0 fl-._ nza 1'01";, &
ma mezadi vinbianco, & vn pocodi cannella intiera, & facciafi bollire ognico-
fa in vna pignatta noud INuetriat , fin’a tanto cheverrd alla cotura, etengafi co=
peuta la pignatta, che o POHJ‘ hatare, & pcrcouoﬁ-crc‘_la cotura , prm..'l': (enevn
poco fopta va PIatto; O tondo, & fe fard bu-:gul‘:l comprefia, che toccandola non fi
gpanda, fard cotta,feruafi poifredda,& habbiafi auertéza che non i brufci,percio~
che fiha dacauar fubito che fari laboccula , comedi fopra é detto. Quando fi
cuoce fard inarbitrio metterui noci mofcate, & chiodi di garofani, & in loco del-
la pignatta fi pu o cuocere i vna cazzuola.

Perfar (alfa di [ugo di cotogne. Cap. CCLXVIIL
Grattifi il cotogno leggicri fenzamandarlo con la grattacafcio, & quella grate
atura ftrucchifi con la (tamigna , fin'd tanto che non e viciry pitt , & pongafiin_
vn caraffope, & lafeifi ftare per fei hore, fina tanto che ia materia grofla fianel
fondo, & piglifila parte pid chiara, & mettafiin vna cazzuola, o pignatta inuctria~
ta, & perognilibra difugo ponganonifi oncie otto di zuccaro, & due oncie d’a-
ceto, & vina divin greco, & facciafi cuocere nel modo che fi cuoce la falfa reale
fopraferitta con vnquarto dicannellaintiera;meza noce mofcata, & quattro chio-
didigarofani.
Perfar [alfadi fugodi mele appre. Cap. CCLXIX.
Piglinofi mele appi, & grattinofi nel modo difopra fenza effere mondate, e tens
gafiil medefimo ordine {opraferitto difare if {ugo, &chiaritlo , & giunganifi vi
pocod’aceto, & divinbianco, e piglifi la parte pitt chiara , & perognt libra di

5

fugo ponganofi ottooncie dizuccaro , & cuocafi nel inodo del {ugo dicotognes
fopraferitto con le medefime fpetieric . L i
Per far [alfad; fugo di melangole, &' Limoncell;. Cap:: CCLXX.

Piglinofi oncie quattro di fugo dilimoncelli, & vna libra di fugo dimelangolj
forti, 0 di mezo fapore , & merafid bollire la parte pitt chiara in vna libra dizuc-
cato fino, & invn quarto di cannella intiera, & due chiodi di garofani, dandoli la
cotuta nel modo ordinatonel profiimo Cap. dellafalza divino dimele granate
in modo che fiano calate delle we partile due.
) Per f. e d’agreffo nuono. Cap.- CCLXX].
I_’iglmo_ﬁ libre quartre dageetto nuouo {granato,& lanato, faccianofi cuocere ¢
vn -LlEl‘[{L‘liCChl_:.‘l'U d’agrefto nunuo colato,& agomnganouifi due oncie dimoftac-
ciuol, & vnalibra dizuccaro, vn pocodimollica dipanc cofiafciuea, due oncie

dacero forte,yn quarto di cannella intiera, & due chiod; d; garofani, & come fard
ben cotto, fi pafferd ognicofa pet la ftamigna. Tal fapore fi ferve freddo,& prefto
ficorrompe.

S Per far (alfaverde. Cap. CCLXXII.

}.‘r’u. petrofemolo,cime di ipmnaci,acetofa.pimpinella, ricula, & vn poco di
menc, e titfi ogni cofa minutamente, & peftifi nel mortaro con fettoli

Yalsr o -} —_ P A e iy

l‘l.lll\.f i, & fll H10 AIOILO, 1€ Viityorra mertere mandole,0 nocelle , ma accio-
che timanga pict verde,fi fard fenza , & come faa peita, vifimettera pepe , & fa-

[

edipane
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ceto, & fe faraiben pefta, nonoccorreta paffarla, In quefte
ola, cro¢ vitcchi de viti

ta Cap.- CCI

0, & mollica di pane iy
rnicofa pel amigna; gungauiii v poc

facciafi cuocere in modo che

clto nu

tanofia
yche ta !_\'m hauera
glinofi ot \\\Un\lr di

14

. - ey | P Tl - " u
ale, & di cannella intera, & facca ollire afoco
3

(2 «& come fara cotto y conferuifi invafi di vetro, 0

07H0 Cap.- CCLX RF
zzu0la con que |‘\JL|J. 120 5 &
'-.|I‘..J|...'\1LLJ'llL {p
cotta , & benfodapaffifi pe
‘ J;lnrii.hn;u'! mofcate,2
me,& accioche habbia lor vino
.\l\]. 1medefima ‘1,Lh abollito
»yeni cofainfieme.dandone 1l corpo

= pon {i
lofx

Hla, ¢

N0, &

o, oncie tredi fcorze di me-

CCarOy

) L L
rzeal neelli condia , & inezaoncia denoct
tucee le condiure cot |
.fl_l.‘l.; peftafi pafies
dette mate

€ pitO meno; it ndo i vorea for Luuunrmu pl

(ile, & zuccare fino pelto, meza oncia dicannella |
’ nefh, & non volendo peftace le conditure, battanofi n )]
poLd 15 L1 P L1 .11-‘{0_',“\1u_u-\.\;l.;, &.n | mo-
lo {op
i CCEXXFLL. .
| ofi 5, & pongano 1 11 vn vaf Y
i 1O, O Gl t wecianofi bollir cofi 1
\ZICOLAIT , 1 crepate, i o
1 Utando haueranno fa
poi L {101 zuccaro fino 5 & mezo qua |
| 1 - L 111 \Jl . -..PL.H_\“S_’ 3

wro.dilegno o d'argen
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cheficcia boccula, f .umde}L.mnmfu"‘.: s’ & fartadella falza regale nel Capito«
467. Et fi conferuera in vafi fidi terrainuctiai,
Per far [apore di vifciole eon corpo. { CLXXE]]I.
Piglinofile {oprafcritte vifciole che fon rimafte taccio , & faccianofi bol-
lire convn poco L{ vin bianco, & aceto, & aggiunganouifi moftacciuoli pefti, &
ps 1Tl ogni cofa per lo fetaccio , & mettafi 'nr ] P ‘_:".::'r:'_.' zuccaro fino petto,
cannella pe ih,‘”l“f‘m pefti, vn L POCO difale u\" “cianofr ribollire, fe farh |
da, mafefar .iudd,mm occorterd; Tal fapore c_r_;'. yrnata {i g'.‘,-‘l-- 5,\itf e
fi fararibollire, fi conferuera pmn\ vol ’“u‘oi' f 1re con vi
itato cauato 1l 1L1§I,U, non vi i1 ponga vino, .‘..' ACCTO .
Perfar [apove di cotogne con fugo di >
Piglifi vna libra di corogne monde, & prit
fino pefto , & meza d’acqua chiara; & facci
zi,& come 1l catogno fard cotto , facciafil
boccula che non fi {panda, ¢ .u.n il
ciedi fugo dimelangole fortio d
mnd')n) vna volta fola con cocch
ferua freddo Sipoflono mettere a bollir coneflt
due chiodi di garofani. Talfapore {i conf !
maviene come gelo, & fe fi vorra concorpo, |
per lofetaccio con la madefima decottione, git
1a, & noci mofcate pe Jl(..
Per accomi nf F ol
T’Jf’l‘mqndhuer\ di marafche frefche ouer
non {1ano ammaccate, & lafcifi loro la met de el pice
adicce per mazzuolo, & habbiafi vna c: a cc
ponganc uifi dentro le dette marafche,& come
{i dentro diece libre dizuccaro fino pelto fetacciato, & f;
fchiumando conil cocchiaro, & come le marafche L.H 1IN0 crepate,
tutte d’ vn calore,cauinofi, & ponganofi in vn -'JJ‘J.H & lafcinofi{ ;Ltn.’L 1
bollire la decottione da fe fin’a tanto che ve ngaall: w...:-_l‘num:.:a\'
fchinmare, & farla proua 1t pra JI _piatto, & i; fard bocco la cheto
f}‘.ll]ul.hllll[lt;.]"‘l\) ) y ;
inbicchieri, 0 in piact k1".=
tanofiin loc .a..gn
{}\]1\.|:.l-1,L\!\"I[1"{ 1_‘[\_'1':“._

lo

1ole Gc

ccottoneire on-
1 y ilbollo , fthiu-
_ .-'.i'hlf‘;;x.}(}]“(“‘-.t.\ i1
yvno ftecco dica |J'|‘_J'Jli|]t]'_l",\\_
\ i \..lll‘.‘i_\ \!" AVIanno,

1011 11 ]'gx’,J(-HUTOi’_I‘Il Cotll

10U PCPC, Zarorani, caniici«-
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