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LIBRO SECONDO»
NEL QJVAL TRATTA

Di diuerfe viuande di Carne,
si di qvadrvpedi, come di volatili

Cominciando dal Bue_>.

per accommodar la tefla del Bone in diuerfi modi. Cap. 1.

'Étà&fl&'tfiSb NCOR CHE la tefta d el Boue paia che non fia in vfo, ne meno
nel numero delle viuande elette, pur fi può accomodare in cliuer-

V'iL -f fi modi j & ritrouo chetaliefta è aisai faporita nella ftagione dei
;itT-y|l?y boue, la qual comincia l'Autunno, & dm., per tutto Febraro. E"

/iM »A \f|| vero che li vecchi fi ringrafsano nella Primauera conl'heibetta
h: (g ***<» '•5* tenera, & il Vcrno lì ringrafsano c on il panello di noce , & di li-
nofàje d'altre cofe. La ftagione della vaccina comincia dal fin di Maggio per tut¬
to Settembre,cofi anco le ficcaticie; però in qnefte ftagioni fi può pigliare vna del-
lefopradette teftefubito doppo morto l'animale-, e fccrticata, efpaccata chefarà,
& netta in più acque,fi potrà alefsare in acqua con prefeiutto, ò lalciccione che non
fia rancido, & cotta che farà, fi feiuirà cofi calda con agliata, oucr moftarda fopra.
Ma fe ne vorranno fare diuerfe fìicaffee delle parti migliori, cioè della punta del
mufo, & deile ceruelle, e de gli occhi, & delli polfi farà in fuo arbitrio, ik. quando
le dette tefte faranno d'animali di meza età, faranno molto migliori . Et ledette^
parti migliori dapoi che faranno bene allertate, &poi fritte, fi potranno coprire di
peuerata, ò di ciuiero .

per cuocere la lingua del Bme ,& della vaccina in diuerfì modi. Cap. 11.
LE lingue delli fopradetti animali faranno fempre migliori fubito morto 1' ani¬

male facendole ftare in fale per otto hore, & lattandole dapoi con acqua chiara,
& facendole aleflare, & aleilate che faranno coprendole di tutti quei fapon, de_>

quali fi copreno le parti migliori della tefta al capitolo fopradetto, &fi potrannoanco accommodare in tutti i modi di quella della vitella al capitolo 92. E ben ve¬
ro , che alenandolo fenza edere ftate in (ale, faranno il brodo più vtile per far flip¬
per mineftre di quel che faranno (e faranno ftate in fale . Ma fopra tutto voglio¬
no cfler nette della pella, cioè feorza, che è di fopra alla parte più magra.
Per aleffare orni agio,cioè parte dellifopradetti animali, cominciando dal petto. C. 11 f.

PER. efii-reilpettolapiù dura parte di tutte l'altre , vuole anco più cocitu¬
ra dell' altre, Se vuole ftare in molle men dell' altre; percioche di natura è leggiero,
efpongiofo,e ftà fempre a galla, però fubito lattato vuol'efler pofto al fuoco ad ac¬
qua calda, & per tenerlo baffo vi fi attaccherà vn filo il qual filo habbia attacca¬
ta vna pietra viua netta, onero vna palla di vetro grò do, perche quella i' tenera lot¬
to acqua : Gli altri agi vogliono ftare più in molle, & maggiormente quelli che fo¬
no più fanguinofi, & vogliono elTer lattati a più acque tepide, & fredde, & pofti
al fuoco in acqua fredda, & vogliono bollire adagio ; percioche nel rifcaldar l'ac¬
qua , la carne fi purifica dal fangue. Et fopra tutto habbiafi attenenza di non rom¬
per la fchittma ; percioche tale fchitima è più grane di tutte l'altre feh^une di carne»
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& fobico eh'è rotta , và fotto acqua, & il attacca alle carn e. Et per quello Infogna
vfar diligenza in fchiu marie. . ^ ....

Per mi (alt are , V alenare ogni lato de i fitdetti ammaU. Lap. I li I. _ITROVÒ che le colle,& il petto de i detti animali fon più appropriati che gl'altri.
Et morto il boue ò la vaccinale fcorticatafenza effer lanata,fi taglieranno 1 detti iati
in più pezzi,& fi peneranno in fai e in vafo di terra, ò di legno, il qua! fia ben netto,
perche fe il {alenon folte netto, la carne fi empirebbe di terra, & pigliarebbe trillo
odore-&accommodati che faranno i pezzi l'vn fopra l'altro,fi coprirà il vafo có va

coperto di legno, ponédoui fopra vn carico che la tenga ben foppreffata fin' a tato,che hauerà fatta la falimora,& Peliate come farà fiata per quattro giorni, & il verno
per otto,fi cauerà dal vafo quel tato, che fi vorrà cuocere fciacquadola in acqua fre-
fca,& fàcédola cuocere có acqua fenza fale,& facciali che fopra tutto fia bene fchiu
mata. Cotta che farà fi potrà feruire calda, & fredda d'ogni tempo con agliata, ouer
inoftatda in piatti, & fe per forte fe ne voleffe quel medefimo giorno, che l'animai

farà morto,piglili vn pezzo della fchiena,ò d'altra patte,& facciali bollire a forza difale fina tanto che fia ben cotto. Semefi poi in quel modo, che s'è detto di fopra.
Per cucinar la punta dd petto cioè il callo del boue,ouer Vdecina, in diuerfìmodi. C. V.

TRO V O che la punta de! petto, d'ogn' vn del li detti animali quando fon graf¬
fi , & graffi hanno il callo, cioè graffo (odo nella detta punta nel modo che l'hi il
porco cignale,e tira alquanto al giallo,&aleffata che farà la punta con acqua,& fale
in modo che fia ben cotta, fi cauerà dal brodo,lafciandola raffreddare,& poi con vn
coltello lottile fi taglierà quel callo, che flà in cima della punta, in fettoline di grof-
fezza d'vna colta di coltello infarinandole con fior di farina, ouero indorandole^
con rolli di vouc sbattute, & fngendole con lo llrutto, & fritte che faranno così
calde, vogliono clTere feruite con fugo di melangole, zuccaro, & canella fopra. Si
può anco accommodare in tutti i modi, che fi accommoda la zinna di vaccina al
Cap . 6. nel libro delle pafte.

Per arroftire nello fpedo lafchiena di bone, ò di vaccina. Cap. VI.
ANCORCHÉ non fia in vfo ponete nello fpedo tal carne, pur io ritrouo, che

fi pollano arraffile, & maggiormente quando faranno di mezza età. Piglierafi a-
dunque la 0 hiena, &: fi compartirà in pezzi, che non pallino libre quattro, & eia-
fchedi.no di loro fi farà (tare per quattro hore in foprefla con liti trito , finocchio
ouer pi .uranio, ; epe: ammacato. &vn poco d'aglio battuto, ponendogli poi nel¬
lo fpedo fenza effer rifatti né impilottati di lardo, &fe vi fi vorranno ponete alcuni
rami di rofmerino per dentro,farà in arbitrio, & fimilmente alcune cipolle fbac-
cae: fotto nella gioitela, le quali li cuoceranno con il graffo che da Ior cafcherà fo¬
pra , & cotte che faranno fi femiranno così calde con !e cipolle fopra mifticate con
vn fapore fatto d'aceto, mollo cotto, e fpccierie communi.

Per far brifauoli difchiena di boue, o di vaccina alla Fenetiana cotti su la grati"
cola. Cap VII.

PIGLISI la fchiena d'vn delli fopradetti animali quando fon graffi, & di raeza
età, compartendola a colla per colla, con il coltellaccio dalla parte piatta fi amma-
chino, (largandole alquanto, oi battono fi con la colla d'effo coltello da l'vna par¬
te, & 1' altra. Il che fi fà accioche la carne fia più frolla, Se più tenera , & dapoi fi
sbruffino d'acero rofàto fpoluerizandolecon pepe, canella, fa! trito, fior di finoc¬
chio, ouer pitartamo,& facendo Ilare l'vna fopra l'altra ben foppiCflàte per lei
hore, & più ò meno, fecondo fi hauerà tempo, & facendole cuocere fu là grati¬
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cola pian piano, con vna fetta di lardo Copra per ciafcuna, in modo che fi coni
femino morbide riuolgendole alcune volte; Se cotte che faranno , vogliono e'Ter
feruite con vn faporetto foprafatto di aceto, zuccaro,& cannella,& gara foli,& no¬
ce mofcate.U limile fi potrà fare della fchiena del caftrato, della feccaticcia,& della
vitella mongana, & campereccia.
Per arrofiire nello[pedo, e ftufare il lombo del boue ,ò di vaccina. Caj>. Vili.

FACCIASI" che fopra tutto li detti animali fiano gradì,& quando faranno di
meza età,faranno affai migiiorMe i vecchi, & dapoi che farà flato morto l'anima¬
le due giorni, & più ò meno fecondo i tempi, & la carne fia alquanto frolla fi pi-
glie ni quel lombo di dentro, che ftà fotto a! rognone attaccato alle corte, il quale
tiene dallapunt ideilafpalla fin' all'offo maeftro, Se affai più tenero di quello che
Uà di fopra,cheli dimanda lombo fchenale ; e fiaccato che farà dalle colle, cauan-
dog'.i quelle pellicine, che tiene intorno,li quali tirano al pauonazzo,& per far che
fìa più frollo, & rimanga più tenero, fi batterà con vn baffone per lungo, sbrufr
fandolo per tutto di maluagia, ouer di vin greco, Se aceto rofato , Se fpoluerizan-
dolo di fai trito, pepe cannella, zenzero, noci mofeate, & garofani pefti con pi-
rartamo, ouer fior di finocchio , facendolo ftare per tre hore in foppreffa con Ia_>
detta compofi:!one,& pino meno fecondo la fua groffezza: habbianfi poi fette
di lardo larghe, & alquanto lunghe te, & ponganfi con deftrézza intorno a lom-
bolo con rametti di rofmenno, legandolo con io fpago, & facendolo cuocere con
flioco ben temperato , Se cogliendo quel liquore, che colera da effo ; & come farà
cotto, canili dallo fpedo, & feruafi caldo con vn faporito foprafatto di quel liquo¬
re cafcato nella ghiotta, con aceto, vino, & zuccaro ; ma volendoli ftufare nel b_»
pignata, canili dallo fpedo alquanto verdoletto, & lieuifi il rofmarino, Se il lardo
che hà d'intorno, Se pongali nella pignata, ò ftufatoro di terra con quel liquore ,
ch'è cafcato nella ghiotta, giungendoti! maluagia, ouero vin greco, & molto cot¬
to , ouer zuccaro con vn poco d'aceto rofato, & delle medefime fpecierie dettai
di fopra, & turi fi il vafo, & facciali finir di cuocere, riuoltandolo alle volte , &
cotto che farà, feruafi caldo con il fuo fapore fopra; & nello ftufatoro fi può anco¬
ra mettere dell'vua palla.

Per arrostire tifopradetto lombo ad vn' altro modo. Cap. IX.
SCARNATO che farà, & prmo di quelle pellicine, che hà intorno, piglili Ia_>

parte più magra fenz'olfo, e facciali ftare per tre hore in foppreffa con la medefìma
compofitione di fpccierie, che s'è adoperato all' altro, & fior di finocchio, & im-
pil lottili per Io lungo di piloni di lardo alquanto grofìi, che fiano frati inuolti nella
fopra ferina fpecieria, li quali dall' vn, & 1' altro canto del lombo, & di fìiora im-
pillottifi di pillotti di lardo piccolini, in modo che fia ben coperto dalli detti pillot¬
ti facendolo cuocere pian piano, &ncogliendo quel fugo, che da effo cafcherà,
& come farà cotto, feruafi caldo con quel liquore fopradetto, che fi mcfcolerà con
rn poco di molto cotto, Se aceto, Se vno fpigoletto d'aglio ammaccato, e fugo di
melandole.
Per arroft ■'-e, e ftufare il lombo della vaccina, ò del boue in altro mode Cap. X.

PIGLISI iUombocon alquanto del fuo graffo, e sbruffili di vin greco, & aceto
rofato, e fp' ■'ucrizili delle fopradette fpccierie, Se fai e, faccifi poi cuocere con al¬
cuni rami di faluia intorno, Se volgali quel liquore, che da fe cafcherà, & come fa¬
rà preffo a cotto, cauifi dallo fpedo leuando quella faluia, &ponendolo in vn vafo
a ìtcriacon vna cocchiata di brodo, Se mezo bicclncro d'aceto, &vndifapa, &

prugne,
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,chi.
dette coiti-

fi può
mettereìn eli»sapore mezo bicchiere di maluaggia, e dell'acqua rofa.
P r (in fare w forno ouer fotte(lare il lombo del bone, o de la rovina.

Piò Yu il lombo di boue, ò della vaccina di quella bontà, ch'è detto di fonra,
con v^a parte delfuo graffo, &vn poco del filo della fchiena, Se da poi che farà
ne» > di vaili* pellicine sbruffili di vino, & aceto bianco, e fp jluerizzifi di pepe,
creatimi ,'fal -.'ito, cannella, zengeuero, Se pitartamo, ouer fiore di finocchio,&
Jafcìù ilare in vn vafo di terra in iopreffa per quattro horc con vn poco di vi» gre¬
co , ò di maluagia, Capa, & aceto rofato, pongafi poi al forno con quella meciefì-
ma compofitione in quel medefimo vafo, giungendoui vn poco di lardo battuto,
&c fettoli'n : di prefeiutto, & come farà più di mezo cotto, hauendolo nuoltato al¬
cune volte vi fi porranno prugne, & vifciole fecche, effendo i! verno, ma ì'elhte_>
vi fi potranno porre le nuoue, & cotto che farà, feritali cofi caldo con le medefime
materie,& brodo (opra.In quello medefimo modo fi può cuocere anco fotteftato.

Perticare il lombo alla Tedefea. Cap. X11.
FACCIASI che ilìombo fia d'animai graffo^ habbia vna parte del filo della^

fchiena, & d : 1grafo con elfo, e netto che farà di quella pel !icina,&nerui, fila-
uerà con vino, aceto, Se acqua, Se fi porrà in vna pigliata di terra con pepe, can¬
nella, garofani , noce mofeara, &gengeuero, & pezzi di prefeiutto, ouer gola di
porco, che non fia rancida, paffando la lauatura per lo fetacio, & giungendoui vn.
poco di mollo cotto, & ogni cofa con efialauatura pongafi nella pignata, doue c
il lombo ;& come fara fiato per quattro hore in quella compófidonc, turifila pi-
gnata con il coperchio, figliandola con la palla, & facendola bollire pian piano
per due hore, & come fara predò a cotto, pongami! vua paffi, Se zibibbo, Se fac¬
ciali finir di cuocere ; cotto che farà, vuol' effer feruito coli caldo con le medefime
compofitioni'fopra. Si può anco far cuocere con elio delle cipolle intiere, che pri¬
ma fiano Hate abbruftolite nelle bragie, onero perlefTatc in acqua. In quello me¬
defimo modo fi potrebbe acconciar la punta del petto, & la fchiena, & la cofcia_»
del detto animale, dapoi che faranno compartite in più pezzi, & con elfo lombo
l'Inuernata lì potrà cuocere ilarne, e fagiani, Se altri vccelh faluatici.
Per far polpettonialla Romanefca di lombo di bone, ò di vaccina. Cap. XI17.

PIGLISI la parte più magra del lombolo, prilla d'offa, & di pelle, & di nemi,
Se .taglili per trauerfo in pezzi grollì di fei oncie l'vno, fpoluerizandoli di fai trito,
& fior di finocchio, ouer pitartamo pefto con fpecierie communi, Se ponendoui
quattro lardelli di prefeiutto vergellato per ciafcim pezzo, Se faccianoli Ilare in_»
fopprelfa con la detta compofitione,& vn poco di aceto rofato,& fapa,per tre hore,
Se dapoi fpedinofi con vna fetta di lardo trà l'vno &l'altro pezzo con foglie di fal¬
lila , ouer di lauro, facendoli cuocere con foco temperato. Cotti che faranno, vo¬
gliono efferferuiti cofi caldi con vn fapore fopra, fatto con quel liquore,che cafca,
da elfi, & mefcolato con quella compofitione, che fecero quando furono in fop-
prelTa, i! qua! fapore vuol iutiere vn poco di corpo & darfegli il colore di zafferan¬
no ; In quello modo fi poffono accommodare i lombi delle vitelle campereccie,&
niongane d'ogni altro animai quadrupedo.
Penar brijàuoli ,& polpette di lombo Ai bone, òdi vaccina ripieni. Cap. XIV.

l'I GUSI la parte più magra del lombo, e taglifi m fettoline di lunghezza di vn
palino,
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24 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.
palmo, & di larghezza di quattro dita, & d'altezza d'vna colla di coltello, & bau
tanfi da tutte due le bande con la colta di coltello, e sbruffinoli con vn poco di a-
ceto,fpoluerizinofì con fior di finocchio, fai trito, pepe, & cannella, facendolo
Ilare l'vna fopra l'altra per due hore, accioche piglino meglio la compofitione, &
cuocanofi fu la graticola con vna fetta di lardo fopra per ciafcuna; il che fi fa per
conferuarle morbide, & come faranno voltate due , ò tre volte, & fi vederà che_>
haranno vn poco di colore, lì feruiranno cofi morbide con fugo di melangole fo¬
pra , onero con vn fapore fatto di aceto, zuccaro, cannella, e garofani, & fe non
li volefTero cuocere di detti bnfauoli fu la graticola j frigganoli nello ftrutto, ouer
lardo colato, e volendoli far polpette ripiene come s'è detto, peltilì vna parte del
lombo con altre tanto lardo, & prefeiutto con li coltelli, giungendogli dui fpigoii
d'aglio, toffi di voua, vn poco di cafcio, pepe cannella, peuofemolo, menta, &c
&fetpillobattute&di quella compofitione fi empiranno li detti brifauoli, riuol-
tandoli a modo di cialdoni ,Sc infpedandoli con vna fettolma di lardo tri l'vna, &
l'altra, & foglie di Sai uia, e come faranno predò a cotte, in modo che habbiano
vn poco di colore, fi ponnerano in vna pignatta con vn poco di brodo , molto
cotto, agrefto, vua palla, facendole finir di cuocere col vafo turato, & coite che
faranno, vogliono effer fcniite con il fuo fapor fopra. Si pollano anco feruire fen-
za flufarle, lafciandole finir di cuocere nello fpedo, ma fi potrebbeno anco ftufa-
re nella pignatta, & foflentar nel forno, & cuocere in tutti quei modi, che fi cuo¬
ce il lombolo lòpradetto.
Per cucinare la carne magra di vacca, ò di bone in diuerfi modi . Cap. X V.

La carne magra della cofcia di vaccina, ò di bue fi potrà cucinare , cioè fotte-
Ilare , & anco arrofltre, e farne polpette, e polpettoni in tutti quelli modi, che fi
fa il lombo, e volendoli alefìare, tengali tutto l'ordine che lì tiene nel petto d-
effoboue. E^ ben vero, che d'ogni tempo vuol elfer frolletta, eccettuando quel»
la, che fi mette nella falimora.

Per cucinar li piedi di bone, ò di vaccina in diuerfi modi. Cap. XFI.
Li piedi vogliono effer cucinati fubito morto l'animale, al contrario della carne,

la qual vuol' effer frolla, e vogliono molto maggior cocitura, che ogni altro mem¬
bro dell' animale ; e perciò dapoi che faranno fcorticati, e netti delì'vngie, fi com¬
partiranno in più pezzi, per potergli meglio accommodare nella pignatta, e con
eflò fi ponerà a cuocere del prefeiutto, e come faranno bene fchiumati, fi ponerà
con elfi vn poco di aceto ; e vn poco di vin bianco con fpecicne communi, e vn_»
poco di zafferanno,e la quantità d'ogni cofa farà fecondo il giudicio,turando quel¬
la pignatta con il coperchio, e figliandola con la palla, e facendola bollire piaru
piano fu le brafde lontano dalla fiamma per cinque hore; e più e meno, fecondo
la vecchiezza dell' animale, e cotti che faranno li potranno feruire così caldi con il
prefeiutto, e del brodo fi potranno far fuppe alla lombarda, e per fuo fapore vi fi
darà l'agliata, ò moltarda, ouer l'alfa verde ; il che fara fecondo i tempi. E quando
i pied i faranno alelfari, fi potranno accommodare in diuerfi modi,come fi accom-
moderanno quelli del vitello.

Per cucinar la, ZAnna d.ella vaccina in più modi. Cap. XV 11-
La Zinna ,ò poppa, bifogna che fia piena di latte, e fe fari della prima stiglia¬

tura fari affai migliore, & fubito morta la vaccina cofi frefea vuol effer cucinata,
perciochealtrimsnteil fatteli putrefarebbe, e del mefe di Maggio farà aliai mi¬
gliore , che d'altro tempo, quantunque il Verno fi conferua li cruda, come cotta-.

più
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M CJ1C l'Eftate, c Ce fi vorrà porre la detta zinna ad arroftire nel lo fpedo, fi farà pili
di me «a allettate con acqua, & prefeiutto che non fi a rancido, & fi cancri poi dal
brodo, & come firà raffreddata con pilotti di lardo lunghi,&grofletti inuolri iru
vna compofitione di pepe, garofani, cannella, fai tritto, nocimofeate, & fior di
finocchio fi rimpil lotterà di modo che i pillotti pallino da vn canto all'altro, &fi
porr j nello fpedo , & fi farà finir di cuocere con fuoco temperato , bagnandola-,
alcune volte di /tatto, ouer lardo colato ,& come farà predò a cotta, lì fpokieri-
zerà di pangrattato, zuccaro, & fior di finocchio,con della medefima fpecieria_>>
che s'è adoperata alli pillotti, & cotta che farà fi feruirà cofi calda con fugo di me¬

landole, & fette di limone elfi fopra. Et fe fi volertela detta zinna inuoltarin rete ,aiettata che farà nel modo già detto, & riffreddata fi hauerà da fpoluerizzare delle
fopradette materie, & poi con rete di porco, o di vitella mollificata con acqua te¬
pida inuolgerfi deliramente dentro, facendola cuocere nello fpedo, & cotta che-»
farà, hauerà da effer feruita così calda con alcuni faporetti fopra . Et volendola.»
ffufare in pignatte, dapoi che farà bollita per meza hora in acqua con fale , con li
capitelli figari di modo che non potta vfeire il latte , fi cancri poi di quel brodo,&
fi penerà in vna pigliata di terra, onero in vno ttufatoro di rame con tanto brodo,
che fia coperta ,& con vn poco d'aceto, & vin bianco mefcolato, giungendoti!
prefeiutto , & lardo tagliato a dadi, & zuccaro, & alcune cipolle intiere, che pri¬
ma fiano fiate perleffate con pepe, cannella. Se zenzero, garofani, & noci mo¬
feate , & facciali finir di cuocere con il vafo turato, nei modo che fi cuoccno i pie¬
di, recitato nel profilino fopraferitto capitolo, & cotta che farà, fi feruirà così cal¬
da, & del brodo fi potranno farfuppe. Si potrebbe anco fortefhre nel forno da_»
poi che farà bene aiellata in quel modo che fi fottefìa il lombo di bone, ò di vac¬
cina al Cap.XI.

Per foffriggere,&far diuerfifricafea di Zinna ài Vaccina. Cap. XVil1.
Dapoi che la Zinna farà bene alefiata con acqua & file, onero con il prefeiutto

Iafcifi rifreddare fuori del brodo, & fe fi vorrà frigere nello ftructo, ouer nel lardo
colato, fi taglierà in fette lottili di groffezza di vna cotta eli coltello , leuandole-»
quella peli icina che ha intorno, & infarinandola in fior eli fauna, onero indoran¬
dola con loffi d'nona sbattuti, zuccaro, acqua di rofa, cannella, zafferanno, &
pan grattato, & fritta che farà in qua! fi voglia modo, ha da effer feruita così calda
con fugo di melangole, & zuccaro fopra,ouer con altri fapori, & anco fenza efier
infarinata ne indorata,fi può friggere con alcune fettoline di prefeiutto,& cipollet¬
te battute; Seruendola poi così calda con pepe, & cannella fopra ; ma fe fi vorrà in
mcaffea con voiie sbattute, fi friggerà così femplice, colando poi fuora vna parte
di quel gratto, & giungendoli; vna cocchiata di brodo, tinta con zafferano, nepe
cannella, zuccaro, agretto chiaro ,&rodi di voue sbattute : la quantità delle-,
roboe iara fecondo il giuditio j & come hauerà leuato il bollo, di modo che habbia
alquanto di corpo fi feruirà con zuccaro, & cannella fopra.

Per cucinare il fegato di botte , ò di vaccina in diuerfì modi. Cap. XIX..coiche tal fegato non fia in vfo, ne ne! numero delle viuande elette , pu¬
re io trono che fi può accommodare in tutti quei modi, che fi accomoda quello
del catti,no, pigliandolo pero fubito morto l'animale, & leuato che ne lar i .1 fì e -
feetìTife T r rorno ' 15 P^erà la parte migliare, e fi taglierà in.
Ludornu/r, r f beneplacito, vogliono ettcr fritte con ogho, ò ttrutto, ò con
laido colato, et latte che faranno, fi hanno da fennr cofi calde, et fi potrebbono
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anco friggere con effe delle cipollette battutte ; ma fé fi voleffe arroftire tal fegato
nello fpedo fi potrebbe pigliar, come hò detto, la parte migliore facendone pezzi
d'vna libra l'vno,fpo!uenzandoli di pttartamo,e pepe, onero di fiori di finocchio, e
riuolgendoli nella rete del detto animale,la qua! ila mollificata in acqua tepida:ac-
commodati che faranno, fi infpederanno facendoli cuocere con foco temperato,
e cotti che faranno, vogliono effer feruiti cofi caldi con alcuni faporen fopra.

Per far fricajjea del polmone, del[angue, del rognone ,& delfegato della
vaccina. Cap. XX.

Alenato che farà il polmone, e ben cotto, con acqua, &fale, fi batterà ben mi¬
nuto con i! coltello, onero fi taglierà in bocconcini di groffezza d'vn dado, & fi¬
nalmente fi farà del fegato, & del rognone crudi,friggendo ogni cofa inficine con
Io (butto, ouer con lardo colato, con cipollette battutte; e fritte, che faranno fi fer¬
iranno cofi caldinel modo che fi fcrue il fe gato fopradetto, e le vi voleffe frigge¬
re inficine del prefeiutto, ò ceruellati, farebbono migliori, e da poi che foffero frit¬
ti fi potrebbono accommodare in modo di mjneftra, giungendoui brodo con her-
bicine battute, e incorporandole con voue ,&agretto. In quefto medefimo mo¬
do fi può accommodare il fangue dapoi che farà alefiàto,eccettuando il fangue del
Toro.

per cucinar la mil7a di bone, ò di vaccina in più modi. Cap. XXI.
Sopra tutto la milza na da effer frefea, che non pafii vn giorno, nella quale con

deftrezza fi farà vn buco nel mezo, ouer da vn canto, in modo che fi polla impire
ci'vna compofitione di lardo battuto, aglio, petrofemolo, menta, maiorana,cafcio
grattato, roflì d'voua, fpecierie communi, e piena che farà, fi cucirà in modo,che
no pofla vfeir fuori la compofitione,e fi potrà porre nello fpedo,onero in forno,nel
modo che s'è porto il lombo al Cap. 8. Si potrebbe anco aleflare, & poi lafciarla ri-
freddare , e tagliarla in fette, & friggerla nella padella con lo ftrutto,nel modo che
va fritta la fricaffea del fegato;e cotta che farà in qualunque modo,fi feruirà cofi cal¬
da con alcuni faporetti fopra. Si può anco quando è ben cotta, e ale fiata, in fette_^
ricuocere fu la graticola.

Per croci'/!are trippe di bout , ò di vaccina in diuerfi modi. Cap. XX11.
Le trippe de gli animali graffi, ancorché fiano vecchi, faranno perfette; ma fo¬

pra tutto vogliono e (Ter ben nette con acqua calda, & ben purgate d'ogni immon-
ditia facendole ftare in acqua corrente per dieci hore , onero in vafi mutandoui
! acqua tanto che perdano il fetore che hanno, facendole aleflare in acqua fenza^
fai e, fin a tanto che faranno bene fchiumate, & da poi fi caueranno, & h fciacque-
ranno inacqua fredda. Il che fi fa accioche non (coli il graffo, e partinfino in più
pezzi groffi, e piccioli fecondo il giuditio, & fi paneranno in vn' altro vafo con vn
pezzo di prefeiutto, ouer ceruelati, & acqua a baftanza,facendole finir di cuocere,
di modo che rimanghino bianche, & non troppo fa!ate,& il brodo fia graffo, Se
fe faranno pezzi grofTì, come in alcuni luochi fi vfa, & particolarmente in Bolo¬
gna , e in Ferrara, ii quali fi dimandano caldumi, fi accommoderanno in piatti ne '
modo che fi accommoda la fuppa lombarda, cioè l'vn pezzo fopra l'altro, trame-
zati di calcio Panneggiano grattato, & fette di prouatura mefcolate con fpecierie
communi, & con effe trippe fi feruirà il prefeiutto, ouerceruellato , fpargendoui
fopra vn poco dibrodo graffo , tinto di zafferanno, et facendole ftare in loco cal¬
do, ftufare tri l! vn piatto, gl'altro, tanto che il cafeio, & le pronatore fiano in¬
corporate con te trippe, feruendole calde a beneplacito. Ma fe fi yoranno in mi-
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neftre » dapoi che faranno ben cotte , e tagliate minute, fi potranno incorporare^»
coìi voue sbattute, & cafcio, mcfcolate con le fudette fpecierie, & menta » maio-

rana, et petrpfemolo battute,feruendole coficalde, con calcio grattato , e cari*

nella l'opra. Ma per fapere la parte migliore, che fi hà da pigliare, dico che deue
pigliarli la parte più grolla da! bottaccio, & il tettante del budello mattro per far
f ^j tre viuande, gli altri budelli fon più magri, & più duri, & fono più appropriati'

per far falciccioni, che altro. Ma quando faranno di giouenchi, cioè manmoli, fìpotranno adoperar tutti.
per alejfar la tefta diyitella con acqua, e [ale . Cap. XX 111.

Volendo che la tefta rimanga bianca, fubito morta la vitella (lacchili la tetta dal

butto,& pelili con acqua calda, auerteiido che quando farà di vitella rotta, & non
farà ftata ammazzata la vitella con il maglio, reiteri femore più bianca. Netta che

farad' ogni immonditia, cauifile la lingua, e trapafiilefi vn legno tri le narici, a >

cioche fi purghi bene d'ogni materia, & intioltifi in vn drappo di lino bianco, di

modo che non fi potta feiorre, & pongali al fuoco in vn vafo di rame ftagnàto, ò

di terra ad acqua fredda fenza fale : Il che fi fa, accioche Venga bene a purgarli,8c
come comincierà a bollire fchiumifi con deprezza, auertendo, che non fi rompa

la fchiuma, e fchiurnata che farà, pongauifi fai bianco a baftanza, onero vn pez¬

zo di prefeiutto, che non fia rancido, & fia tanto che batti a falare i! brodo ; & per

conofcere quando etta tetta è cotta, pongali vn piede della detta vittella ne! vafo a
cuocere con effa ; percioche quando il piede fari pretto a cotto, la tefta farà corca :
cauifi poi dal brodo, eiciolgail dal drappo, & feruafi fubito con fiori di borracine s

& petrofemolo fopra, percioche fe fari fcioltafuori de! drappo, & non fi terra
coperta,verrà rotta.&r non feri cofi faporita,nè cofi bella di viltà,& pigliàdo la det¬

ta tefta nella ftagion della vitella farà affai migliore. La quale Stagione comincia

del mefe d'Aprile per tutto Luglio, ma in Roma le mongane fono tempre buone,
perche fono nudrite di latte nelle cattine,& le campareccie fi nudrifeono co le ma¬

dri alla forefta. Et la tetta quando farà cotta, fi potrà feruire con vari fapori fopra. Si

può anco cuocere fenza drappo, mà non verrà cofi bianca, & la pelle creperà.

per cucinar la tetta della vitella di latteferina offa in più modi. Cap. XXIV,

PELATA,&netta che farà la tetta nel modo fopradetto con deftrezza cauilc-

fi la lingua, et introitili in vn drappo di lino a più doppi], & ammacchili deliramen¬

te con il pittori di legno, hauendo auertenza di non romper la pelle , et ammac¬

cata che fara, di modo, che gli otti fiano tutti rotti, fi cau eranno tutti per la parte
della nuca, miolgendola in modo, che quel di dentro venga fuora, & canati che

-, ; poi vna compofition

ceruelle d'altra vitella con graffo di rognone, & prefeiutto, battuto il tutto eoa li

coltelli, & mefcolato con cafeio Panneggiano grattato, voua, pepe, cannella, Se
zafferano , & la quantità d'ogni cofa fia ad arbitrio, & giuditio, empiali la detta_>

teita,&pienache farà, cufeiafi il buco, accciòche non efea la compofitione, &

pongali in vn vafo grande con acqua fredda fenza fale, & lafcifi bollire pian pia-

5° ,n tanco c'he la tetta hauerà prefa la fua forma, & la compattinone farà appre¬
sa 5 Ichiumata che farà, cauifi d'etto vafo, & pongali in acqua fredda, & per con-

ieruarla bianca, ìnuolgafiin vn drappo, & facciali cuocere con vn pezzo di pre-

ciutto nel modo della fopraferitta, & feruafi al modo fopraferitto ; Ma volendola
D 2, fenza
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fenza offo in vn'altro modo, come farà polita , & netta, cominci(I a fcorticar per le
parti da baffo, e fcortichifi con deftrezza ; & auertenza di non tagliar la pelle , la-
feiandoui gl'orecchi attaccati alla pelle. Lattili la detta pelle, & cufciafi la parte da
bafio, et la bocca, & empiali della fopraferitta compofitione, & cuocafi nel mo¬
do fopraferitto ; ma volendola ftufata, tengali l'ordine, che fi dirà nel fno capitolo.
Per arrofeir nello /pedo la tefta di vitella di latte con felle, &fenzA peli;. C. XXV.

PEL ATA, & netta che farà la tefta, cauilile la lingua, & in loco d'efla lingua
mettauifi vn pezzo di prefeiutto, ò ccruellato, & leghili il mufo, facciali bollire al¬
quanto in acqua, cauiiì poi, & lafcifi riffreddar nelr acqua ; ( Il che fi fa, acciochc
la carne rimanga tenera nel l'arroftire, & non venga così foda ) inuolgali poi nel¬
la rete della detta vitella, è di porco, ma fia prima fpoluerizata di fpetierie commu¬
ni , fiori di finocchio, &fale, infpedifi, & facciali arroftire con lento foco, & cot¬
ta che farà,feruafi con oline fera'offafopra, & fugo di melandole ; ma volendoli
arroftir fenza pelle, netta che farà d'ogni incommodità, farà in arbitrio di cattarle
la lingua, & ponenti il prefeiutto fenza efiere rifatta. Infpedifi, & facciali cuocere
a lento foco, bagnandola con lo ftrutto, ò lardo colato, dotte fia ammaccato vno
fpigolo d'aglio ; & cotto che fera, feruafi calda con moftarda fopra, in piatti,one¬
ro alti o fapore, ma fe tal tefta farà fenza oflb, facciali che prima fia meza cotta nel
brodo con il prefeiutto,falciandola riffreddare fuori del brodo, Se le fi vorrà inuol-
gere nelle rete, e circondare con fette di lardo farà in arbitrio, cuocendola, & fer¬
vendola nel modo fopraferitto.
Per ale/fare, oftufare la tefta della vitella mangana ripiena. Cap. XX VI.

PEL ATA, &'netta che farà la tefta nel modo fopraferitto, fi fpaccherà, apren¬
dola dalle parti di baffo, & lafciando le parti di fopra intiere, & con deftrezza le lì
catterà la lingua, & le certtelle, nettandola beniflimo con più acque, & maggior¬
mente nellecanalette delle narici,& da poi s'empirà il loco dotte Hanno le cernei-
le d'vna compofitione fatta di lardo battuto, & le fue ceruelle perleffate , taglia¬
te in bocconcini, & cafci grattati, voua, zuccaro, pepe, cannella, & zafferanno
con petrofeinolo, maiorana & vua pafla di Corinto, & cufcendo con deftrezza, li
vnirà infieme la parte da baffo, & il mufo, & il buco della coppa, afflandola con
acqua & fale, ma per confettarla bianca, & fare che il pieno non efea fuori fi ac-
commoderà nel drappo nel modo, che fi accommoda l'altra fopradecta al cap. 24.
Ma volendola ftufare, dapoi che farà piena,fi ponerà fenza il drappo in vn vaio di
terra,ouer di rame ftagnato bene con fette di prefeiutto,che nó fiano rancide,ouer
cernei lati giali, a tanta acqua che bafti, ouer brodo d'altra carne, che non fia trop¬
po fatato-, giungendo con ella, cannella intiera, zenzero, pepe, garofani, & agl'e¬
rto chiaro ^e turando il vaio, che non polla fiatare, & fi farà cuocere fu le bracie_j
lontano dalla fiamma ; & cotta che farà, fi feruirà così calda con fette di prefeiut¬
to , ò di ccruellato intorno, & con alcuni faporetti in piatti, Se del brodo-fé ne po¬
tranno far fuppe alla lombarda, & altre mineftre ; ìk fe fi vorrà ftufare inaltro mo¬
do, tengafi l'ordine, che li tienea ftufare il lombo, ouer zinna di vaccina ante-»
fcritta.

Per fotteflare in forno la te si a di vitella mùngano.. Cap. XX VII.
PELATA, & netta che farà la tefta, Ipacchiìr per mezo,& pongali in vafo diterra con tanto brodo d'altra carne, onero con acqua mefcolata con modo cotto

& aceto chiaro, che più della mittà della tefta ftia coperta, Se pongali con eflo l'ar¬
do battutto ; Se prefeiutto tagliato a dadi con cipolle , ouer aglio perleilato, & pru¬
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*ne Si vifciolefecche, pepe, cannella, garofani, noci mofeate, & befferanno -

& la 'cuantità delie cofe fi-ri mette al giuditio. Pongali in forno che non fia troppo
caldo j Se laicifi cuocere, fiuoltandola alle volte ; fe la teftà farà con la pelle, fara
uccellano tener coperto il vafo, percioche il calor del forno Occherebbe la pelle,
ma fe farà fcorticata, non occorrerà. Cotta che farà, feruafi calda con il fuO brodo
fopra .In quello modo fi può accommodare la te fi a ripiena, intiera, Se 1 Autunno
in lo r ò di prugne, & vifciole con pezzi di cotogni, & pere catenelle - & i J eltade-»
■prugne, & p ei'e ma ' mature, & vua fpina, ò agre Ilo.
%>er CUocere latefla della yittèlla mangana indorata,& fu la grati col''.. C. XXI "III.NETTA, & àleffata che farà la tefta così intiera in acqua con vn pezzo di pre-
feiutto, ouer con vn falciccione, che noti fia rancido, cauifi dal vafo , & kifeifi nf-
freddare, Se partili per mezo, feparando vna parte dall' altra, lafcinouifi le Gemel¬
le,& mondili ia lingua di quella peliicina, la qual lingua ancor' ella farà partita per
inezo, & dapoi inueftifeafì in vna compofitione d'voue sbattute , pangrattato ,
calcio vecchio, pepe, cannella,zafferanno,petrofemolo, menta, Se maiorana
battuta, ponendola in vn padellone, oue fia ftrutto caldetto, con la parte delle_»
ceruelle in giù ; & fatto le ceruelle vi fia pofto prima vn poco di quella compofitio-

che lì é inetto, acciochc le ceruelle non efeano dalla tefta, & fi fpargerà della-,
tta compofitione fopra con vn cocehiaro, friggendola in modo, che pigli colo-
da vna banda, Se l'altra ; Se fritta che farà fi feruirà così calda con fugo di melan-

gole, fette di limoncelli, zuccaro, Se cannella fopra. E fe fi vorrà indorare in vno
altro modo, dapoi che farà cotta, e fpaccata, ficaueranno le ceruelle m'efcolan-
dole con compofitione di Gemellate gialle , zuccaro, Se vua paffa, & riponendole
nel fuo loco, & dapoi fi balleranno voue sbattute, con zuccaro, cannella, Se zef-
farano, Se vn poco di vili bianco, Se d'vna parte di quella compofitione fe ne fa¬
rà vna fiittataitrande - & fatta che farà vi fi porrà fopra meza tefta, cioè con le cer¬
uelle in giù , ìpoluerizandole di zuccaro , & cannella , Se riuolgendo poi
con deftrezza la frittata, in modo che copra tutta la detta tefta, & con alquanto più
di ftrutto fe le darà vna calda nella padella da ambedue le bande fin' a tanto che fia
cotta l'impiumi, & così calda & colorita fi cauerà, ferucndola nel modo che fi è
detto di fopra, con vn poco di acqua dirofe ;& quando non fi haueffero padelle
da friggere così grandi, fi potranno adoperare le fortiere. Ma volendola fu la gra¬
ticola non occorrerà indorarla, nè friggerla, Se ballerà fpoluerizarla di pan gratta¬
to , fior di farina, fai trito, fior di finocchio, zuccaro, & cannella, ponendola fu la
graticola ; Se come farà riuoltata vi fi porrà fopra vna fetta di lardo larga per ciafcu-
na parte della tefta, ouero fi bagnerà con vn poco di ftrutto. Et facciali che la gra¬
ticola fia fpeffa, acciò le ceruelle non cafchino nella cenere .Cotta che farà, feriuK
fi così calda con alcuni faporetti fopra, & eflendo le fopradette tefte piccoline, fa¬
ranno aliai migliori con la pelle , che fcorticate per far le dette viuande.

P( rarroflire risilo [pedo la lingua della vitella mangana. Cap. XXIX.
PIGLISI la lingua con quelle animelle, che hà ci' intorno, & priuifi del canal-

luccio ,!aaifi in più acque, & facciali perlelTare.Perlelfata che farà, canili e Ipoglilì
di que'ia pelle, che ha d'intorno, & impillottili minutamente di lardo con alcuni
chiodi ai garofani per dentro, infpedifi, & facciali atro (lire con lento foco. Et cot¬
ta che lata, iemali calda con fette di limoncelli fopra, ouero coprali di cinico d'al¬
tro faporo.

Per
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Ter arrofìire nello fpedo,& accommodare in più modi la lingua della "vitella manga¬

na ripiena. Cap. XXX.
NETTA che farà la lingua di quella vifcofità che ha d' intorno, le fi farà vn bu«

co per la parte di fopra apprettò al canalluccio, il qual buco venga per dentro del¬
la lingua fin'alla punta, empiendola poi d'vna compofitione di carne magrabattu-
ta, & lardo, & cafri grattati, voua, agli, petrofemolo, e fpetierie communi, &
piena che farà, fi chiuderà il buco con Io fpago, facendola più di meza cuocere
con il brodo, & cauifi poi >& priuifi della pelle, che tiene d'intorno. Habbiafi poi
vna rete di porco mollificata con acqua tepida. Et inuolgafi dentro la lingua con
vna parte di quella empitura, & fior di finocchio intorno alla lingua, & coinè farà
accommodata in vn bel rotolo, ligata con lo fpago s'infpederà,facendola cuoce¬
re con foco temperato ; & cotta che farà, li feruirà così calda con fette di I ìmon-
celii fopra. Ma fe fi vorrà fotteftare, ouero al forno , dapoi che farà piena, &r
aiellata, & netta in quel modo che hò detto di fopra, fiponerà in vntegamedi
terra, oue fia llrutto, ouer lardo colato, facendola forfìiggere con alcune cipol¬
lette , & vi fi aggiungerà del brodo con prugne, & vifciole fecche, facendola finir
di cuocere, & cotta che farà, il feruirà così calda con il fuo brodo fopra, & l'È (late
vi fi potrà porre dell' agrefto intiero, & c!e gli alni frutti con minor quantità di fpe¬
tierie che nel Verno. Similmente fi potrà fare della lingua di vitella campatecela >
ideila {creaticela, & fi potrebbono anco arroftire nello fpedo le fopradette lin¬
gue piene, & vote, così crude,fenza perleffarle, e sboglientar folo la parte più ma»
gra per poter tenarie la pelle.

Per arrojfirfu la graticola, indorare ,& far fricaffea della lingua dellavitella
mongana . Cap. XXXI.

ALESSATA che farà la lingua, & netta di quella pelle, fe farà picciola, fi la¬
ncieri intiera, mafe farà grolla, fi partirà in due pezzi, per lungo,fpoluerizzando-
la di fior di finocchio, pan grattato, & fai trito, & pongali fu la graticola con vna
fetta di lardo fopra, per ciafcuna parte riuolgendola; & come haueià prefo vn poc-
chetto di colore, feruafi così calda con fugo di melangole, & zuecaro fopra ; Ma
volendoti fofti'iggere, taglili in fette per lo trauerfo dapoi che farà riffreddata, &
foffnggafi con llrutto, ouer lardo colato, & con cipollette, & fc aafi così calda_r
con eile cipollette, pepe, & fugo di melangole fopra ; & volendola indorare eoa
voue sbattute, partita che farà per lungo di due parti ( come s'e detto ; inuolgafi in
voue sbattute, & herbuccie battute, & pan grattato, & facciali friggere netto ftmt-
to, in modo che fia coperta da ambedue le bande di elfa compofiuone, & feruafi
calda con fugo di melangole, zuccaro, & cannella fopra.

Ver cuocere la detta lingua in diuerfe fri caffè e ■ Car. X X X11.
ALESSA FA, & netta che farà la lingua n -1 detto modo,piglili la parte migliore»

eh'è dal mezo indietro, con l'animelle che h intorno, taglili in fette per trauer¬
fo . Soffoga no fi le dette fette nello llrutto , & foffritte che faranno, colifi la mag-
giorparte dello llrutto, habbianofi poi rolli d'oue sbattute con agretto chiaro, Se
brodo di carne freddo, zuccaro, cannella, & zafferano, pongali ogni cola nella.»
padella con elfa lingua, & facciali cuocere pian piano lontano dal filino , mefeo-
lando fempre la padella fin' a tanto che tal viuanda farà venuta come vn brodetta
ferrato, & feruafi così calda con zuccaro, & cannella fopra ; Ma volendoli ei'fa_r
lingua in vn' altro modo, foffritta che farà, fi ponerà in vn vafo di terra , ò di rame
con tanto brodo,che ltia coperta, & pepc.cannella, zafferano, vuafpina, ouero

agre-



LIBRO SECONDO. 31

acrefto intiero, herbicine tagliate minute , & facciati, che ogni cofo leui il bollo,
& s'incorpori il brodo con pane grattato, ò conmandole pelle,onero con oue
sbattute, Se ferriati cosi calda con cannella fopra.

per alefare il petto dalla vitella. Cap. X X X111.
pijriifi il petto fubi.o (corticata la vitella, accioche rimanga più bianco, 'auifi in

vna loia acqua, & pongali a cuocere in vafo di terra, ò di rame in acqua che bolla
confale a bafianza , & racciafi cuocere; E per tenerlo baffo, percioche di fua na¬
turai! petto lìà a gallaci olferuerà l'ordine detto nel c.^.del petto dalla vaccina : Cs:
cotto chef'ara,però nó disfatto,fi cauerà fubito dal brodo,percioche come ella car¬
came ftà cotta có elfo brodo,s'impregna di quello, & viene infipida, & beretiina,
ma feruandola,come hò detto femprejfarà più faporita,& più bianca.Con la detta
carne fi poffono feruire alcuni faporetti in piatti, Se petrofemolo. In tutti quefii
modi sì potranno aleflare tutte le parti della vitella, hauendo auertenza di fchiu-
marla bene,& maggiorméte la fcannatura,& la pancictta sì cuocerà in quefto mo¬
do, hauendola però prima piena di cafcio, voue bat ute,pepe,cannella,zafferano,
Se herbicine ; Bilogna anco auertir, che la pancetta (ria fotto acqua, percioche vo¬
lentieri Uà a galla, & volendo fare d'ella pancetta diuerfe viuande, cotta che farà
canili dai brodo, & lafcifi riffreddare, & taglili in fette có vn coltello fottile, le_^
quali fette sì potranno friggere nello firutto con cipollette battute , & fenza, Se fer-
nirfi così calde con fugo eli melangole, & pepe fopra, ouero coprirle d'alcuni fa-
pori cotti, Se crudi .Si poflòno anco porre le dette fette sù la graticolla facendole-»
pigliar colore da ambedue le bande, Se feruendole così calde con zuccaro, & fu¬
gò di melangole fopra.

Per [iufare, C/"fotte/lare il petto della vitella mondana. Cap. XXXIV.
Piglinoli la punta del petto che è la parte migliore, Se riempiati di quella com-

pofitione, della qual s'empie la pancetta nel profilino fopradetto capitolo ; pon¬
gali in vno (tufotoro di terra ò di rame, nel qual fia lardo b ittuto, Se fette di; pre-
feiutto, & con effe ponganoli pepe, garofani, cannella , noci mofeate, zafferan¬
no , Se agrefto chiaro, & tanto brodo d'altra carne, che non fia troppo filato, che
itia coperto, ouero acqua. Turifi il vafo, & figillifi con palla intorno, in modo che
nonpolla fiatare, & facciali cuocere, Se come farà fiato per lo fpatio dì vn' hora_>
Se meza, feoprifi il vafo, & feruafi caldo con il fno brodo fopra. Si potrebbono
porre a cuocere con effe, prugne, &vifciollefecche, & cipolle perleifate, Se di-
uerfe altre materie. Mei medefimo modo sì può acconciar la fcannatura, Se tutti
gli altri agi, cioè parti della vitella, & compofitione, & due fpigoletti d'aglio am¬
maccato fi faranno cuocere nello (pedo al modo che fi cuoceno gli altri della vac¬
cina, e come faranno preffo a còtti, fi potranno flufare nella pignata nel modo
che fi ftnfano le polpette fopradette ; feruendoli cofi caldi con il fapor fuo fopra_..
Similmente fi può foie del pefee della cofcia di feccaticcia, òdi vaccina, da poi
die fara ben frolla.

Per far brifauoli di carne magra di Fit fella , fritti, ò cotti fu la gra-
ticola. Cap. XX XV.

TAGLIATI che faranno i brifauoli nel modo, che fi tagliano le polpette, &
battuti con la cofta del cckellodavnabanda>&l' altra, sbruffandoli con vn po¬
co ci aceto, & vm greco, doue fia fiato aglio ammaccato, & con fior di fenocchio,
o pitarmo pelto, pepe, e fole fpo! ^rizzandoli, & facendoli fiate in foppreffo i'vn
topu 1 altro per vn' hora, e volendoli friggere in ih utto ouer in lardo colato, pri¬

ma s'in-
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ma s'infarinaranno in fior di farina, e fritte che faranno in modo che habbiano vn
poco di colore, e rimangano più tofto morbide, che altamente, lì falliranno cofi
calde con zuccaro, cannella, e fugo di melangole fopra, onero con vn fapor fat¬
to di aceto, zuccaro , cannella, garofani, e noci mofeate. Ma volendoli fu la gra¬
ticola , da poi che faranno flati fpolucrizari, e in foppreffo, lì metteranno fu la Pra¬
ticola con vna fettolina di lardo per ciafcuno, accioche li brifanoli rimangano più
morbidi facendoli cuocere a lento foco, e riuolgendoli fpeffo ; 11 fumo che efee di
fottola graticola per caufa del graffo che colà darà loro perfettillìmo odore, & ot¬
timo fapore. Cotti che faranno, vogliono effer falliti con vn delli fopradetri fa-
pori , con li quali fi ferueno i fritti. Li detti brifauoli in loco di ponerli fu la gratico¬
la , fi potrebbono cuocere in vna torti era vnta di ftrutto con le medefi me fettolirte
di lardo fopra, & fi falliranno con il fuo fapore, & fu eco di melangole fopra .

Per far cernettati di carne mai?a di Fi tetta ,& delfuo fegato con

la fua rete. Cap. XXXVI.
PIGLINOSI libre fei di detta carne fenz' offa,pelle> e nerui ; e frefea, cioè fu-

bitomorto 1' animale, accioche habbiafugo in più abondanza, & libre due del
grado del rognone priuo di pelle, e battali ogni cola bene con li coltelli, giungen-
doui quattro libre di fegato di ella vitella, che prima fia fiato perleffato, & grattato
con la grattacacio, e da poi giungauifi quattro oncie di fai fritto, mez'oncia di pe¬
pe ammaccato, vn' oncia di canncìla pefia, mez'oncia di gengeuero, vn' oltana
di zafferano, fei oncie di cafcio grattato, fei oncie d'vua paffa d i Corinto netta,vn'
oncia di finocchio fgranato, & otto rolli d'voue crude; & ridutto che farà ogni co-
fa infieme, giungauifi vna brancata trà merita, e maiorana battuta j & oncie quat¬
tro di brodo di carne freddo, habbiafi poi la rete nella parte più fottile mollificata
jn acqua tepida, e tinta di zafferanno, &inuolgafi la rete m rolli d'voue battutte,
& faccianoli i ceruellati di tal compofìtione graffi, & piccioli fecondo il giudicio,
farci a noli cuocere fu la graticola, ouer fritti nella padella. Si potranno anco cuo¬
cere 'elio fpedo dapoi che faranno fermi fu la graticola*,Cotti che faranno voglio¬
no effer falliti caldi, & in loco del graffo di vitella, fi può adoperare fongia di
porco.

per arrostir nello fedo la Jchiena, cioè lorica della vitella mangana.
Cap. XXX FU.

L A fchiena deila vitella s'intende dalla punta della fpaila fin' all'eftremo della
coda, ma la parte migliore è la lonza per arroftire, laqual lonza s'intende quanto
dura ii lombo, cioè la parte più graffa, ouc Ita il rognone. Staccata dunque ciré farà
da gli altri membri, & compartita in più pezzi, le fi darà vna fciacquata nell' acqua
tepida,facendola rifare nell'acqua che bolla, come farà bollita per vn quinto d'ho-
ra fi catterà,. & fi Iafcierà rifreddare, dapoi s'impillotterà di pilotti di lardo, che-»
non fia rancido, & fi farà cuocere nello fpedo con ìlio co lenro nel principio,il che
fi fi accioche fi cuoca dentro ,& ftiora in vn mede fimo tempo; & quando farà ,
preffo a cotta, le fi darà vna mano di fai trito con vn poco più di foco, & cotta che
farà fi fallirà cofi calda con fugo di melangole fopra;&fe fi voleffe rifare sù la gra¬
ticola , fubito che farà feorticata fi farà rifare fopra effa graticola fenz' effer lauata ,
& fubito fi fpoluerizzerà di fior di finocchio, pepe ammaccato, e fale, & fe fi vor¬
rà impillottare di lardo, farà in arbitrio facendola cuocere nello fpedo con alcun_>
chiodo di garofani, & cime di rofmarino per dentro ; & colta che farà, feruafi cofi
calda con alcuni faporetti fopra. Se fi volcflè che quella di l'opra, la qua! è rifatta-.
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«ell 'acaiuTimanefle più colori : a del folito, fi haueria da far cuocere al foco di car¬

bone , & che prima • he folle ftata nello fpedo, haueria da effer tenuta a molle co-
fi invili lottata nell' acqua fredda per mer hora . I n tutti quelli modi fi potrà fare di
cucila vitella compareccia, & della feccaticia ; & fe le lonze fi volefiero in adob-
bo fi haueria da tener l'ordine, che fi terrà della lonza di porco feluaggio ; &* vo¬
lendone brifauoli alla Venctiana, partita che farà corta per cofta, & battuta con la
cofta del coltello > fi oflenierà tutto l'ordine che fi tiene in quella della vaccina al

capitolo lan'mo.
-per arrostire nello fpedo lafc armatura della vitella mangana. Cap. X XX1X.

p^R-RA" ad alcuni cofa elìrauagante, & inuifitata, che la fcannatura fi cuoca
nello fpedo : ma io perifpetientia trono che tale fcannatura pofta nello fpedo fen-
za efiere rifatta, & effondo netta, fenza effer lanata, ma folamente fpoluenzzata
di fale,&fior di finocchio, è cofifaporofo, & delicata come la lonza, però fi hà
da cuocere a lento foco ; ik cotta che farà, hà da efiere feruita con fugo di meian-
gole fopra,&moftatda,o con altro fapore in piatti. In quello modo fi potrebbe
arroftire la pancietta, dapoi che foffe piena. Vero è, che la pancietta deue effere
rifatta per nfpetto de! pieno, & dapoi impilottata di lardo.
fer cuocer nellofpedo, & in altri modi il lombo della vitella mangana. Cap. X L

S'nà dafapere che la vitella hà quattro lombi, cioè due per banda, come hà il
boue, & molti altri animali quadrupedi, & due rognoni, & il lombo fchenale è
quello, che ftàfopra le colte fotta Ja pelle, & è tondone più nèmeno, che il pefee
della cofcia dell a vaccinila, il quale ancor' effo è buono da arroftire nello fpedo ,
& fi può accommodare in tutti quei modi, che fi può fare dei lombo fopradetto, e
tiene dalla menatura della fpalla fin alla giuntura del groppone, & è alquanto più
duretto di quello che fta fotto il rognone, il qua! c più corto. Da poi dunque che-,
farannoleuati dallafchicnaifudetti lombi,& fcarnati di quelle pellicine, fi po¬
tranno accommodar in tutti quei modi che fi accomodano quelli del boue, &
della vaccina -,Ma per arroftire nello fpedo, Io fchenale hà da effere alquanto più
frollo dell' altro, & hà da ftar più in foppreffa, che quello da baffo, impiiottando-
io per lungo di prefeiutto, & di fuori di lardo minutamente, & riufeirà molto per¬
fetto . il fimile fi potrà fare de! pefee della cofcia della vaccina.

Ter arrojlire nello fpedo il rognone della vitella mangana. Cap. X LI.
PIGLIASI il rognone della vitella con il fuo graffo, che tiene intorno , & fia.,

frefeo, & non frollo, & fpoluerizzifi di fale , & fior di finocchio, mfpedifi, & fac-
ciafi cuocere,ricogliendo quel graflò, che da elio cola, e cotto che farà femafi cal¬
do con quel graffo, che è colato, mefcolato con fugo di melangole, &zuccaro,
onero con cipollette foffritte, Si potrà anco dapoi, che farà fpo lucri zza lo, ponete
ndla rete 3con vna compofitionc intorno di one sbattute -,Re cafcio sbrattato tene-*
dol' ordine di cuocerlo, che fi tiene nella lingua inno! ranella rete al cap. ^ cu

per cuocere nello fpedo,& in d.iuerf altri modi la cofcia della vitella
. . , mangana. Cap. XL11.

S b ia coicia, il zigotto della vitella farà picciolo, come fon quelle delle vitelle
1 tentine, ie quali alcuna volta non paffano ottanta libre l'vna ; Si potrà arroftire
coli intiero, rifatto che farà, & impillottato di lardo ne! modo che si fà la lonza., .
- ia»e faradelle vitelle Romanefche, le quali fono aliai più eroffe, sì potrà partir
>Azigorto per mezo, lafciandoio ripofare per due hore con pepe - fa 1uiuo, e fior d'i
finocchio fopra, & facendolo rifare sù la graticola a foggia di feluaik he, & rifatto

E che
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che farà, lafcifi rifreddarc, impilottandolo di lardo, ma primai detti piloni /lana
flati rinuolti nellafopradettacompolìtione,pallinodall'vn canto all' altro, fa¬
cendolo cuocere nello fpedo in quel modo che s' è cotta la lonza. E cotto che fa¬
rà , fi lejùirà così caldo con alcuni fapori fopra, & fe sì vorrà nel forno, & ftufato
tengali l'ordine che fi tiene del lombo della vaccina al cap, 8,

~ Per far polpette ,Cpolpettoni della carne magra della fopradetta cofcìa
di vitella mongana. C ap. X LI ì 1.

PIGLISI 1a parte migliore,cioè quella che farà priya di pelle,& nerui,& volen¬
done farepolpettoni,ofleruilìtutto l'ordine, che fi tiene a farei polpettoni del
lombo di vaccina,nel c. 13. Ma volendoli far polpette,taglili la carne alquanto più
fottìie ; & più corta,più filetta del polpettone,battendole,con la colla del coltello da
amendue le parti. Il che fi fa accioche rimangano più tenere, e più frolle, sbruf¬
fandole con vn poco di aceto, pepe, fale, & finocchio ; habbiafi poi vna compo-
fi rione di lardo battutto con la medefima carne magra, loffi d'otta, pepe, can¬
nella, petrofemolo, & altre herbetteodorifere con vno fpigoletto d'aglio, &
con ella s'empirà ciafeuna di loro volgendole in sii a foggia di cialdoni , po¬
nendole nello fpedo con vna fettolina di lardo uà l'vna, & l'altra, & facen¬
dole cuocere con fuoco gagliardetto nel principio tìn'à tanto che faranno fer¬
me, & cotte che faranno in modo che habbiano alquanto di colore, fi caue-
ranno; Cofi calde fi fcruiranno con alcuni faporetti fopra , & te vi fi vorrà
porre c afeio grattato nell' empitura, farà in arbitrio, Le dette polpette anco piene
« he faranno li potranno inuolger in rete nel modo, che fi tà de 1 rigateli/, & impe¬
dire con vna foglia di lauro trà l'vna, & l'altra, facendole cuocere con più lento
fuoco delle foprafcritte ,&ftrtiandole calde co n alcuni faporetti fopra. Ma vo¬
lendone ftufate non occorre ponerle nella rete, & ballerà come faranno roeze_j
cotte, canarie dallo fpedo, & ponerle in vna pignatta, ò flufatora dot'.e Ila il graf¬
fo che è colato & agretto chiaro,molto cotto, zibibo, pepe, cannella, zafferano,
& fugo di melangole,& faccianoli finire di cuocere con elfo fapore pian piano .
Volen.Iole ftufare in vn' altro modo, piene che faranno cofi crude fi metteranno
in vna flufatora, nella qual fia lardo colato, onero ftrutto, facendo! foffrigg . re_^
-pian piano, & volgendole fin' a tanto che la compofitionc Ila appaia, & giungali
con elle tanto brodo che ftiano coperte,& prugne,& vifciole fecche, ò vua fpina ,
onero agrelto intiero; Il che ferà fecondo i tempi, con la medefima fpetiena, che
s'è a operata di fopra, & faccianoli finir di cuocere teuendo il vafo turato, & cot¬
te che faranno fenianofi con il medefimo brodo fopra, hauendoui pollo prima
cheli vogliano feruire vna brancata d'herbicine battute ; in quello modo anco li
pollTono fotteìlare nel forno. Ma volendoli in vn' altro modo, battute che farran-
na le polpette con la cofta del coltello, bagnini! con agrello chiaro, e fpoluenz-
zino'ì di zuccata, pepe, & canella, lafciandole (lare l'vna fopra l'altra per volie¬
ra , tk habbiafi vna tornerà vnta di ftrutto, ouer di lardo, facendo vn fuolo delle
polpette fenz' efiere inuolte, & fopra le polpete fpargafi cafcio nuouo, & vecchio
grattato mefcolatoconzuccaro, pepe, cannella, zafferanno, & vua ^alfaj dapoi
pigliali altre tante polpette bagnate nelle voue battute, & {tendanoli fopra le pri¬
me , & pongauifi vn' altra volta della medefima compolìtione con alcune féttol li¬
ne di prouatura, & coli fe ne verranno a farre tre, ò quattro fuoii facendoli cuoce¬
re a! forno, ou . ro fotto il tefto con vna fetta di lardo fopra ; Et come faranno fiate
per mez' bora in forno > vi fi porrà vn poco di brodo tinto di zafferai 10, & vn pò-
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^ Jaderto chiaro, ò intero -, & cotte che faranno vogliono effer (bruite coli calde

cori xl tuo brodo, & (e vi fi volelfe porre trà l'vna, & l'altra fette di Sommata di fa¬
terò, farebbe in arbitrio.
Ver far polpettoni alla Romanefca della detta carne magra . C ap. A LIV .

TAGLISI la detta carne in pezzi di feionciel' vno,&ciafain pezzo ìmpillot-

tifi vii prefciutìo vagellato , onero di lardo,che prima fia (lato inuolro in fio:, difinocchio, in pirartamo/ale, pepe, garofani,cannella, & non niofcate, facendo

che uleta pillati Hi allo tutti dentro nel corpo della carne, cioè che non apparita¬
li o fuori> óc come li detti polpettoni faranno fiati in foprefla per due hore baitela,

Ver foffrkvere >&far fricafj'e del petto della vitella mangana.
' Cap. XLK

Aleflato che farà il petto pieno, ò voto che fia, fi cauerà dal brodo > e fi fari fia¬

te per due hore in vna compofìtioiìe d'aceto, modo corto, otier zu vara, Spigoli
d'agli ammaccati con finocchio dolce, fa!e, pepe, garofani, e cannella. Cauifi poi
d'e'flk compofitione, & lafcifi fcolarc, & infarinisi cofi intiero in fior di farina,one¬

ro compartito in pezzi, facciali friggere con lo ftrutto, ouer lardo colata pian pia¬

no sù le braccie, riuolgendolo nella padella di modo che fia ben fri no, e colorito
da ambedue le bande,& feruafi così caldo con vn fa por fopra fatto del medefimo

adobbo. Si potrebbe anco Soffriggere fubito canato dal brodo, & infarinato fenza

eflèr pofto in adobbo, feruendoìo cosi caldo con qualunque fapor cotto , ò fugo

di melangole, ò fette di limoncelli, quel che farà più grato. Mi volendolo in di-
uerfc fricaifee,da poi che farà alelfato, fe ne faranno tutte quelle fiicaflee, che fi

fanno della lingua della detta vitella, al cap. 5 2. Volendo la punta del petto, cioè
il callo, in fricaffea,àlelfato che farà, taglili in fette fottili, & in fari ni li in fiordi

farina, onero indorili con raffi d'otie sbattute, pan grattato, & cafcio,fpetieri?_>

communi, &herbicine battute, & friggali nello ftrutto nel modo, che fi friggono

le tagliature della lingua nel cap. 3 i.Del detto callo fe ne potranno fare tutte quel¬
le viuande, che fi fanno del callo del petto delia vaccina.

Per arrostir nello fpedo ,& su la gratìcola il petto della detta ut t ella ripie¬
no. Cap. XLV1.

Empiali il detto petto di lardo battuto , &he,'becine, aglio,&voua, efpetie-
rie, & fàcciafi rifate all' acqua che bolla, e rifatto che farà,cauifi, & lafcifi ri.fred¬

dare, & impillottifi di lardo minuto con alcuni ra netti di rofmarino per dentro ,
infpedifi, e facciali cuocere a lento foco. Cotto che farà vuol effer feruito così cal¬

do confugo di melangole, ouer di limoticelli (opra ; ma volendoli sù la graticola,

pieno ò voto che farà, facciali più d i mezo alelfare, e poi cauifi, e lafcifi rifr edda -

re,e fpoluerizzifi difale, & fior di finocchio, & pongali sà la graticola con vna fet¬
ta di lardo fopra per conferuatlo morbido, facciali finir di cuocere, & feruafi co sì

caldo con cipollette Soffritte fopra, ò con fugo di melangole, & pe pe fopra, one¬
ro con altri Sapori a beneplacito »

Ver accommodar la,[palla della wtella mondana in pivi modi.
Cap. X LV11.

Non volendo mancare della prometta fatta nel primo libro di inoltrare in qua¬

li modi fi po/ùiio cucinare a vn per vno i membri degli animali quadrupedi, af¬

fermo per cola prouata con l'ifperienza, che la Spalla della vitella mongana, cioè

di latte, fi può cucinare in tutti quei modi, che s'è detto, che fi accommoda il pet¬
to della detta vitella»

E 1 Per
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Per far ballotte di carne magra, e fegato di yìtella mangana, in forma di¬

fere. Cap. XLV1I1.
Pigliti della medefima compofitione fopradetta, però che non vi fia brodo, Se

faccianofene ballotte di grotfeza d' vn rodò d'ouo duro ,e ponganoti in vna t'or¬
nerà; ne Ha quale fia ftrutto freddo,e diafegli vna calda con vn tetto fopra, & oi un _
gali con effe tanto brodo, che lliano coperte , e pepe, e cannella , e zafferano a_,
baftanza, & vuafpina, onero agretto intiero l'citate, Se il verno, agretto chiaro ,
con vna brancata di herbidne battute, faccianoti finir di cuocere, & temanoti
coti calde; ma fe vi fi vorranno ridurre a foggia di pere, diati la forma del pero con
la mano , ponendoui in cima vno (lecco di ramo di finocchio fecco. Di quefta_i
compofitione fi potlono fare tommacelle con la rete di porco,ò di caftrato,& cuo¬
certi nel modo che fi cuoceno le ceruellate nel profilino fopraferittocapitolo,ouer
nel modo, che fi cuoceno le ballotte fotteftate con il fuo brodo.

Per accommodar ipedi di vitella in diuerfimodi. Cap. XL IX.
piglinoti i piedi fubito morta la beftia, e pelinfi con acqua calda, auuertendo ,

che quelli dinanzi faranno più polputi, e migliori di quelli di dietro, & netti che-»
faranno dell'vnghie, e d'ogni irnmondiiia, faccianoti aleffare con acqua, Se fale_>
Se aleffati che faranno, partifcanofi con ftiutto, e cipollette, oucro s 1inueftifeano
in oue sbattute, e pan grattato,&herbicinenel modo,che s'inuettela meza te-
ita della detta vitella al cap. 1 8. & frigganoti elfi ancora in ftiutto, Se fcruanofi cal¬
di con zuccaro, & fugo di melangole fopra : ma volendoli coprire di falfa verde,
ò di ciuiero, ouer d'agliata, ò d'altro fapore, aleffati che faranno, e fritti, coli fem-
plici feruiranno con vno d' elfi fapori fopra ; fi potranno anco porre sù la gratico-
ladapoi che faranno a! efiati, & rifreddati alquanto fuori del brodo, hauendoli
fpoìuerizati di fior di finocchio, fale, Se pan grattato, conferuandoli morbidi con.,
vna tetto! ina di lardo fopra per ciafeunà parte, & fcruanofi caldi con fugo di me¬
landole fopra,ouero con vn fapore fatto d'aceto rofato ,zuccaro,& cànella; ma vo~
lèdo i detti piedi in fricaffea con oue sbattute,aleffate che faranno,taglinofi in pez-
zuoli, Se faccianosi foffriggere con lo ftrutto, ouer lardo colato, Se habbianotì ap¬
pare:: iti roftì di oua sbattute, mefcolate con pepe, cannella, Se zafferanno,zuc-
caro, & agretto chiaro, & vn poco di carne fredda, e pongati ogni cofa nella pa¬
della, & diauifi vna calda lontano dalla fiamma,& come farà prefa a foggia di bro¬
detto, fernaficon zucearo,&cannella fopra; ma volendo arroftire ì detti piedi
nello fpedo, come faranno più di mezi aleffati fi caueranno coti intieri dal brodo,
Se fi lafciaranno rifreddare, Se impioteranno minuti({imamente di lardo, & s'in-
fpederanno, Se faranno cuocer a tatto con foco gagliardetto, & cotti che faranno
fi feruiranno caldi con caparetti foprajtì potfonoanco fiutare i detti piedi nel modo
che ti fiutano la tetta, & il petto d'ella vitella.

per arrostir l'animelle di vitella nello [pedo, è sk la graticola. Cap. L ■
Piglinoti l'animelle, & fiacchinoli dal cannaruccio, & diati loro vnafciàcquata

con acqua tepida per leuar quel fanguaccio, Se volendole con la rete , così crude
compartifcanofiin pezzi ,&fpoluerizzinou di pepe,'tanella,garofani, noci mo-
fcate, Si fior di finocchio, Se ha'obiafi la rete d'eifa vitella, cioè la parte più fottile,
benché miglior farebbe quella di porco : incolganoti i detti pezzi , & insedinoti,
&tràl'vn, & l'altro Ha vntagliatura di porco (alata, taccianoti cuocere con fo¬
co temperato - Se cotte che faranno, fcruanofi calde. Si potrebbono anco. uocere
le dette animelle nello fpedo lenza rete, tramezzate con pezzi di falcicela, Se co-

me~>
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fodero predo a meze cotte, fpoluerizzarle della medefima compofitione, che

s'è adoperata difopra .Si lafcia in arbitrio fe fi vorrà far' alzar vn bollo alle dettcu
animelle prima che fi pongano nella rete, ouer nello fpedo, & anco dapoi eh cu
faranno cotte lenza rete fi potrano feruire con diuerfi fapori fopra, & volendole-.

- j a CTi-aticola,compartite che faranno in pezzuoli, s'infpederanno in vno ftccco
di legno, ò di ferro, dapoi, che haueranno tratto vn boi lo >& tra l'vno, & l'altro
pongali vna fettolina di gola di porco falata, ouer di lardo, & tacciali finir di cuo¬
cere?! quello modo sii la graticola, riuolgendofi fpeffo, & come haueranno pre-
fo vn poco di colore, Se faranno cotte, femanofi calde in zuccaro, canella,& fugo
dimelangolefopra.

Per fòjfrigger e, & accommodar in diuerfi modi l'animelle di uitella mon-
gana. Cap, LI.

Perleffate che faranno l'animelle, ouer così crude, taglinoli in pezzuoli, Se per
Ogni libra d'effe animelle, fi habbioo fei oncie di ventrefea di porco filata, & ta¬
gliata in fette, & friggali ogni cofa con ftrutto» ouer lardo-colato, & fritte, che_/
faranno, feruanofi calde con fugo di melangole,&zuccaro fopra, ouero con al¬
tri faporetti, & in loco della ventre Ica fi potrà friggere con effe della faluia taglia¬
tala bocconi, ouer fettoline di prefeiutto : & fe le dette animelle faranno perleffa¬
te, fi potranno friggere con il fegato tagliato in pezzuoli ; Se anco perleffate , che
faranno, & tagliato in bocconcini fi potranno acconciare in gratinata, cioè in fri-
caffea fatta di rodi d'oua,& agretto chiaro,nel modo che fi f. t quella delli piedi ; &
volendo far d'effe animelle ceruellate,'tratto che haueranno vn boi lo,fi batteran¬
no minute con li coltelli, giungendo per ogni libra d' efse animelle quattro oncie
di midolla di bone, ouer graffo di rognone di effa vitella, Se quattro oncie di cafao
Panneggiano grattato, e oneie due di cafcio tenero, & meza oncia di cannella, &
meza tra pepe, & zenzero, & vn quarto di noci mofeate, ogni cofa polla infieme,
quattro oncie di zuccaro, otto rolli ci' oue crude, zafferano a baldanza, quattro on¬
cie d'vuapafsa, vna brancata d'herbuccie battute, & poi con la rete di caftrato ò
di porco tinta di zafferano, fi faranno icemelati, &tommacelle , li cuoceranno ,
Se feruiranno come fi cuocono, & ferueno quelle della carne magra. Si pofsono
anco metter con effe le cemelle d' effa vitella perleffate, quando fe ne fanno cer-
uellati.

Per far pottaggio delle fopradette animelle in diuerfi modi. Cap. Lll.
Piglili la parte migliore, & partali così cruda in pezzuoli, & diauifi vna frittura

nello (Irat o, ouer lardo colato, & ponganoli in vn vafo di terra, ò di rame con vn
poco di graffo doue fon fritte, giungendoui tanto brodo che ftiano coperti, e fpe-
cierie communi :onvn poco di zafferanno, facendole bollire; Se come faranno
predo a corr e, ponganouifi prugne, & vifdolc fecche, & incorporili il brodo con
vn poco di mandole pollo nel mortaro con due foglie di fpinacci, le quali man¬
dole fìano tt^'ieraLC con brodo, & agre Ilo chiaro >e l'ellade in loco delle pru¬
gne , Se vifciolefecche pongair.fi vna(pina, ò agretto intiero, & nell' vltimo hef-
bicini battute. Si poffono anco incorporare, quando faranno cotte con voue bat¬
tute, e cafci grattati, &herbicine mescolate infieme, non mancando di poiìero
dell'vno, <x l'altro le fpecie;& cotte che faranno inqual fi voglia modo d'ogni
tempo vogliono efserferake caldei
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per cuocere le ceruella di tutella in dmerfimodi. Cap. LUI.

Canati che faranno i detti ceruelli dalla teda, leuifene quella pellicina & faccia*
nofi perleffare, e taglinoli in fettoltne, & imreftanofi m voue sbattute, rnefcola-
te con pan grattato, & herbicinc, e frigganoli con ftrutto, ouer lardo colato, &c
feruanofi calde con fugo di melangole, pepe, zuccaro, & cannella fopra, ma_>
volendone far cernei lati nella rette, fi terrà l'ordine, cheli tiene nell'animelle,
c volendofene empire budclle di porco, ouer della propria vitella, perleffate che
faranno, peftinofi nel mortaro, & ponganouifi per ogni libra di ceruelli due onde
di cafcio Parmegiano, & due altre di cafcio graffo grattato, tre oncie di ricotta fre-
fca,quattro oncie di zuccaro, vn'oncia tra pepe,e cannella,tre oncie d'vua paffa, fei
voue frefche battute,vna brancata d'herbicine, e di tal compofitione fi empiranno
le budelle di porco,ò di vitella, che fiano ben nette, & faccianoli aleffare in vn buó
brodo di carne, oue fi a prefeiutto, & aìeffatc che faranno, fi potrano feruire con il
«letto brodo, & fi potranno anco ricuocere fu la graticola, & in qualunque moda
iiano cotte,hanno da effer feruite calde.

Per accommodar gli occhi della vitella tu più modi . Cap. L 1V.
Faccianoli aleflàre gli occhi, & prillinoli del negro eh' è in cui, & peri eflati che

faranno, lafcinofi rifreddare, e fpoluerizzinofi di fole, pepe, fior di finocchio
e cannella, &: inuolganofi nella rete d'effa vitella, ò di caftrato, ouer di porco, &
faccianoli cuocere nello fpedo tramezati con fendine di lardo, ò di gola, & can¬
nella fopra . Delli detti occhi fi pofiòno fare tutte quelle viuande, che fi fanno dell''
animelle della detta vitella.

Per cuocere testicoli di Vitello, d'Agnello, di T oro, di Puf aletto, di Cignale, di

Ceruo, 0*d' altri animali quadrupedi vfati in più modi. Cap. L V.
Piglinoli ì detti telHcoli priui della prima, & feconda pelle, li quali fopra tutto"

liano ftefchi; Svolendo arroftire nello fpedo con la rete, faccianoli trarre due_>
bolli nell' acqua, acciò vengano a fodarfi, & poi tengali l'ordine che fi tiene nell'
animelle al c.49. ma le fi vorrano porre allo fpedo coli crudi,bifogneri,che lo fpe¬
do prima fia ben caldo,& coli caldo s'mfpedino i tefticoli.il che fi ft,accioche ftia-
no più fermi nello fpedo, percioche altriméte fi voltarebbono;& fi bagnerano con
lo ftmtto caldo, onero con il lardo colato, accioche vengano a fermare,& 2 {gon¬
fiare , & come faranno preliba cotti,fi fpoluerizzeranno d'vna compofitione fotta
♦li fiordi farina, fai trito, zuccaro, & fiordi finocchio. Et cotti che faranno, fi fer-
uiranno cofi caldi-, ma le li detti tefticoli faranno di toro, ò di ceruo, ò di cignale, fi
potranno compartire in pezzi, & d'elfi tefticoli fi potranno fare tutte le viuande y
che fi fonno dell'animelle,& fi potranno anco friggere nella padella,tagliati in fet¬
te con cipollette, & prefeiutto, e altre materie. Quefta viuanda l'hò polla fotto gli
occhi della vitella,percioche ella ancora è viuanda, che non hà offa in fe.
Per cuocere ti fegato della vitella mongana in più modi, cominciando dall' arrojìir-

lo nello fpedo. Cap. L V1.
Il fegato per effer buono h i da effer tenero,e netto & ha da tirare al colore bere-

ti no piiv che al nero, e più tofto alto, che baffo, & netto che farà di quella pellici¬
ni , che hà d'intorno, Se priuo di quelli neruetti, che alle volte vi fono per dentro,
taglili in quattro pezzi, & più, e meno fecondo la groffezza del fegato, pero !i
pezzi non vogliono eflermend' vna libra l'vno, sbollentinoli i detti pezzi nell'
acqua che bolla, e cauinofi, & lafcinofi rifreddare, & impillontinifi con pilotti di
lardo, che fiano flati in pepe, cannella, fior di finocchio, garofani, noci mofeate,
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& facendo di modo, che i pillotti tengano da vn canto all' altro, & infpedinofi ef-
{] pezzi nello fpedo, che fia caldetto, accioche pollano ltar più fodi nello fpedo ,
dandoui il foco adagio, & bagnandoli alle volte di ftrutto liquefatto, e come fa*
ran predo a cotti, fi fpoluerizzeranno con fior di farina, pan grattato, mefcolato
con pepe ,'cannella, garofani, noci mofeate, e fior di finocchio, & faccianoli fi¬
nir di cuocere, & cotti che fa ranno feruanofi con vn fàporetto fopta fatto d'aceto
rofato, zuccaro, cannella, Se vua patta ; ma volendolo nella rete, fi taglierà in_.
pczzuoli più piccioli , e fenza e fiere impillottati, ma folo fpoluerizzati della fopra-
detta compofìtione , s'inuolgerà nella rete , ìk s'infpederà , e fi farà cuo¬
cere al modo fopradetto ; e volendolo a foggia di piftaccio , impillottati che
faranno li pezzi;, &infpedati nel modo fopradetto, faccianoli mezo cuocere nel¬
lo fpedo, & habbiafi vna compofitione di rofiì d'voue sbattute, acqua rofa , via
bianco, fior di farina, zuccaro, cannella, zafferanno, & fai tritio; la qua! com¬
pofitione fia liquida come quella delle frittelle, & con vn pennello difetoleco¬
me quello, che fi adopera ad indorare i pafticci, &con vn cocchiaretto ftendaii
d'ella compofitione fopra il fegato, voltando pian piano fin'a tanto, che fia fer¬
mata, & come farà fermata, facciati vn' altra volta il limile, & così fi farà più
volte, & all' vltima quando farà ben foda, inuoiganouifi intorno fette di lardo,
& carta acciocché la detta pafta non venga a brufciarfi, ma conferai colorita, &
facente ;& cotto , che farà, fuolgalì la carta, & i! lardo, & feruafi caldo. Que¬
lla viuanda fi può dimandare pafticci in fpedo, ma fe li detti paftizzi faranno ar-
roftiti fenza pafta, fi potranno fruire con cipollette foffrite fopra , ouero eoa
altri fapori ò con prugne , & vifciole fecche cotte in vino, & zuccaro ; & vo¬
lendolo friggere nella padella-.netto che farà deHapellicina , e tagliato in fette,
s'infarinerain fior di farina, & fi friggerà in Ih utto liquefatto, ouero in ogho d'
oliue. Si potrà anco friggere fenza efsere infarinato con fette di prefeiutto, &
feruir con pepe, lale, & fugo di melangole fopra , ìs. il detto fegato fi potrà
friggere con cipollette battute con cime di faluia, & gola di porco falata.

per cuocere la coratella, cioè ilpolmone della nitella mangana in diuerfi
modi. Cap. L V1.

SPICCATA che farà la coratella dal canaluccio, con vn coltellino IT an¬
nera fpaccando per li fpnagli, percioche quelli molte volte fono pieni d'im-
monditia ; & netta, & Ieuata che farà, fi farà alefsar con acqua & fa!e,& fopra tut¬
to fi lìauerà da fchiumar molto bene :& fi tenera folto acqua, percioche di fua na¬
tura ita a gallo,& cotta che farà,fi taglierà in fette,& fi potrà friggere in Iti utto,nel
modo che fi frigge il fegato, & fi feruiri cofi calda, come fi ferita il fegato con fu¬
go di melangole,pepe,& fale fopra; fe ne potranno anco far tutte quelle viuande,
ik fncaftee con cipolette, & fenza,che fi fanno dell'animelle; ma volendofene far
pottaggio,aleifata che farv:,fi batterà minuta con li coltelli, ouer fi taglierà in boc¬
concini di groflfczzadi dadi, & fi foffriggerì 111 limito liquefatto con cipolette^
battute, & fi porrà in vn vafo di terra, o di rame con il medefimo graffo, & pepe,
cannella, & zafferanno, & brodo d'altra carne, óv farafii Iettare il bollo con vua
fpina,ev agrefto intiero TEftate, & il Vetno con agretto chiaro, & nell'vltimo vna
brancata d herbuccie battute, & feruafi calda con fpecie dolci fopra ; fi potrebbo-
no anco incorporare in cafcio grattato,& vuoue sbattute.

Per macere trippe di Hit eli a mangana in diuerfi modi. Cap. LV11.
1 iGLISI la parte migliore delle trippe, che fon le budelle picciolo,& il groflo,

& fopra
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& fopra tutto fiano ben nette, & riuerfate, & fciacquate in più acque,& faccianoli
bollile per vn cuano d'hora nell' acqua fenza fale,fchiumandole mólto bene * Se

hauendo auiiertenza, che iìiano fotto l'acqua, perche verrebbono negre; & bolli¬
te che faranno cani noli, & ponganoli in acqua fredda, & come faranno rifredda¬

te , compartanofi in più pezzuoli, & rimettanoli in vn'altro vafo più picciolo con
brodo di carne, che non fia troppo Urlato, & gola di porco, che non fia rancida»,.

Ilche fi fa accioche piglino fapore, & relhno più bianche, & faccianoli finir d'i

cuocere con i! detto brodo, & cotte che faranno, feruanoli in piatti con cafcio, 8c

canella fopra; & nell'vlrimo anco fi può aggiungere con eflc vna brancata di her-

buccie battute, & fe non farà con elle cotto del prefeiutto, fi potranno incorpora¬
re con voue battute, & cafcio; fi potranno anco le dette trippe dapoi che faranno

aleflàte,& tagliate in bocconcini fofriggere in ftrutto liquefatto,onero in lardo co¬

lato con cipollette battute,& farne tutte quelle fncaffee, che fi fanno dell' animel¬

le della detta vitella. Volendo le dette trippe fritte in vn' altro modo piglinefi le
budel!e,!e quali fiano fiate acconiif-con il bafton di ferro , cioè non fiano fiate

fiaccate dalla rete, ma folo fpaccSte, & ben nette, & perieffate di modo che fiano

più di meze cotte>& cópartite in più pezzuoli,piglinoli poi li detti pezzuoli di trip¬

pe, Se inuettifcanofi in vna compofitione fatta d'voue sbattute, acqua di rofe, vm

bianco,zafferano, & fale,& frigganoli in modo, che elfi pezzuoli vengano, come
fntelle crefpate,& cotte che faranno, feruanoli calde con zuccaro, & cannèlla fo¬

pra. Sarà però molto meglio tagliare li pezzuoli,quando faranno crude»che dapoi
che faranno cotte, & volendo le trippe fu la graticola . tagliate che faranno crude

in pezzi faccianoli perleffare in modo che fiano ben cotte, & cauinofi da! brodo,

lati inofi rifreddare, & diali loro vna calda fu la graticola, bagnandole continua¬
mente di ftrutto liquefatto, & feruandofi caldi con mofiarda forte, ò altro fa poi:

fopra.

Per riempir trippe di uitelìa mondana. Cap. LV111.
PIGLISI il budello gentile,il qua! fopra tutto fia ben neito dentro, & fuori,

facciali ftare per vn quarto d'hora in vn poco di fale, piglinoli l'altre trippe di effa
vitella, che fiano ben nette, & perbollite, e tagliate minute con li coltelli, mefeo-

lando con elle pepe,cannella,garofaninoci mofcate,fior di finocchio,menta,ma-
iorana,& di tal compofitione empiali il budello,che farà fiato in fale>& pieno che
lillà, leghili da ambidue li capi,& facciali aleffare in brodo di carne ; & cotto che

farà fenialì caldo,ouero pongali fu la graticola,& femafi nel modo che fi feruono

i cerucllati; ma volendo empire il detto budello di cafcio,& voua, noci pefte, her-
buccie battute, vua paffa, e fpetietie communi, non occorrerà, che ftia in fale, ma

che fia ben netto, & pieno che fara, fi metterà al fuoco a perleffare in acqua fred¬
da,& come haueri prefo la fua forma, e la compofitione farà foda, facciali finir di

cuocere in buon brodo di carne, & femafi con agliata fopra. Si può anco empire
il detto budello d'vna compofitione fitta di ceruelle perieffate, pefte nel mortaio,

{temperate con latte di capra,voua, & zuccaro,giungendoui pepe,cannella, fale,&

zafferano a bafianza, ma volendole bianche, non vi fi ponga fpetiaria alcuna, &
cuocanofi ne! modo fòpraferirto .

_ Per cuocere il j'angue dellafopradetta uitelìa in più modi. Cap. L1X.

ANCORCHÉ quefte viuande non fiano in vfo, pur li poffono acconciare in
diuerli modi,come li accommoda il polmone; Però fubito canato dalla befiia fac¬

ciali perleffare fenza fole in vn vafo largo, doue fia molta acqua , & pongali tal
fanguQ
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f mie in acqua che bolla, percioch e ponendo in acqua fredda,andarebbe al foi:-
Ao per la fua grauezza, & s'attaccherebbe ,& per iellato, che fui,canili , & la-
foli rifreddare , e taglili in fette, o bocconcini, &foffriggafi nella padella con ci¬

pollette ,& feruafi con fale , & fugo di melangole fopra ; Svolendolo ne gli altri,
modi , tengali 1' ordine, eh'io hò detto, che fi tiene nel polmone della vitelli

al Gap. i cuocere la tefla di caftrato in diuerfi modi •
Cap. L X.

Benché tal teda non lia in vfo più di quel la della Vaccinila, nondimeno per nó
mancare di parlar di tutti i membri del caftrato, fi come hò parlato di quelli del
boue , ho voluto dar principio da tal tefra cotta con acqua, & fale. Piglili dunque
la tefta delcaftratto nella ftagion d'elfo caftrato, la qual comincia dal fine di Giu¬
gno, & dura per tutto Febraro, benché in Roma fi vfi in ogni tempo, fcomchi!i,&
partali per mezo ,& cauifene vn certo bigatellQ bianco, pelofo, che ha nel cere-
bro, rifciacquifiinpiù acque nettando quelli canaletti, cauinofele anco i denti,&
facciali alefiàre come s' è detto in acqua,& fale, & alelfata,che farà feruafi coperta
d' agliata. Et fe ne potranno far tutte le viuande, che fi fanno della tefta di vacci¬
na . Si potrà anco arroftirc intiera nello fpedo, mafemprefarà migliore la tefta_>
d' agnello grolfo, che di caftrato.

Per cuocere il petto di caFlrato in diuerfimodi.
Cap. L X1.

Se il caftrato farà grofso, & vecchio,facciali Ilare dapoi,che farà morto il verno
per due giorni, & 1' eftade vn giorno, & e (Tendo gioitane fi potrà fubito cucinare
volendolo alelfare, pongali a cuocere in acqua,che bolla,& volendoli empire-,,
empiali nel modo, che s'è detto di quello della vitella nel Cap. ??.& fopra tutto
facciali,che ftia fotto acqua, nel vafo per conferuarlo bianco, & cotto che farà,fer¬
uafi con falfa verde, ouer con altri fapori in piatti; volendolo peròarroftir nello
fpedo,n5 occorrerà rifarlo,ma cofi crudo fi porrà nello fpedo con ramettidi rofma-
rino, & le pur li vorrà rifare, mfpedifi,e impillottifi eli fpigoli d'agli,& lardo;& vo¬
lendolo fu la graticola,fàcciafi più di mezo cuocere,& dapoi che firà cotto facciali
Ilare per vn hora nell'adobbo, fatto d'aceto,molto cotto,aglio, pepe,& pitartamo,
& dapoi cauifi, & infarinili, & pongali fu la graticola , òuero friggali nella pa¬
della con ftrutto liquefatto.

per far potqvgio di petto di caftrato. Cap. LXIJ.
Piglili! la punta,, priua della pancia, & partali in più pczzuoli, la quale ellen-

do netta, non occorrerà lauarla, & ponganofi i detti pczzuoli in vn vafo, doue_j
fia ftrutto liquefatto, oner lardo colato. & faccianoli foffnggere pian piano con_,
cipoiletebattute, & foffritti,che faranno per vn quarto d'hora, giungatiili pepe-»,
cannella, zafferanno, e tanto brodo d'altra carnè, che ftiano coperti, & faccianoli
cuocere,& come faranno preffo a cotti, l'Eliade giongauifi yua fpina, onero agre-
llo intiero con vna man di herbicine battute, 8c il Verno m lr.::o di quelle materie
ponganoteli prugne, & vifciole fecche, & agrefto chiaro,& cotti che faranno,fer-
tianofi in piatti, con il fuobrodo fopra. in quello medefimo modo fi potranno an¬
co conciare quelle cofte, che Hanno fotto la fpalla, le quali fon molto più faporo-
lc,eaeogn 'altra parte de! caftrato. Le medeiirne cofte anco dapoi, che faranno
meze alellate, h potranno porre fu la graticola fpoluenzzate con fior di finocchio,
& vn poco di fale. v .

F Per



42 DI M.BARTOLOMEO SCAPPI.
per far pott aggio di petto di caftrato in y ri altro modo.

Cap. LX11L
Se il caftrato farà vecchio, facciali prima perleflar la punta del petto. (Ilche non

farà bifogno fe farà giouane, ) partali poi in più pezzuoli, & faccianoli foffriggere
con lardo,ò ftrutto liquefatto, & foffritti che faràno, ponganoli nel vafo con tanto
brodo, che ftiano coperti, giungendola la fpetiaria del prolTìmo fopraferitto capi¬
tolo, & faccianoli cuocere con il vafo turato fu le bragie lontano dalla fiamma, &
come faranno predò a cotti, per ogni libra di detta carne peftifi nel mortaio vna
libra di mandole ambrofine monde, & onde quattro di pane imbeuerato nel bro¬
do, e ftemprifi con brodo, & agretto chiaro, e pallili per Io fetaccio, & ogni cola
fi ponga nel vafo, & facciatileuare il bollo fin a tanto, che il brodo hauera prefo
vn poco di corpo, & feruafi caldo confpetie dolci fopra. Si potrebbeno anco pe-
ftare con le dette mandole oncie fei di cafcio Panneggiano grattato, & onde due
d'aglio cotto fu le bragie, & vn poco di cime di fpinaci per mutar loro il colore-».
Si potrebbe anco fare in vn'altro modo, facendo bruftoiire mandole fu la pala fo¬
cata, & dapoi che le mandole faranno nette, pelandole ne! mortaio con tre on¬
cie di muftaccioli, & quattro oncie di pane bruftolito, & imbeuerato in aceto ro-
fato , & molto cotto, & come ogni cofa farà pefta, e {temperata con brodo,aceto
rofato,& mollo cotto, pongali nel vafo con !i pezzi del caftrato,giungendoui pe¬
pe , cannella, garofani, noci mofeate, & facciali leuare il bollo come di fopra,&
feruafi caldo ; & per farli in vn' altro modo, foffritti, che faranno i pezzi, & pofti
nel vafo con tanto brodo, che ftiano coperti, pongafì con effi viia parìa, &c zibi-
bo, & come faranno cotti, battanouili rofìi d'voua,con agrefto chiaro,& vn po¬
co di maluagia, giongendoui pepe, cannella, & zafferano, & pongafi ogni co-
fa nel vafo , & facciali leuare il bollo, dandoui vna mefcolata con vn cocchiaro.
Se come hauerà prefo corpo, iemali in piatti con fpecie dolce fopra. Si potrebbe¬
no anco cuocere con elfi pezzuoli, che faranno fritti, pifelli, & faue firefche ,

Per arrofìire nello fpedo, & fu lagraticola laJpalla di caftrato.
Cap. LX1V.

Volendo arroftire la fpalla del caftrato,è neceflario, che fia frolletta , & mag¬
giormente fe il caftrato farà vecchio,& vuol e fiere pofta nello fpedo fenza e (fere
rifatta, fregandola con fpigoli d'aglio battuti, & fai e, accioche pigli l'odore. Si
potrà anco'prima, che li ponga nello fpedo,empir di lardo battutto,agli herbette,
cafci grattati, voue, fpenerie communi, & farla cuocere nello fpedo a lento fo¬
co , & cotta,che farà, vuol' elfere femita cofi calda. Volendola fu la graticola,fac¬
ciali prima più di mezaalelfare, & poi fpoluenzzifi di file, & fior di finocchio ,
& facciali arroftire fu la graticola fin' à. tanto che pig'i colore amendue le bande ,
& feruafi co fi calda con vn faporetto d'aceto rofato, zuccaro, cannella, garofa¬
ni, tk vn fpigoletto d'ag ;io.

Perfottefiart , & arroftire fu lagraticola , & vellofpedoJpale di ca¬
ftrato involte in la rete contrafatta.

Cap. LXV.
Piglinoli due fpalle, Se vna fi faccia meza cuocere nello fnedo,& poi cauifi, &

con diligenza Ieuifele tutta la polpa, facciali il mcdefi.no d'ila cruda , leuando-
le però la pelle, & li nerui, & habbiafi auuertenza, che la paletta della fpalla '"lai¬
da non fi guaiti, & non fi fiacchi dall' olio, battanoti poi con li coltelli ambedue

le fpalle,



LIBRO SECONDO. 4J

l e fp a |le,cioè le lorpolpe.le qualifiano priue di pelle, &di nemi: giungali con eC
fa vna libra di prefciutto vergellato, & fei onde di graffo di rognon di vitella, ò
di calcato, & battuta, che farà bene ogni cofa, mescolinoli con effe onde quat¬
tro di cafcio Panneggianograttato, & due onde di cafcio graffo, & quattro voue
crude, mez'oncia di omelia pefta, & mez'oncia tra garofani, & noci mclcate, &
pepe, tk mez'oncia di tìor di finocchio, & herbicine battute quante ne capeno in
vna mano, due onde di fugo di melandole tinte di zafferano, ìk tre onde di vua
palladi Corinto, e fatta queda compofìtione, habbiafi la rete di cadrato, òdi
porco, (che farebbe migliore) ben netta, & mollificata nell'acqua tepida,& den-
dafi la dett a rete fopra vna tauola, & ftcfa,che farà, pongali con rodi d'voue sbat¬
tute con acqua ditole. Il che fifa accioche quando fentirà il caldo poffa megio
conferuare la compofitione, & pongali vna parte d'ella compofìtione fu la ret e,
& fopra la detta compofitione pongali la paletta con l'offo appiccato inficine dal¬
la fpalla cruda, & fopra a detta paletta pongali l'altra parte della compofitione ;
& dapoi con deprezza inuolgafi la rete in modo che habbia due giri,facendo che
il gambuccio della fpalla rimanga la metà fuora della rete, &inuoltachefaràin
e!là rctc.fc le darà la forma di fpalla con la palma della mano, lafciandola riposi-
re fopra vna tauoletta per vn'hora, & ongafi di fuori per tutto con li rodi d'voue
sbattute,& pongali la detta fpalla in vna padella larga, doue fia flrutto liquefatto,
ouer lardo, daudoui il foco pian piano fotto, & fopra, nel modo che fi da alle tor¬
te, tanto che fia cotta, & habbia vn poco di colore, & feruafi cofì calda con fugo
di melangole, Se zuccaro, Ma volendola fu la graticola; acCoqimodata che farà,
non occorrerà darle il colore di fuore,ma baderà ponerla fu la graticolatone fia¬
no alcuni rametti di rofmarino, & habbiafi auuertenza a darle il foco temperato,
riuolgendola con dedrezza,cioè con pigliar la grati ; ola in mano,& hauendo vn'
altra graticola simile, alla qual si riuolti fopra ; & come farà ben fermata, vi fi
porranno fopra alcune fette di lardo per conferuarla morbida. Cotta che farà*,
vuol effer feruita così calda con alcuni faporetti fopra . Ma volendola nello fpedo
bifogna far la compofition più foda, & ligar la rete con Io fpago, benché all'hora
malamente tale fpalla potrà hauer così bene la fua fon na, come hauerà in quelli.
fopradettimodi.

Per cuocere la fchiena del caftrato in diuerfìmodi.
Cap. L X VI.

Piglili la fchiena del cadrato, che fia froletta per aleffare ; ancorché per ano-
dire <quando il cadrato, fiagiouine non occorrerà, che fia frolla ; & volendola-,
alenare,tengafi la forma,che s'è det: a nel capitolo 61. con acqua,& file, come ini

la fu la graticola, facciali prima più di me za aleffare, & poi canili del brodo,& la-
fdli al quàto rifreddare fpoluerizzandola di fior di finocchio fecco, fai trito,e pan
grattato,& dicendole pigliar colore da ambedue le bande fu la graticola,& ferua¬
fi cefi cai da con fapor di fopra fatto d'aceto rofato,zuccaro,& fugo di melangole
& fe d'dia fchiena fi vorranno far brifauoli alla Venetiana di coita per coda,ten¬
gali l'ordine, che fi tiene' nella vaccina al capitolo 7. Il lombo che dà fotto al ro¬
gnone , & ancor he fia picciolo, fi potrà accommndare in tutti i modi, che fi ac-
commoda quello della vitella antefentto.

F 1 per
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Per cuocere il groppone , & coda di caftrato fu la graticola

in diuerfì modi. Cap. L XF11.
Il groppon i per efler buono ha da effer di cabrato giouine, & graffo, & più to¬

lto di caltrato nudrito alla montagna, che al pianoj&volendofi fu la graticola fac¬
ciali prima aleffare, e dapoi canili dal brodo, c fpoluerizzili delle medefime ma¬
terie, che s'èfpoluerizzata la felli e na nel capitolo foprafcritto,& facciali cuocere ,
&fetuafi nel modo fopraferitto ; ma volendo il groppone nello lpedo, facciali
mezo niellare, & poi fpedifi con deprezza, & facciali cuocere, & come farà pref-
fo à cotto, facciali la crollata di pan grattato, zuccaro, & fale, & feritali caldo con
fugo di melangole fopra : la coda volendola indorare con rolli d'voue battute^ ,
facciali prima cuocere con acqua, & fale, & lafcifi rifreddare fuori del brodo, &
con elfi ròfii d'voua battuti, & pan grattato indorili, & friggali nello Hutto li¬
quefatto, ouer lardo colato,- & fritta, che faràferuafi coli calda con litnoncelli
tagliati, & zuccaro, & cannella fopra . Si può anco coprire di diuerli fapori il
eletto groppone dapoi che farà cotto , tanto alelfo, come arrofto, & parimen¬
te la coda_..

per aleffare il Zigotto del caftrato intiero . Cap. L X V111.
Il Zigotto frollo ,& picciolo, & di caftrato giouanefarà fempre migliore per

aleffare, che il groffo, & di caftrato vecchio, & elfendo frollo lattili con acqua te¬
pida , & mettali a bollire in acqua calda con fale à baftanza, & da poi tengali il
roedefimo ordine di cuocerlo, &feruirIo, che li tiene nel petto al capitolo 6i. Et
fe li voletferiempire, tengali l'ordinefottoferino del zigotto fotteftato.

Per fotte]}are il Zigotto di castrato intiero ripieno.
Cap. LX1X.

Piglili i! zigotto di quella bontà, che s'è detto di fopra, & battali con vn baffo¬
ne,tanto che sì fpicchi la carne dall'olio che hà in mezo,& dapoi condeftrezza ca¬
liffi l'oflòjche è la canna bufcia,lafciandoui il ginocchiello,&appreflo ali'offo caui
li vna parte della polpa, & battali con altre tanto lardo, & prefettura vergellato,&
Ipigoii d'aglio ,giungendomi pepe,cannella, herbucciebattute, vn poco d'vua
pana,& zafferanno, &: riuerlìli il cigoto, dandoui alcuni tagli per dentro la polpa,
auuertendò di non tagliar la pelle. Sbruffili effo cigotto d'aceto rofato, &fpolue-
rizzifi di p epe, zuccaro, & cannella, & dapoi ritorni il cigotto nel fuo effere , &
empiili dei la detta compofitione, & cufciali con lo fpago, 3c pongali in vno ftu-
fatoro,nel qua! fi a lardo battuto, & tanto brodo d'altra carne , che ftia coperto ,
giungendoci agrefto chiaro,fpetierie communi, & prugne, & vifciole fecehe, &
turili il vaio in modo, che non polla sfiatare, & facciali cuocere coi lento foco per
ifpatio di due hore; & cotto che farà,feruafi caldo con effo brodo fopra, cariando¬
ne io fpago : ma volendolo arroftire ne! fpedo, pieno che farà, facciali mezo alef-
1are>cauili,& lafcifi riffreddare,& impiliottifi di lardo ben minuto, & mfpedifi, &
cuocafi nel modo, che fi cuocerio gli arrofti.Si potrà anco dapoi che farà pieno co
lamedefima compofitione, che s'è adoperata a ftufarlo, cuocere al forno, met-
tendonimen brodo. Et fi potrebbe parimente infpcdarc così crudo.

Per arroftire nello (pedo il Zigotto ai caftrato intiero.
Cap. LXX.

Il cigotto per effer buono, vuol' effere di caftrato giouane, & graffo, ma effe ri¬
do 11 caftrato vecchio, facciali frollo, & quando non fi hauelfe tempo di farlo frol¬
lare, battali con vn battone, & lenza lanario pongali nel fpedo, impillottandolo di

duo-
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laro ne' cuoeere.Si potrà fare in vn'altro modo, fcorticato che farà il cigotto fenza
cfi>!vbrutEOjiacen«.io!o?)en perleffare in acqua,& fale, cauifi, & impillottifi di ga-

ro'-'-di lardo minato >&fàcciafi cuocere nello fpedo , nel modo che fi fa la_»

lo-'» '.ì divitcllanéic.'.; Scotto,che farà, feruafi con lilimoncelli tagliati fopra.»

ouero con cipollete fi>pra cotte nella iotta con 11 fuo graffo che cola.
Per accommodare in diuerjìmodi la carne magra del Zigotto di

cajlraro Cap. L X XI.

Volendo far polpette piene, & vote, & cuocere nello fpedo, & ftufate, e fot-

tettate, tengafi tutto l'ordine, eh e fi tiene in nuelle della vitella al cap . 43. Della--
medefima carne fi poflbno fare mete le viuaude , che fi fanno di quella della vi^
teila—..

Ter farpótazgio di carne marra del cigotto di cabrato.
Cap. LXX11.

Piglili la carne d'elfo cigotto, che non fìa troppo frolla, priua di pelle, offa, &
rierui, &battafi con li coltelli, & per ogni libra della detta carne, piglinoli onde

quattro di graffo di rognon di caftrato, Sconcie tre di lardo; & due oncie di pre-
feiuteo vetgellato, & come farà battuta ogni cofa inficine, giunganouifi due oncie

d'vuapalla monda, ouer vua fpina, ò agrefto intiero, vn' oncia di fpetierie com¬
muni, oc zafferano a balìanza, & fatta,che farà la detta compofitione, ftemperifi
conbuon brodo di carne freddo, & facciafi pian piano in vn vafo di terra , ò

dirame ftagnato,& come farà preflfoà cotta, rompafi con il cocchiaro,& giunga-
liiù menta, maiorana, & pimpinella, & petrofemolo battuto, & leuato che hauerà

il bollo, feruafi così calda con fpecierie dolci fopra. Si potrà anco incorporare, &

colorire con fòlli di voue sbattute.Della detta compofitione prima che fi ftempe-

ri con il brodo,fe ne poflbno far ballotte,&pere nel modo, che fi fanno quelle del
la polpa di vitella nel cap. 47.

per farpottaggio di carne magra di cigotto di cafteato, con latte,

di amandole. Cap. LX X l ì 1.

Piglili il cigotto,& faccifi mezo cuocere nello fpedo,& cauifi dallo fpedo/Sc efsé-

do così caldo, fiacchili'ratta la carne dall'olio, auuertcndo però di non metterai

la pelle,& ricolgafi 1! fugo,che efee,quando fi taglia,& pefiifi effa carne magra nel
mortàio,& per ogni f i libre delia detta carne peftifi con effa vna libra di mando¬

le ambrofine monde,& ftemperifi ogni c afa con brodo di carne.che non lia trop¬

po fa lato, & pallili ogni cofa per v:. foratore, giungendola vn bicchiero di agre-
• :o eniaro con quel fugo eh' c vfeito nel tagliare-,& vna libra di zuccaro, vn oncia

di cannella, & meza oncia di pepe, & pongali ogni cofa in vna cazzuola /lagna¬
ta,&Taccili cuocere a lento foco,mefcc!ando di continuo,•& cotta che farà,di mo¬

do ciré rabbia vn poco di corpo,feruafi così calda 1piatti con zuccaro,&: cannel¬

la fopra Tvia volendo con effa compofitione polpe di capponi,onero gropponi di
piccioni fenza otto allottiti n Ho fpedo,come farà meza cottavi fi porrnnnoefTc->

C) 1 v vin viti Illuni V- MilliCiM

capirotata.In quello modo fi può far della carile magra del Cigotto di Ruflblatto.
Per
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Per far pattalo di piedi di caflrato. Cap. LX XIV.Pelati, & netti,che faranno i piedi,taglinoli in pezzuo!i,& ponganoli ai foco in

vn vafo con tanta a qualche diano coperai" fette di prefciutto,& agrefto chiaro,
vìn bianco, & cipolle fpaccate, & fpetierie communi,&zafferano abaftanza , Se
poi turili il vafo, Se facciali bollire fu le bragie lontano dalla fiamma per fpatio di-
tre hore,& cotti, che faranno ferminoli così caldi con il fuo brodo fopra, & farà
in arbitrio di metterai vna brancata di herbuccie battute nell' vltimo. Si poflonq
anco accommódare i detti piedi nel medelimo modo,che fi accommodano quel¬
li de Ila vitella nel capitolo.^.

Per cuocere ogni forte d'interiori di caflrato in diuerfi modi.

Cap. LXXV.
Il fegato del caflrato, fubbito morto l'animale, hi da efier cucinato per e iter

buono;& s'hà d'hauere auuertenza, che molte volte è macolata di certe macchiet¬
te , che fon piene di terra; ma non eflendo macolato, fi può cucinare in tutti quei
modi, che lì cucina quello della vaccina à ca. 19. è Umilmente il polmone di elio
caArato, le trippe per la maggior parte lì adoprano a farne corde di lento,pur qua-
clo fon frefche, Se ben nette, fi polfono cuocere nel modo che fi cuoceno quelle
della vitella-..

Per cucinare oi^ni agio, ciò e ogni parte di capra, & camo"Xx,a.
Cap. LX XV1.

Piglili la detta carne nella fua ftagione : la quale comincia dal mefe di Nouem-
bre, & dura per tutto Gennaro, perche in quel tempo rendono men mal'odore,&
fon molto più grafie ; Se volendoli alcffare, tengafi l'ordine fop.iafcritto,chc si tie¬
ne nel caft rato, & feruasi con agliata. Màfe farà il becco, le parti di dietro si po¬
tranno arroftir nello fpedoimp illottate d'aglio, & effendo ftambecco , che altri
chiamano arcibecco:il qual è caprone caftrato, & affai migliore delii foprafciitti,
& maggiormente quando non è vecchio ,&della carne si poffonofare tu:tele_j
viuande, che si fanno del caftrato fopraferitto. Però elfo ftambecco è mo Ito mi¬
gliore l'eftate,&l'autunno,che d'altra ftagione. La Camozza è animale , che_>
habita nei monti Iterili, & s'aflomiglia alla capra, ma hi le come più ondeggian¬
ti , & più acute, Se più agili, che la capra, Se il verno si poffono far d'elfa rutte—.
quelle viuande, che si fanno della capra.

Per arrofiir nello fpedo,& fotte/tare capretti intieri.
Cap. LXXV II.

Il capretto per effer buono, vuol edere di latte, percioche come hi pafcolato,Ia
carne non è così faporofa, anzi slegnofi ; & tali ani mal etti piccioli, vogliono ef-

f er presi nella loro ftagione, la qual comincia dal mefe di Gennaro, Se dura per
tutto Giugno ; benché in Roma fe ne trouino quasi tutto l'anno, & fe fara pic¬
ciolo , Se di latte come hò detto, fcannato, che lari si pelerà con acqua calda-» ?
nel modo che si pelano le por chette, & g li si caueranno gl' interiori per la parte-,
del fian :o, ò per lo filo della fchiena, lauandoloà più acque dentro, e fuori, &
empiasi d'vna compositione fatta di lardo, & prefeiutto battuto,mefcolato con la
fuacorateIla,& fegato,che fiano ben netti ; & fpetierie communi,prugne,& vifcio-
le fecche, cafcio graffo,che non s ia falato,& voua. Et l'cftate m loco delle prugne,
& vile iole fecche,pógauisi vua fpina,ò agrefto itiero ;& pere mOfca!ore,&altri frut
ti non troppo maturi ; & pieno,che fari cufciasi il bugo, onero il filo della Ichiena,
percioche sépre si accomoderà meglio per lo filo della fchiena,che per altro loco;,

e pon-
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e pongali nello fpcdo lenza e (Ter rifatto , accommodandolo in modo che non gin
&facciafi cuocere a lento fuoco,& come cominciali a fentire il caldo ongafila_,
cotica con lardo. 11 che ti fa per conferuarlo morbido, & perche non abbrufci;ma
te farà fcorticato , pieno, che farà, facciafi rifar rtell' acqua, & come farà nffr adda¬
to ,'impillotifi di lardo minuto,& facciafi cuocere con lento fuoco, & in qualun¬
que modo farà cotto feruafi caIdo.QueIIo,che farà fcorticato,con fugo di melan¬
dole & oliue fpaccate fopra, ouer cipollette foffritte, Se quello,che farà pelato ,
feruafi cosi semplice. A quelli animalletti non hà da effer leuata la tefta,nè i piedi;
ma volendo fotteftare lo fcorticato, pieno,che farà,pongali in vn tegame di terra,
doue Zìa lardo liquefatto con tanto brodo, che ne ftià coperta la metà, & in quei
brodo fpetierie communi, & cipolle fpaccate il verno, Si l'eftate altri frutti, giun-
gendoui agretto chiaro, ò agretto intiero, & molto cotto, & pongali à cuocere
in quelto modo fotto il elio, o nel forno,riuolgendolo alle volte,dì modo che pi¬
gli vn poco di colore da amendue le bande; & cotto, che farà feruafi caldo in fuo
brodo,& co 1a fua compofitione fopra . In qtiefto modo fi può accomodate il cer-
uietto,& il capriolino di latte, & anco il capriolino no nato nella fua ftagione, la_,
qual comincia da Marzo per tutto Maggio,vfato a mangiarli da molti Signori.

per aleffare, & arroflire,& far molte viuande d'ogni agio, cioè parte del capretto l
eccetuandolatefla. Cap. LXXVIli .

Volendo aleffare i quarti dinanzi del capretto,(libito (corticato l'animale,ponga
noli col fuoco in acqua che bolla,& fc fi vorranno empir di herbuccie battute,fpe¬
tierie, oua; & cafcio, farà in arbitrio; & cotti,che faranno, feruanofi caldi con fàlfa
verde, ò altro fapore in piatti. Ale(làti,che faranno,fi potranno anco foffrigere con
lardo, & ponere sù la graticola, & farne tutte quelle viuande, che fi fanno del pet¬
to di vittella nel c. j ■>.Ma effendo i quarti di dietro, li quali richiedono d' effere_.
arroltiti nello fpedo, fubito fcorticati, faccianoli rifare nel!' acqua,che bolla,& ca-
uinofi del brodo, lafcinofi rifreddare, & impillotinoli di lardo minuto, & poi s'in-
fpedino,& faccianofi cuocere, 3c feruanofi caldi con fugo di melangole fopra, &
con altri faporetti. Si potranno anco empire i detti quarti d'vna compofitione fat¬
ta,come quella che fi empie il capretto intiero nel cap.fopradetto.In quelto modo
fi poffono anco arroltirei quarti dinanzi; & volendo far pottaggio d' elfi quarti,
taglinoli in pezzuoli, & faccianofi prima foffriggere in lardo liquefatto in vn va¬
iò, voltandoli fpeflo,& tengali tutto quell'ordine che fi tiene nel petto della vitel¬
la nel cap. 3 4. In tutti i fopradetti modi fi può cucinare l'agnello di latte , piglian¬
dolo pero nella fua ftagione , la qual' è due volte l'anno, cioè la primauera, &l'autunno.

Ter cuocere la tefla del capretto in diuerfì modi.
Cap. LX XIX.

ì iglinofi la tefta fubito morto 1' animale, & pelili con acqua calda ,& fendasi
per mezo, lavandole à più acque, & maggiormente in quelle canai lette, le quali
molte volte fon piene di vifcosità,& volendosi empire,cauinofegli le ceiucllc, &
faccianosi perldfare ; & come faranno fredde ; taglinosi minute, & mefeoiinosi
con cafcio grattato,& oue battute,& fpetierie communi, & menta,& maiorana
petrofemo! 0 battuto, & rimettasi la detta compofitione nei inoro, oue erano lo
ceiuelle, & vnifeasi la tefta insieme, legandola con lo fpago, & facciasi cuocer in
«ueitomodo invna pignatta con tanto brodo d'altra carne , che Itia coperta--

di
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di quattro dita di vantaggio,& con elfo ila vn poco di prefciutto, Se fpedene com¬
muni j Se nel verno pongali con clic delle prugne, Se vifciole fecche , Se vna bran¬
cata di herbuccie battute come farà cotta ,Se l'eftate in loco di prugne, & vifcio¬
le fecche, vuafpina,ouero agretto intero, & feruafi cofi calda con il fuo brodo
fopra. Non volendola però empire, non occorerà altro,che nettarla di quel fon-
guaccio, & di quella fporcitia,che è nelle narici, cuocendola nel modo foprafcrìt-
to. Se volendola allo fpedo, netta, che farà,facciali cuocer nel modo che lì cuoce
il capretto pelato al c. 77. Se volendola aleffare, Se arroftir fenza offo, pelata, che
farà la tetta, tengali l'ordine,che fi tiene in quella della vitella al c. 24. Volendo¬
la indorar, & foffriggere, Se arroftir sù la graticola, netta, che farà, facciano¬
tene due parti per poterla meglio nettare, & vnifcanofi le dette due parti inlìeme,
Se faccianoli p erlelfare, & perlelfate, che faranno, cauinofi dal brodo, Se lafcino-
fi rifreddare, & habbiafi vna compofitione d'oue battuute, & cafcio, & pan grat¬
tato , Se herbicine battute, zuccaro, pepe,cannella, & zafferano, &inueftifcano-
fi ambedue le bande della tefta, Se tìnganoli in lardo liquefatto inftrutto Se frit¬
te,che faranno in modo,che fiano cotte da ambedue le bande feruanofi cosi calde
con zuccaro, Se cannella, Se limoncelli tagliati fopra. Volendola sù la graticola.,
p erleffa ta,che farà, feparerà vna parte dall' altra, & fi netterà la lingua ;c come fo¬
ra alquanto rifreddata,fi fpolUerizzerà di fior di finocchio, & fole, &mettali sù la
graticola, Se per ciafcuna parte pongali fopra vna fetta di lardo per confeiuarla_>
morbida, & come farà alquanto colorita da amendue le bande, feruafi coli cal¬

da con vni'.por fopra , fattod'acetorofato, zucca o , vua parta, pepe , garo¬
fani, Se cannella. In tutti quelli modi fi può cuocere la tefta dell' agnello di lattee
De gli occhi, Se dell'orecchi fi potrano fot tutte quelle fdcaffee, Se viuande,che fi.
fanno di quelli della vitella, nel cap. 53.Per cuoceregl' interiori de ijopr adetti cap retti in diuerfimodi.

Cap. LUI.
li fegato, prillo,che farà del fiele, fi potrà friggere in ftrutto liquefatto,coli intie¬

ro ,Se tagliato,& li può anco inuólgere nella rete,&arroftirfi nel lo fpedo, Se ac-
commodarfi in tutti quei modi, che fi accomoda quello delia vitella nel c.^-.l'ani¬
melle, Se li tefticoli fi poffono accomodare in turti quei modi, che fi accomodano
quelle della vitella al c. 49-DelIe coratelle, Se trippe fi può far pottaggio nel modo
clic fi fa del polmone della vitella, nel cap. 56. Si poffono anco le dette trippe da_>
poi, che fono alelfate, foffriggere in ftrutto liquefatto, con cipollete battute,gi 1111-
gendoui il fegato tagliato in bocconcini,& fermili cosi caldi con fugo di melango-
le fopra, Se pepe, Se parimente fi tara del le coratelle . ma volendo arroftire nello
fpedo le dette trippe,& cora elle,fciolganofi le trippe dalle rete, Se fpacchinofi
permezo, Se accioche lì poifanofpaccare più fàcilmente , Se il budello venga in¬
tiero, piglili vn :o!telliiio ;h : cagli,& in capo d'elfo coltellino fiaui vna ballottina
di cera bianca foia, accioch j nel tagliar il budello,la punta d'elfo coltello non im-
pedifca.anzi tenga largo i : id '!o;& netto, che farà èlio budello pi glifi,il polmo¬
ne perleflaco, & tagliato in t :: te lunghe,& mefcolinofi elle fette con afcio grat¬
tato , vouebattute,fior di finocchio fecco,fpederie,& lille,& infpedinofi effe lette
tramezate con fette di Iardo,& dapoi maafpifi, cioè inuolgafi 1! budello fopra la_>
dette fette di polmone, fpedate,principiado però da vn capo;& vengali muolgen-
do fin'a tato,che le fette fiano coperte, & vengano 1 modo d'vn rocchetto di filo,
però nel volger il budello,fpoluerizzifi fempre della compofidone, che fono date

inuol-
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Ìnuolte le fette di polmone -, & faccianoti cuocere a lento fuoco, bagnandole^

molte volte di ftrutto liquefatto, et cotte,che faranno, feruanofi calde con vnfa-poretto fopra fatto di agretto, zuccaro, & fpetierie ; ma volendole con la rete, da
poi che faranno fpcdate al modo fopra detto , pigiifì d i quella compofitione d'
oue 'batuitte , & circondinoli effe budelle, &inuo!gafi la rete intorno, legando¬
li con il tìlo & facendola cuocere pian piano a lento foco, fìn'à tanto che la com¬
pofitione fia ferma, & bagnili di ftrutto nquefatio,dandole il fuoco più gagliar¬
detto • & cotta, che farà,feruafi calda con limoncelli tagliati fopra . Ma quando le
bìidelìe faranno di capretto di latte, non occorrerà fenderle, ma folo (premerne
quel/ a materia eh' è dentro , la quale è bianca.

Per cuocer le trippe, & polmone di capretto in Va altro modo.Cap. LXXX1.
Piglinoli le trippe fenza edere fpiccate dalla fua reticella, & acconcinoti con_.

P acciaiolino de macellari, onero con vno ftile di ferro lifeio,di quelli, che fi lauo-
rano le calzette ad ago, in modo che rimangano tutte infieme con la rete, & fpac-
cate,che faranno, làuinofi in più acque, ma per purgarle meglio, ponganoti le_>
trippe come faranno lauate la feconda volta in vn forato di rame, che habbia i bu-
fei larghetti con vn poco di fai bianco, Se sbattanoti con la mano effe trippe fin' a
tanto , che fi vedrà, che la morchia efea d'elfi bufei ; rilauinofi poi in più acque »
& faccianoli perleffare in acqua fenza fale, con il polmoncino fin' a tanto , che_>
fiano meze cotte, & aminoti dal brodo, Se taglignoti in pezzuoli, Se cofi faccia-
fi del polmone, & pongati ogni cofain vna pignata , òin altro vaio con tanto
brodo graffo d'altra carne, che ftiano coperte, giungendoui vn poco di prefeiur-
to ;&come faranno cotte, pongauili pepe, cannella, zafferano, & herbuccio
battute, Se feruanoti calde con il fuo brodo, l'eftate fi può mettere con effe vua_.
fpina, ouero agrefto intiero, fenza anime, Se non vi fi ponendo prefciutto, fi
poffono incorporare có oue sbattute,cafcio grattato, & con effe trippe prima che_>
fi canino dal brodo, vi fi potrebbe mettere il fegato tagliato in pezzuoli, che pri¬
ma fia flato mezo foffritto ; Si poffano anco le dette trippe friggere inueltitc
con voua, & di più cuocere sùla graticola nel modo, che fi cuoceno quelle della»,
vitella nel cap. 57.

Per cucinare in diuerfìmodi caprioletti, cermeti, Cr daini di latte.
Cap. LXXX11.

Ancorché nel capitolo del capretto io n' habbia fatto men- ione, dicendo, che i
detti animaletti, volendoli arroftire nello fpedo^fubito morti fi poffono pelare eoa
acqua calda, & empirli della medefima compotitione, che s" è pieno il capretto
nel capirai. 77. nondimeno m* hà parfo fuo loco di trattarne qui, & dire che quel -
li,che: faranno^corticati prima,che li pongano nel fpedo, s'imbrattino de! lor fan-
S 11- ■}.' c -^cuià accioche fiano pia laporiti;Et volendo rifire etti animaletti.hanno
da edere nlatu nella graticola, non già nell* acqua. Si pot anno an o fotceftarc ,
f' f ° CĈ e rno nel modo,che fi cuoce il capretto nel cap. 77. Ma volendone
tar rncaflea, partanoti in più parti, & lauinoti con vino, & faccianoti cuocere conin mpdpitm-i hinhivi t. r . • o
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Per arrostire il forchetto dome [li co, &feluawio.

Cap. LXXX11L
SVBlTO,che faranno mordi detti animali fi peleranno con acqua calda, &fi

offetucrà tutto queir ordine di empiili,& cuocerli, che fi tiene ne 1foprafcrìtti ani¬
mali , & i fuoi.interiori, cioc il fegatose trippe,& il polmone fi potranno acconcia¬
re in tutti quei modi,che fi acconciano quelle del capretto al cap. So. La ftagioiìe
de i quali animali è due volte 1' anno, cioè l'autunno, & il tempo della {pica

per arroftire il cigotto,/palla, & lombo di ceruiettoji capriolo,

& di Dame. Cap. L XXXIV.
Lifopradettianimaliquando cominciano a pafcolare non fono cofi buoni co¬

me quelli di latte fin' a tanto,che giungano all'età di fei mefi, & anco all' anno, la
ftagione delli quali animali comincia dal fine d'ago ilo, per tutto Decembre, &
volendo arrotare ì detti cigotti, fpala, e lombi delli detti animali, bifogna che fia-
no fiolletti; (corticati,che faranno, & netti del pelo fenza e (Ter lauati, & hanno da
eflfere ben nettati con vn drappo, & fi faranno rifare sù la graticola, impattando¬
li di pilloti di lardo vergellato, che fiano Itati inuolti in pepe,cannella, garofani ,
noci mofeate, & fale, lì quali pillotti tengano da vnabanda all' altra,& liano grof-
fetu, & s'infpedino, lafciando il pie a ciafcuno, & faccianofi cuocere a lento fo¬
co, ricogliendo il graffo,che cola da pffi, & cotti, che faranno feruanofi cofi caldi
con faporetto fopra,fatto d'aceto rofato, zuccaro, & delle fopraferitte fpetiarie_/>
con il graffo ch'è colato. Nel medefimomodo fi potrà arroftire la fpalla, & la_ifchiena, ma il lomboletto fi potrà accommodare in tutte le viuande, oue fi accom-
moda quello della vitella, & della carne magra d'effi cigotti fi potranno far pol¬
pette , polpettoni, brifauoli, e tutte quelle viuande, che fi fanno della carne ma¬
gra di vitella al cap. 43.

Per far brodo lardi ero del petto, & delle cotte de'fopradetti animali.
Cap. LXXXV.

Pigliali il petto, ò le corte, & partanoli in più pezzuoli, & lauinofi poi con vi¬
no , & acqua, & dapoi colifi quella Iauatura per lo fetacc io, ponganoli 111vn va-
fo di terra, onero di rame con pepe, cannella, noci mofeate peile, lardo;& pre-
fciutto ragliato a dadi, et con effa Iauatura ponganoli i pezzi delle dette carni con
alcune cime di faluia, et vn pocc di vua paffa, mollo cotto, ouer zuccaro, et pru¬
gne , et vifciole fecche,et facciali bollire sù lebraccie lontano dalla fiamma con il
vafo turato per vn' noi .1,et meza, et poi feruafi cofi caldo;et fe nel detto brodo lar-
diero vi fi vorranno pori e cipolle intiere, che prima fiano (fate meze cotte fotto le
bragie,farà in arbitrio;& fe fi vorrà far più fpcflò il detto brodo, non però troppo,fi
potrà fere con le mandole corcate pelle, onero con pane bruftolito imbeueratom
modo cotto, & aceto rofato ; & mettendo nel detto brodo le cipolle, fi potrano
lafciar le prugne,&vif(ioLfecche. >

Per cuocere ilfe 'ato de i detti animali in più modi, i quali fegati

non hanno fiele. Cap■ LX X XV1.
Il fegato delli detti animali come farà netto di quella pel iena, che hà d'intorno

sipotràfrigernello firutto liquefatto intiero , ò tagliato in pezzi, & si potrà anco 4
arroftir nello fpedo intiero, ò in pezzuoli con la rete intorno, nel modo, che si fà ; fa
di quello della vitella nel cap. 55. Altri in ; riori non ttouo, che siano buoni de i
detti animali, faluo l'oua della capriola, delle quali hò parlato nel pruno libro al
cap. !%.

Per
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Per cuocer là carne di ceruo in diuerfi modi.
Cap. LX X XV11.

lì cmio è affai più grotto del capro, ancorché fiano d'vna medefima fpecie ,
m >di-arn- - (lai più rolla,& più dura, & tira al colore della vaccina, & maggior-

inmirp miindoè vecchio, & per cuocerla tanto arrofto quanto aleflo, & in ogni
akriviuànda, hi da e/Ter frolla, &effendo graffa, & frolla fe nepoffono faro

' ';j e v iumde, che fi fanno del capriolo foprafcritto, pigliandola nellafua_.
flacone, Li qual comincia dal mefe d'Ottobre, & dura per tutto Genaro. Il lom¬
bo che Iti (otto le colte attaccato al rognone, fi potrà cucinar in tutti quei modi,
che (i fa di quello della vaccina nel cap. S. Li tefticoli del detto animale non fon
troppo apprezzati, ma volendoli accommodare tengali l'ordine commeffo di
quelli dei vitello al C.54.II fegato,(ubico morto il cerno,fi può cucinare in tutti quei
modi, che fi accommoda quello del caprio nel capitolo foprafcritto. Si può mi-
faltare anco, & fatare la fua carne ne! modo,che fi fala quella del boue nel cap. 4.
& della fua carne magra della cofcia,fe ne può fare tutte quelle viuande, che li
fan del porco cignale al cap. 91.

fer cucinarla carne d'orfo in diuerfi modi.
Cap. LX XXV 111.

L'orfo hi da effere gioitine, &prefo nella fua ftagione, la quale è il verno,che
benché nel mefe di Luglio fia molto più graffo per riipetto de! pafcolo,nondime¬
no il verno la detta carne rende men il fuo mal odore, & (corticato che farà pigli¬
noli le parti migliorile quali fono le cofcie, & lafcinofi alquanto frollare -, & per
arroftire nello fpedo faccianofi rifare nella graticola fenza impillottarle, ma folo •
fifpolnenzzino di fale, & finocchio, pepe, cannella, & garofani, & s'infpedino,
& fi cuocaao nel modo,che fi cuoce il capro. Di quefta carne fi pollano far tutto-»
le viuande, che fi fanno del ceruo foprafcritto, le celle del capro,del ceruo,& dell'
orfo,nò fon buone,uè in vfo,«Stanco poco la carne déll'orfo,ma 10 ne hò cucinato.

Ter cuocere in diuerfi modi la carne del porco foinofo.
Cap. LXXX1X.

Pigiifi i! porco fpinofo nei mefe di Agoftò, percioche in quel tempo per riflet¬
to de! pafcolo è molto graffo , benché la detta carne ha ben trillo odore dal
mefe di Ottobre per tutto Gennaro, & iacifi ripofar la carne de! detto animale da
poi che farà morto, il Verno quattro giorni, & i'eftate vn giorno, & mezo;& poi
icortichilì, & partali per mezo, & le parti di dietro fenza eflère rifatte, fpolueriz-
zinoli della medefima fpetieria con fale , della qual fi fpoluerizza il cigottodel
capro nel capitolo 84. & ponganouifi alcuni fpigoli d'aglio , & chiodi di garofa-
ni ' c cj me di rofmarino per canarie quel mal' odore,& dapoi faccianoli arroftire_»
nello ipedo, ricolgendo il liquore, che cola da effo ; & cotto, che farà feruafi cal¬
ao con vn Vaporetto fopra fatto dimofto cotto, aceto rofato,pepe, cannellagaro¬
fani, & ti Ino liquore eh' è colato. Si potrebbe anco arroftire il fopradetto animale
11iti e.O;& iotteltarlò in forno,come foffe ripieno nel modo,che fi empie il capretto
' tao. •y.iJel.c parti dinanzi fi può farbrodo lardiero nel modo, che fifa del ca¬
pro nel capi tolo sy. & anco dapoi,che faranno perleffati, & tagliati in pezzi fi po¬
tranno foffnggere con Io ftrutto liquefarto,& cipolle bàttute,Scfiferuira con agre-

f" 1C1o P^a ' De g !l fuo1 interiori,eccettuando il fegato,non li
h t^ e - 3 c ' cuna ^ 1' fegato quando farà frefeo , fi acconciera corno

de I capio nel cap. 86. .
G 2 Per
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Ter cuocere il forchetto riccio in diuorfì modi.

Cap. XC.
.11 porco riccio è delia medefimafpecie, che il porco fpinofo , e da poi che fkrà

{corticato,onero pelato con acqua calda, & priuo de gli fuoi interiori, fi potrà em¬
pire,&: arroftire nello fpedo, & fotteftare al forno nel modo del fudetto porco fpi¬
nofo , pigliandolo però nella fua ftagione, la qual comincia da! mele di Aprile^
dura per tutto l'autunno, ancorché fia molto più graffo nel mefe di Lug!io>c d'A-
gofto per nfpetto dei pafcolo.

Per cuocere ogni forte di carne porcina feiuaggia.
Cap. X C1.

Effendo il Rufalotto picciolo fi puotrà accommodare come la porchetta dome¬
stica nel capitolo 83. Ma effendo graffo li fcorticherà, & fe ne faranno tutte quel¬
le viuande, che fi fanno del capro nel cap. 84. Però il porco cignale vecchio il
quale hà il calla, fi pela con acqua calda. Gli cigotti per arroftire nel lo fpedo han¬
no da effere/corticati, & rifatti lii la graticola, & impillottati di chiodi di garofani
& fi faranno arroftire nello fpedo a lento foco con cipolle fpaccate fotto, ò pezzi
di cotogni. In quefto modo fi poffono arroftire i cigotti del rufallotto pigliando
i' vno & l'altro nella fua ftagione, cioè 1! mfalotto da mezo Agofto, & il cignale
daottobre, &I' vno,.&l- altro per tutto Feb raro ; la fchiena del cignale quando
hauerà il callo farà all'ai meglio ftu fitta con vino, Se prefeiutto, & cipolle intiere-*»
oepe,cannella,garofani, noci mofeate, vua palla, zibibbo, & zuccaro con al-
à etanta acqua quanto è il vino. Ma quando la detta fchiena farà (corticata, fi po¬
ta arroftire nello fpedo con cipolle fpaccate (otto, & farà fempre più faporita, ma
quando farà ftata per due hore in foppreflò con vn poco di fale,e fior di finocchio,
ouer pitartamo, ma quando la detta fchiena farà di porco giouine, che non riab¬
bia il callo, fipotrà arroftire nello fpedo con la cotica, & 6 potrà anco far ftare in
; dobbo per quattro hore prima, che fi arroftifea ; delle parti dinanzi,& del la pan¬
cia fi potrà fare brodo lardiero ,& fricaffee in tutti quelli modi, che fi fa delle
parti dinanzi dei capro nel cap. 85. Della carne magra del cigotto fi potranno fare
tutte quelle viuande, che fi fanno del cigotto della vitella nel cap. 41. fi può anco
cuocere in va' altro modo la fchiena con il callo, pigliando vna parte della fc an¬
datura del porco, la qual è fempre più fanguinofa dell' altre, & lauanuofi con vin
bianco, & acqua, il -limile facciali delia fchiena, la quale farà partita in pezzi; poi
colili efìa lauatura per il fetaccio, & pongali infieme con ia carne in vno ftulato-
ro di terra; onero dirame, o in vna pignatta con pepe ammaccato, & chiodi di
garofani - cannella intiera, & noci mofeate ammaccate ; la quantit d' ogni cofa_>
farà fecondo la quantità delle carni, giungendoli prefeiutto vergellaco tagliato a
dadi, & vn poco d'aceto rofato, & morto cotto, onero zucchero, di modo eh' ef-
fa copofitione habbia dell' agro,& del dolce.;facciafi bollire col vaiò lmaio,&len¬
za effere fchiumata 5fino a tato che fia mezacotta,giungendoli daitoli priui dell'a¬
nime,.^ prugne, & vifciole fecche , Svolendoli mettere cipolle intiere, eh o
prima fieno fiate perieffate, o cotte fotto le braeie, farà in arbitrio, ék. con effe fac¬
ci nofi finire di cuocere, & cotte,che faranno, feruinofi coli calde, con biodo, &
altre materie fopra, hauendo buona auuertcnza, che la carne non fi disfaccia, per¬
che alle volte la carne è cotta, & il callo è duriffimo, & ancora fi pu-- far ftare ella
fchiena in faie per due giorni, &poi alelTarla con acqua femplice, feruendoia coli
calda con agliata > ò moftarda fopra, ò in piatti ; & ancora,dopo, che fatò aleffata

fem-
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{enjplicemente, fi lafferà rifreddare, tagliandola à coda per cofta con eiTo callo,

fooluerizzandola di pepe,fior di fìnochio,dandoli vna calda fu la graticola, fino a
antiy che ppli vn poco di coloretto d'amendue le bande, temendola così calda

confueo dimelagole fopra.fi potrebbono an ora loffriggere effe code con cipo-
le t£ battute, & feruirlc con fpetierie dolci lopra, & fugo di melangole. In que-

fto modo fi può acconciare la pancia d'effo animale, & volendo pelare il porca
cignale vecchio di modo, che rimanga bianco, ogni volta che elio cignale farà
iref :ro,e non pafferà vn giorno dopò che è morto, che più facilmente fi pelerà, al
contado fara quando è frollo, però volendo pelarlo che rimanga bianco, come

s'è detto, pongh.fi il-pezzadel cignale col peioin giù nel? acqua fredda, in vnj

vafo grande,che Aia ben otto l'acqua, & facciali fcaldare pian piano, effa acqua,
fino a tanto,che bolla.con il cignale dentro ; quefto fi fa, accioche l'acqua pollo,

meglio penetrare il piumino ; & come effa acqua bolle, cauifi, & con deftrezza

pelinfi con le mani quelli peli graffi, & con vn coltello, che rada, lenitegli il più»
mino, Iauandolo a più acque, 111 quello modo rimarrà candido. Ad vn' altro mo¬

do fi può pelare co! foco: abbrucili il primo pelo, fino a tantoché fi venga al

piumino, poi habbiafi la pala di ferro focato , & (fendali fopra la cotica, & col
coltello radali il piumino, & rafo,che farà, pongali in acqua tepida, & lafcifi fia¬

te per vn'hora,poi rafehifi vn'altra volta col coltrilo fino a tanto che fi vederà can«
dido ; ma quello farà pelato con l'acqua fara aliai più netto, perche faranno sbar¬
bate le radiche dei pelo. Alcuni fono che lo pelano con acqua incalcinata, cioè

fanno bollire della calce nell' acqua ; & alcuni altri lo pelano con lifeia forte,ma_>

in quelli dui virimi modi non fara cofifaporitto, ne coli buono, perche hauerà

tempre il tufo de gl' interiori del detto porco : quando faranno cauati fixfchi, ii

fegato, il polmone, & lebudeile fi potranno cocinarein tutti quei modi, che fi ac-
commodano quelli della vitella nelCap. jiJ.il lingue quando faràfrefeo, fi
por» accommodare in tutti quei modi che s'accommoda quello del porco do-
mèftico.

Per cuocere la teFra del porco cignale con vino, acqua, aceto, e fpetierie.
C'ap. XC11.

Pigliti Iatefta tubi to mortoli cignale, & pelili con acqua calda nel modo fo-
pTafcntto ,& nettiti con diligenza ,& mettali a cuocere m vn vafo ampio , più
tolto alto,che baSlòjin modo che Itia tutta coperta con il moltaccioinsù , con vi¬

no , aceto, acqua, lai e, & pepe a baftanza ; il qual pepe fia amacato, & facciali

cuocere. on alcun ramo di finocchio fecco per darle odore ; & cotta che farà, ma

-non disiatta ; cauifi, &poi feruafi calcia, o fredda a beneplacito, benché il verno

fi n da letture adornata di diuerli fiori, e fi ondi, & melangole in bocca con mo-

ftarda o alno fapore m piatti ; le guancie fifogliono tagliare in fette,& farle piglia¬
re ii. elianto di colore fu la graticola con foco lento, & fi ferueno con fugo eli me¬

lange •( c, ouer con aceto rotato, & zuccaro > li muli, & gl' orecchi anco fi taglia¬
no ai. i Uiòlme, oc fi lenieno eoa moftarda > ò ciuiero fopra . Li ceruelli canati,che
iCaanno li lagneranno in fettoline, & fi darà loie vnacaJdafu la graticola fopra-,

vna catta orna di ftrutto. Gli occhili potranno accommodare nel modo delle-»
guancie, oc 1 orecchie.

Per cuocere ogni forte di lepri , & conigli in diuerfi modi.T . . Cap xeni.
Le lepri prete col cane fon tempre pi ù fapoiife 3 che quelle che fon prete aj

rete ?

if •
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rete, ò in altro modo,& fon affai migliori nella loro ftagione, la qual comincia
dal mefc ci Agofto, & dura per tutto F ebraro. Nella primauera per la maggior
parrefongrauide,&iononhòmai potuto difcernere il mafchio dalla femina ,
percioche tutte fanno figliuoli, & fon dell' vno, & l'altro feffo, come più volte_j
che l'ho guardate nelle parti da baffo, hò ritrouato. Volendole arroftire nello
fpedo quando non faranno lacerate dalli cani, fi netteranno, & fi Ieuexannoloio
gì' interiori, & fi empiranno con vna compofitione fatta come quella del capret¬
to intiero, ripieno, & arrofto, & fotteftato nel cap. 77. & piena,che farà, fi farà ri¬
fare all'acqua,& s'impillotterà di lardo minuto, & s'infpederà, facendola cuoce¬
re^ cotta,che farà richiede effer feruita cofi calda con alcuni faporetti fopra, &c
cofi piena fi potrà fotteftare nel forno. Ma volendo le parti di dietro arrofte, come
faranno fcordcate, & nettate dalli peli, fi fregheranno con il fuo fangue fenza_,
effer lanate, & fi rifaranno alla graticolla, & s'impitlotteranno con alcuni chiodi
di garofanili, & con lardo, & fi faranno arroftire nello fpedo con foco tempera¬
to ; & cotte,che faranno > fi feruiranno con vn fapor fopra, fatto d'aceto rofato ,
zuccaro,& cannella.

Perfoffricaere ,&far ditterfefricajfee di lepri. .

" Cap. XC1V..
Quando la lepre farà fcorticata, e priua de gli interiori, piglili il lombo,la fchie^

r.a, & le parti dinanzi, & taglinoli in pezzuoli, faccianofi bollire con acqua,& fa*
le, & dapoi cauinofi dall' acqua, & lafcinofi folate, & frigganoli in ftrutto lique¬
fano, ouer lardo colato con cipollette battute,&fénza;&fritte,che faranno,fer^
uanofi con moftarda, ò brodo negro fopra, ouer con altri fapori;& volendone far
brodo lardiero, taglifi tutta la lepre in pezzi, & lauifi con vin bianco, & acqua , .
Se colili lalauatura per lo fetaccio, & pongafi in vno ftufatoro di rame,ò di terra_.
con la lepre tagliata, giungendoui prefeiutto tagliato a dadi, & lardo battuto, &
cimedifaluia, pepe,cannella, garofani, noci mofeate ,& vn poco di mollo cotto,
& aceto, & ogni cola facciali bollire, tenendo il vafo turato, & fi lafcia in arbitrio
fe con il detto brodo lardiero fi vorrà porre delle prugne, vifciole, & zibibbo. Si
potrebbe anco fare fpeffo il detto brodo con madole torate pefte nel mortaro, nel
modo,che s'e detto nel Cap. §5. del brodo lardiero di capro. Il coniglio è della_>
fpetie della lepre, & fi troua d'ogni tempo, percioche tale animale d'ogni tempo
partorifee, malafua ftagioneè nel mefe di maggio, per tutto Agofto,Svolendolo
arroftire nello pedo, fubito che farà morto lì pelerà con acqua cai da,& fi gli leue-
ranno g!' interiori,& fi empirà nel modo,che fi empie la lepre nel fopradetto prof-
fimo Capitolo, & fi farà rifare, fi farà cuocere come la lepre ; lafciandoli la tefta >
& li piedi di dietro come fi fa alle lepri intiere, & arroftito che farà fi feruirà caldo;
non volendolo con la pelle,fi fcorticherà,& fi farà rifare fu la graticola,ò all'acqua
& s'impillotterà di minuto lardo,& fenza empirlo,fi arrofti rà nello fpedo, & per
far, che rimanga morbido, congiunganofe due a pancia per pancia ljgati fopra lo
fpedo ; & cotti, che faranno femanofi caldi con vn fapor fopra fitto d'aceto rofa¬
to , zuccaro,& garofani. Li detti animaletti fi pollo no friggere , & accomandare
in brodo lardiero, come fi accommoda la lepre, Òc quelli,che faranno pieni,fi po¬
tranno fotteftare parimente nel forno come la lepre.

Per cucinare il coniglio d'India, & il ghiro •

Cap. XC V. > rAlcuni chiamano il coniglio d'india, porchctto , percioche ha il mule
aguzzor.
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aguzzo, Se gli orecchi piccioli, & tondi, & ilpelo più chiaro, cheil noftrale, &
quel pelo tira più alla fetola porcina, che al lanofo . Volendolo arroftir nello
fptào , pelifi con acqua calda, & cauinofi gli interiori ,& empiali d'vna compo-
litione fnnile a quella del capretto, come nel capitolo 77. & infpedifi, & facciali
cuocere a lento foco. Si può anco arroftire voto, & fotteftato al forno. In quello
modo fi può accottimo dare il ghiro,il qual è animaletto di coda lunga, & pilofa ,
& hà il mollacelo aguzzo con vna dentatura mordace ; & tali animaletti fi pafeo-
no di cattarne, &noci, & nafeono nelli detti arbori, & la fua ftagione comincia
dal mele d' ottobre, & dura per tutto Febraro, percioche in quel tempo fon graf¬
fi ; La medefima ftagione è del coniglio d'India, benché in Roma, & in altri lo¬
chi d'Italia fe ne trouano quali tutto l'anno.

Per cuocere la te/fa del porco domeflico in dìuerfì modi.
Cap. XCV1,

Se la tefta farà di porco picciolino, come farà pelata con l'acqua calda ; & ben
netta d' ogni immonditia, fi potrà arroftire nello fpedo fenza canarie la lingua, &
fi potrà aleffare con acqua, & fale, & feruir con agliata,ò con altro fapore. Ma ef-
fendo che fi cuoce quella del cignale al ca.9 2. Si può anco partir per mezo coli
cruda, & aleffar con acqua ben falata ; & cotta,che farà , fi cauerà dal brodo , In¬
foiandola ri freddare, & dapoi arroftire fu la graticola, feruendola coli calda con
al :uni faporetti fopra. Si può anco falare infieme con li piedi, & come farà flata_>
per otto dì in fale, a più acque, & fi farà cuocere, & fi potrà feruire con moftarda
fòrte. Della tefta fi può far gelo come fi dice nellib. defapori, & geli nel c 241.
Le ceruelle fi potranno cucinare intutti quei modi, che fi cucinano quelle del la .
vittella nel cap. 5 2. Et la lingua fi puotrà cucinare in tutti quei modi,che fi cucina.,
quella della vittella al c. 29. Si potrà anco falare la detta lingua, come la tefta, &
molte volte fi mette in mezo de i falami quando fi fanno, di più s'inueftifee con
budelle, & fi fala con effe budelle, & 1' Eliade fi cuoce con pifelli,& faue frefehe.
La detta tefta vuole effer cucinata nella ltagion del porco, la qual comincia al
Nouembre, & dura per mezo Febraro ; benché in alcuni lochi più freddi , che,.
Roma comincia da mezo Settembre.

Ver cucinare in diiierfi modi il collo , & la fcannatura del porco do¬
meflico . Cap. XCV11.

Per effer quelle due parti le più fanguinofe, & le più faporite, fcorticate,che fa¬
ranno , & fpiccate dalla tefta,taglinoli in pezzi, 3c facciafene b odo Iardiero, co¬
me fi fa del petto del capro nel c. Sj.Li detti pezzi anche come fon cotti, fi poffo»
nofoffriggere nello ftrutto liquefattto con cipollette,ò fenza, fi ferueno con cime-
ro, 0 con altro fapor di corpo fopra .

Per cuocere il petto di porco dome/ficoin diuerfi modi.
. Cap. XCV1I1,

S corticato che farà il petto ,& fpaccato da gli altri membri, fi piglieli la parte
5i a ie ' e P luita ' & fi fpoluerizzerà fale, & fiordi finocchio fecco, lancian¬
dola Itale con la detta compofi tione per tre hore, & fi farà arroftire nello fpedo ;
Male tara di porco giouane, fi potrà arroftire fu la graticola. Facciali Umilmente

e le colte, che ftanno fotttolafpalla, Scotto che farà in qualunque de i fud-
etn modi, feriiafi caldo con cipollette fopra foffiitte, ouer con altri' fapori a be-

"fP raato - A,a *e '1 Porco farà d' eftrema vecchiezza, il petto farà migliore^
e. a.o con acqua, & fale che arrofto, & aleffato fi potrà feruire con agliata, a

mo»
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moftarda, onero con altro fapore a beneplacito. Si potrà anco dapoi che fa rà ca-

uato dal brodo fpoluerizzar con pepe, fale, fior di finocchio, & pan grattato , &
poi arroftire fu la graticola, & Cernire con vnfaporetro fopra fatto d'aceto rofa'ro

& zuccaro, &c fpetierie communi. La fommata della trota fi farà ilare in foppreffo

per fei liore con pepe, cannella, garofani, noci inoltrate, & fior di finocchio pefti,
&fale, &poi funuolgerà nella rete con zucchero, infpedandofi ; facendola aio-

cere adagio, farà in arbitrio di farne più pezzi, & fe vorrà prima farla perleffaro
atlanti che fi metti in foppreffo fi potrà fare.

Per cucinare la fchiena del porco domeftico in diuerfì modi.

Cap. XC1X.

Se il porco farà giouane, la fchiena fi potrà arroftire nello fpedo con la cotica ,

Se fenza, & con cipolle fpaccate nella iotta, le quali fi fanno cuocere con il graffo

che cola da e (fa, quando fi cuoce. Et nella detta fchiena fi potrano mettere alcuni
rami di rofmarino, & prima che fi ponga nello fpedo, fi fpoluerizzerà di fale , &

pitartamo pefto. Si potrebbe anco far ilare la detta fchiena in adobbo fatto d' ace¬
to, mollo cotto, (pigoli d'aglio, & pitartamo per vn giorno , &poi farla cuocere
nello fpedo nel fopraferitto modo,feruandola calda con fapor fopra, fatto del me-
defimo adobbo, & fe della detta fchiena fe ne voleiTero fare brifauoli alla Vene-

tiana, fi haueria da tagliare cofta per colla,& batterli le dette colle con la cofta del

coltello, & fpoluerizzar di fale, pepe ammaccato, & pitartamo pedo, & come-»

foffero fiate per vn'horal'vna fopra l'altra fi doucriano cuocere fu la graticola a_,
lento foco, riuoltandole fpclTo, & cotte,che fodero, fi feruuebbono con fugo di

melangole, ò altri fapori fopra.
Per fare il lomboletto di porco domeftico in più modi.

Cap. C.

Quando il lomboletto farà di porco giouane fi potrà fpoluerizzare di file,pitar¬

tamo pefto, & pepe ammaccato, & inuolgerfi in vna rete, & cuoccrfi nello fpe-
do, & feruirfi caldo con alcun fapore fopra, ma fe farà di porco vecchio, non farà

c 0 fi tenero ; pur dell' vno, & dell' altro fi potranno far tutte quelle viuande, che fi

fanno di quello della vitella fcritte nel Cap.40.

Per cucinar la pancia del porco in diuerfìmodi. Cap. CI.

La pancia come farà di porco vecchio, fi farà Ilare in fale per tre hore, & dapoi
fi al enferà con acqua femplice, & fi femirà cofi calda con agliata fopra ouer con_,

moflarda. Della parte più magra fe ne può far brodo lardiero & di quella, che_>

farà cotta in acqua femplice fenza fale fi potranno far torteli etti, come fi dice no

fuoi capitoli, &fe la detta pancia farà di troia giouine , farà miglior che di ma-
fchio.

Per cucinare il cigotto, cioè cofdetto del porco domeftico.
Cap. CU.

Se il cigotto farà di porco giouane, & fcoiticatofi potrà arroftire nello fpe do, &
farne tutte quelle viuande, che fon fatte del cigotto di caftrato al Cap. 68. &della

carne magra fi potranno far polpette, polpettoni, ballotte, & tutte le viuando ,
che fi fanno della vitella anteferitta.

per far mortatelle di carne magra dà cigotto d.i porco demeftico inuoltC

nella rete. Cap. C HI.

Piglinoti diece libre della fopraferùta carne prilla d'offa,pelle,& nerui, la quale
habbbiadel graffo, & magro& battali cor. li coltelli fopra la tauola, ginngcndo-

ui otto
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• rtfto onde di fale trito, Se fei oncie d i finocchio dolce fecco , quattro o urie di

nèoe ammaccato, vn' oncia di cannella pefta, meza oncia di garofani pefti, &fia
Éen mefcolata infieme ogni cofa con la mano, & giunganouifi quattro oncie di
accula fredda ,& menta, & miiorana battuta con vn poco di ferpillo , & laicali

riDofarcin vn vafodi terra ò di legno per quattro hore in loco frefeo , & piglili la_.

rete d'elfo porco ben netta di peli, & mollificata con acqua tepida, 8c fàcianofi di

tal compofitione le mortatelle con la rete a foggia di tommacelle ; & fatte, che fa-
rann3 ,lak'« 1° 1' ripofare il verno per due giorni in loco afeiutto, Se poi fi cuocano
fu la brancola, ouero nella padella con lo ftrutto liquefatto . Si potrebbono anco
cuocere le tommacelle nello fpedo tramezate con foglie di lauro, & le mortatelle

fi potrebbono infpedare per Iongo,circondate di rame di rofmanno . Ma in qua¬
lunque modo fiati cotte, vogliono efier feruitecalde . Della detta compofitione fi

potrebbeno empir budelle di porco, che prima follerò fiate in fale, & piene, che
fodero,il verno fi potrebbeno lafciar Ilare per due giorni j &dapoi fi potrebbono

alefiare. Della detta carne magra,da poi che farà ben battuta,fi potranno anco far
ceruellate con la rete, ouer in budelle, ponendo p er ogni quantità di diece libre_>

della detta carne vna libra,& meza di eafeio Panneggiano grattato, & vn' oncia,
& meza di cannella pefta, vn' altra oncia, & meza di pepe pefto, vn ottaua di zaf¬
feranno , mezo bichiere d'acqua frefea, & tre oncie di fale; & come farà mefco¬

lata ogni cofa infieme,fi faranno le dette ceruellate conia rete , ouero in budelle ,
& fi cuoceranno nel fopraferitto modo ; fe ne potrebbeno anco far tommacelle in

rete, giungendoui otto oncie di vua palla, & otto roflì d'oua, & le dette tomaia-

cella il verno faranno molto migliori fe faranno fatte di due giorni. Delle morta¬

telle, & altrifalamiche fi fanno della detta carne non ne parlo, percioche none
mai ftata mia profefiìone.

Per cuocere le bocche del porco favorite, dico del porco dome¬
stico . Cap. C IV.

Le bocche faporite del porco fon quelle, che ftanno attaccate alla fcannaumù

nel loco ouergl ialtri animali quadrupedi hanno l'animelle, Se ne refta anco all'al¬

tra parte attaccata alla fchienapredò al rognone, & le dette bocchefaporite fi pof-

fono cucinare in tutti i modi, che fi cucinano l'animelle della vitella nel cap. 49.
Per cuocere in diuerfiraodi la coratella del porco dome [lieo.

Cap. CV.

Ancorché molte volte la coratella, & Sa mi!:',a fi pedano nella compofitiono

delli falami, nondimeno fi può anco cucinare in tutti i modi, che fi cucina quella
della vitella nel Cap. 56. Ma volendola inuell: in rete, facciati aleflare, Se hab-

biafi calcio grattato, hcrbuccie battute, pepe, garofani, Scannella .ogni cofa me¬
fcolata con vua paffa, oua sbattute, & zafferano, & come !a detta coratella fa¬

rà ripartita in due parti, Se feparata dal canaluccio, fi poncr a nella rete circondata

dèlia detta compofitione, &fi ridurrà a modo diceriiellatte, & dapoi fi-cuocerà
nello fpedo, ò fu la graticola, ò nella padella con Io ftrutto liquefatto.

Ver arroflire in diuerfimedi il fegato di porco dome/lieo.
Gap. CVI.

Volendo arroftire il fegato di porco domeftico nello fpedo in pezzi grofìi,Iella¬

ta, che gli farà Li pellicina, che naintorno, &il fiele, s'impillotterà d'i pillotti di
lardo, che fiano dati inuoltijn pepe, garofani,cannella,& finocchio dolce fecco ,

* pcltOjS'iufpederà,facendolo cuocere a lento foco;tm volendolo mueftir nella,,
11 rete con
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rete con cafcio grattato, & voua, tengali l'ordine della coratella nel profilino fo-
prafcritto capitolo, & volendone farfe fegatelli piccioli come fi vfa, taglili il fega¬
to in più pe/zuoli di grofiezzad'vn'vouo, mefticandoli con le mani Copra vna_,
tauola per vn quarto d'hora, in modo, ch'efca fuori quel fanguaccio. 11 che fi fa
accioche il fegato retti più tenero. Spoluerizzinofi i detti pez, noli di pepe 5 can¬
nella, & fior di finocchio fecco, &inuolganofi nella rete del medefimo porco
frefea, & faccianofi cuocere nello fpedo, auertendo però quando s'infpedano »
che il fpedo fia caldo, accioche i fegatelli fi pollano fermare, & tra vn fegatello ,
& l'altro fiaui vna foglia di lauro, ò di faluia, oucro vna fettolina di prefeiutto, Se
cauinofi i detti fegatelli dallo fpedo che fiano più tofto vn poco verdi ,che troppo
cotti, & feruanofi con lille,pepe,& fugo di melangoli fopra. Volendo confer¬
marli morbidi, & caldi , come faranno mezzo cotti, cauinofi dallo fpedo, & met¬
tanoli in vafo di terra,ò di rame bene (lagnato con vn poco di brodo graffo tinto
di zafferanno, & vn poco di pepe, garofani, cannella,& vn poco di zuccaro , ò
inolio cotto, & turili il vaio, & pongali fu la cenere calda , & confenianofi in_,
quello modo per vn' hora,& meza, & dapoi 1i feruano con il detto fapor caldo fo¬
pra , & quando fon nel vafo, vi fi può giungere vuapaffa, Se zibibo, & quando ii
fegato farà ditroia ,che habbia partorito di frefeo, e fia pregna, farà fempre mi¬
glior de gli altri fegati di porco.Nel medefimo modo fi potrà anco cucinare quel¬
lo del cignale quando farà frefeo.

per far tommacelle di fegato di porco. Cap. CV11.
Il fegato come farà netto di quella pellicina, & delli fuoi neru etti facciati bol¬

lire in acqua fenaa fale fin' a tanto,che il fangue fia bene (tramortito, & dapoi ca-
uifi,& pongali in acqua fredda, Se lafcifi Ilare fin'a tanto che fiafodo, Se dapoi ca¬
lasi Se grattili leggierméte con lagrattacafcio,& per ogni libra di tal fegato gratta¬
to ponganouisi due onde d'vua paffa di Corinto ben netta,& altretàtozuccaro,&
fei oncie di medolla di bouc cruda,tagliata in boccóani,\ tre onde'di fongia del
detto porco,che ne sia leuata la pelle, &tagliata a dadi , quattro oncie di cafcio
Panneggiano grattato, tre quarti di cannella pefta, meza oncia tra zengeuero, &
nocimofcate, vn quarto di garofani, vn' ottaua di zafferano, quattro rolli d'voua
crude , & vn poco di file, & fatta, che farà la compositione, habbiasi vna rete di
porco netta d'i piedi, Se d'ogni altra immonditia, mollificata con acqua calda,tin¬
ta di zafferano,& di tal compofitione faccianofi le tommacelle di groffezza d'vna
palla Fiorentina,& fatte,che fai anno,ongafi la detta rette di rolli d'voue battute
Se lafcinofi ripolare per vn giorno prima,che fi cuocinino,& euocanofi nello fpe¬
do, ò fu la graticola, ò nella padella con lo ftrutto liquefatto, & feruanofi calde-»
con fugo di melangole, & zuccaro fopra.

Per far tommacelle di fegato di porco in vn'altro modo.
Cap. CV111.

Grattinoli due libre di fegato di porco nel modo fopraferitto, & piglili vna li¬
bra di pancia, & vna librtvdi gola d'elfo porco frefea, con acqua, Se fale , Se co¬
me faranno cotte, cauinofi dal brodo,lafcinofi rifreddare, & battanoli minute^
con li coltelli, & mefcolinofi infiemecon il fegatogiunganomi! fei rolli d'voue
crude, vna lira di cafcio Panneggiano grattato,tre oncie di datteri mondi pedi nel
mortaro, quattro oncie d'vua paffa, vn' oncia di cannella, vn' oncia trà garofani,
p epe, Se noci mofeate, otto oncie di zuccaro, zafferanno à baftanza, menta, Se
maiorana battuta, Se faccianoli le tommacelle di tal compofitione con la rete ne»

modo
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taodo foprafcritto, cuocanofi nella padella con lo torneo liquefatto, & feruanofi
coniugo di melangole ,&zuccarofopra.

Per far tommacelle difegato, &iomboletn di porco domejtico-
Cap. CIX.

Piglinoti due libre di lomboletti con vna libra di rognone di porco do'.neftico
con il fuo ?ralfo attaccato, & fiano prilli J ella lor pelle, & delli nerui, & batta¬
noli minila con li coltelli, & giunga 110111!i d ue libre di fegato grattato, & vna li¬
bi i di fung/a Ieuatene la pelle, & vna libra di barbaglia di porco tagliata a dadi ,
&aleflita, & vna libra di cafcio Panneggiano grattato, vn'oncia,&meza di can
nell'i, tre quarti di pepe, vn'oncia di fior di finocchio, vn'oncia tri garofani,noci
mofeate, & zengeuero, meza libra d'vua palla,, & zafferanno a baftanza;& fatta
che fatila detta compofitione faccianoli le tommacelle nel modo fopradéttoA il
verno lafanofiripofarc due giorni prima,che fi cuocino,& cuocanofi in tutti li fo-
pradetti modi Della detta compofitione fi pofiòno empire budelle di porco, che
prima fiano fiate filate. ■

Per farfanguìnacci dì pingue di porco domeflico.
Cap. C X.

Subito che farà morto il porco, cauifi il fangue, & nell' vfeir che farà il fangue
dal porco facciali pattare per vn fatacelo, òpervn foratoio minuto. Il cheli fà
accioche li pc!i,& l'altre immóditie non entrino nel fangue,& palfato che farà co-
fi caldo rompali con le mani, perche fe fi congela(fe,non fi potiebbono fare i fan-
guinacci,& per ogni quantità di fei libre di fangue pógauifi vna libra di latte di ca¬
pra, ò di vacca frefeo ; il qual latte fia alquanto tepido,otto onde di zuccaro, vna
oncia, & meza di cannella pefta,meza oncia di garofani, meza oncia di pepe, vn
quarto di noci mofeate pelle,vna libra di fongia di porco frefea netta della pellici-
na, & tagliata in bocconcini, meza libra vua palla di Corinto ben netta, vn'oncia
& meza di anici crudi, & ammaccati, tre oncie di falé,quattro oncie di cipolle bat¬
tute,& foffritte in modo,che non fiano arfe,& [ abbianoli poi budelle di porco pie
cioie,& grandi ben nette dentro,& fuori,& pongali detta compofitione nelle bu¬
delle,empiendole in modo,che non creppino,& per elfer ficuro, che non creppi-
no di ogni dui palmi di budello empiafene vn palmo,& l'altro fi lafci voto,& ligati
elle faranno da ambulai li capi, in modo,che la compofi Jone non pofia vfcire—,
ponganoli i detti budelli ad vno ad vno nel a qua tepida con deltrezza in modo
che il pieno vada per tutto, & faccianoli bollire per vn quarto d'hora,& cauinofi
poi di quel brodo, & volendoli conferuare più d'vn giorno,tenganoli coperti con
vn drappo di lino bianco in loco afciutto,& rimoto dall'aria, & quando fi vorràno
feruire,diali vna caldetta nel brodo,& dapoi faccianoli ricuocere fu la graticola; fi
potranno anco bagnare di lardo liquefatto,accioche rimangano più morbidi,ouer
fi teneranno fopra vna fetta di lardo.Si fèrueno caldi con moftàrda in piatti, ò cori
altro fapore.Ma volendoli con il brodo come fi vfa in Milano,come faranno per-
lellat! fi catteranno dal primo brodo,& fi polleranno in vn'altro vafo doue fia bro¬
do di carne,& orecchi, & gnigni di porco cotti, c he prima fiano fiati mifaltatiner

11giorno, Se pongali a cuocere con elfi del la faluia,pigliando alcune cime d'elfo
samare come fatino cotti detti fanguinacci.feruanofi con il fuo brodo,& grugni,

'°P ra>'' poflàno anco quàdo fon freddi tagliare in fette per lo trauerfo,
vCiofuiggcrenella padella con lo llrutto liquefatto , & cipollette battute:fi femi-

H i ran-
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ranno calde con pepe, & fugo di melangole fopra, & volendoli far migliacci,ten¬
gali l'ordine che fi tiene nel libro delle parte a! c.óy.c 78. Del detto fangue fi poffo-
no fare tutte quelle viuande, che fi fanno del fangue della vitella nel cap. 59.

Per fare sfrutto diJongia di porco domestico .
Cap. CXI.

Nel 1 .lib. hò mortrato come fi conofca la bontà dello ftrutto,& come fi confer-
ni, & nel prefente cap. volendo dire in che modo fi hà da fare elfo (frutto, comin¬
cio, che fi pigli la fongia del porco frefca,&fi netti di quelle pellicine , & taglifi
inbocconcini di groffezza cornei dadi. (Il che si fi, accioche venga a liquefarsi
meglio, & non fi briifci, come fe folle battuta con li coltelli ) & ponnafi in vna_>
caldara ampia & pe r ogni quantità di cinquanta libre della detta fongia,pongano-
uifi cinque libre di acqua chiara nel fondo della caldara prima che fi ponga lafon-
oia, & facciali ftmggere la detta fongia con foco lento,mefcolandola convna_i
libra di fale, & più ò meno fecondo il tempo che fi vorrà conferuare; & come la_»
fongia farà liquefatta, & bollita per lo fpatio di meza bora, sì colerà per vir fetac-
cio,'ò foratoio minuto in vn vaio di terra, ouer di legno, lafciandola Ilare fina tan¬
to che l'humidità della fongia, & dell' acqua fia andata al fondo, & dapoi piaru
piano mettali in vn altro vaio limile, auertendo che il fondaccio non vada giù;&
conferuifi nel medefimo vafo in loco frefeo fin à tanto che fi vorrà adoperare.

Per fare sfrutto dì graffo d'oca, & d'anatra, & digalina
noflrale. Cap, CXIJ.

Piglili P oca frefea, fpiumata, & netta del li fuoi interiori, & empiali di Gemel¬
late , cufciafi 1! buco di modo,che non polla vfeir la compofitione ; & non volen¬
do adoperar le ceruellate, taglinofi 1e polpe d'vn' altra oca in pc-zuo!i,&ponga¬
noli i detti pezzuoli in corpo in loco d'effe cernei late,& cufnta,che far ~ lenza etfer
rifatta, pongali nello fpedo, Se facciali cuocer con lento fuoco pian piano, rico¬
gliendo quel licore,che cafca da baffo in vn vafo netto;& cotta, che fata l'oca in mo
do che non gocci più, colili quel licore per vn fetaccio, ponendoui vn poco di fai
trito, fe la empitura non farà fiata falata, & conferuifi il detto àrutto in vn vaio di
terrainuetriato in loco frefeo. E tal finterò e più appropriato per far min- Ire,che
per altre viuande. In quello medefimo modo fi potrà fare dell' anatra, & della.»
gallina noftrale. Si può anco fare in vn' altro modo, cioè morti ; he faranno i det¬
ti animali piglili il loro graffo priuo della pelle, & battafi, onero .lifi in boccon¬
cini , ouero peftifi nel mortaro di marmo, tenenendo l'odine di far lo nella cald a-
ra con l'acqua come fi fà quello del porco nel capitolo profilino fopraferitto. Si
può anco fare con vn' altro ordine,ponendo il graffo dapoi, che farà ragliato in vn
vafo di vetro groffo, & ponendofi il detto in vna caldara con l'acqua iredda, la_<
qual caldara fi farà bollire fin' à tanto,che il graffo fia liquefatto >& dapoi fi colerà
con vn poco di fa!e,& fi confettiera nel modo fopraferitto, Po >befi anco fare in
vn'altro modo, il qual è, che tagliato che farà il graffo, fi porrà in vna pignata di
terra inuetriata,& per diece libre di graffo meza libra d'acqua di tule :& quattro on¬
de di fai trito, & facciali disfare nella detta pignatta con foco lento, tenendo il va¬
fo coperto, & come farà disfatto,lafcifi bollire per vn quarto d'hora, & dapoi co-
3ifi per lo fetaccio in vn' altro vafo di terra, & conferuifi nel modo fopraferitto . Li
detti finirti fi potranno adoperare in loco di butiro per farne parte di torte, & alai
lauorieri diparta»

Per
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Per cuocere ogni fiirte di carni [alate , & [alami >
C'ap. C X111.

la cofcia del manzo falata, oucr del boue, & la coppa del boue affaticato da?

2iogo>&la lingua d'elfo bone òdi bufalo fon le partì più Saporite, & migliori, &
tirte le dette carni prima che fi cuocinino vogliono ilare in acqua tepida tìn'a tan¬

to^ chefiano molifcate, & fi hanno da cuocere in vnvafo agiato con acqua; le.-»

lingue alle voice fi potranno cuocere con acqua, & vino; ma l'altre parti vogliono
eiler cotte all' acqua, & li falam i richiedono d'efler feruiti fempre freddijma fe fa¬
ranno inifaltati,cuocanofi,& feruanofì come fi dice nelli lor capitoli.In quello me-

defimo modo fi cuoceno i prefciutti del cignale, & del ceruo.

Per cuocere ogniforte di[alami di carne di porco.
Cap, C X ir.

Li filami grò (fi, & !i prefciutti fi potranno cuocere con acqua & vino : e ber?

vero, che L prefciutti molte volte fi cuoceno con fieno nuouo, & acqua, & mag¬

giormente nel raefe di Maggio , il che fi fà accioche pigli l'odor dell'herba nuoua „
ma prima che fi cuccano vogliono ftare in acqua tepida, & per fare, che riman¬

gano più teucri quando faranno cotti, lafcinofi rifreddare nel brodo douefono
cotti,& dapoi cauinofi,& fi nettino del rancidume,che hanno d'intorno, li falamì

fpoglinofi del budello ; & feruanoficofi caldi,ò freddi abeneplacito. Alle volte i

prefciutti di porco gioitane fi cuoceno con latte di capra ò di vacca,hauendoli però

prima fatti tiare in molle nel modo fopradetto, & hauendoli fatto bollire in due_j
acque {empiici, cioè mutando l'acqua, come hauerà bollito la prima per vn'hora,

& hauendoli fatto più di mezo cuocere nella feconda ; canati dalla quale, e nettati

della cotica, e d'ogni altra immonditia, caldetti fi ponerannoin vn vafo, nel qual

fia tanto latte, che ftiano coperti per tre dita di vantaggio con due libre di zuccaro
per ogni quantità d' otto libre di prefeiutto ,• & faccianoli finir di cuòcere in_.

quello medefimo modo ; & come faranno cotti, feruanofì caldi con zuccaro, &

cannella fopra. Con quello medefimo ordine fi può cuocere la fommata di porco

benché alle volte fi anofla nello fpedo dapoi ch'é difalata. Le mortatelle, le lingue

d; po co,in budelli la barbaglia,& la ventrefca di porco( com' ho detto) fi cuoceno
con ligumi,& herbami, & fi ferueno calde . Lifalciccioni, che non fiano di eftre-

ma groffezza alle volte fi tagliano per lo trauerfo in fette, & fi fcaidano fu la grati¬
cola , & fi ferueno con fugo di melangole fopra.

Ver far daterie compojìzioni, delle quali fi- potrà empire ogni [orte d'animali
vj.tti, fi quadrupedi come volatili,che [i vorranno arroHire

nellofpedo. Cap. CXV.Piglili quattro libre di lardo, che non fia rancido, & battali con li coltelli minu-

IO f-?" libre & fegato di capretto - o d'altri animali quadrupedi,& volatili vfa-

u, <S-uig in in bocconcini.&giungali con efiì menti»,maioraina,pimpinèlla,& pe-
tiofemolo battuto,& quattro rolli d'oua crudi, vn'oncia trà pepe, & cannella, me-

/. i oijcia tisi garofaui,& noci mofeate pelle,meza libra trà prugnej& vifciole,ò ma-'£c ' ■& 1 eftate in loco d'elle vua fpina, ò agreflo intiero ,& ogni cofa fia
Deli niticoiata inlieme,roftando in arbitrio deponerui cafcio Slattato, fpisoli d'

at- ne. cipollette foffràte. Si potranno anco fare in vn' altro modo , cioè battuto

che tara i» lardo con altretanta carne ! nagra di vitella, o di caftrato , oucr di porco

§"™ a ;! e ' P 1Ili a di pelle,& nerui, & con ella quattro oncie, & me za di prefeiutto

vegliato,mcieolando con efle le fpetieiie fialette,& oncie quattro d'vua palilo,
& alcuni
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& alcuni pedoni di carcioffolli perleflati, ouer pugnoli mondi, &bennettf,&in
Joco di prugnoli, tartufoli. Si pofiono anco fare in vn' altro modo, cioè pigliando
per ogni quattro libre di lardo battuto libre due d'animelle di vitella, òdi capret¬
to perleflate, & vna libra di compolitione di ceruellate giale, quattro oncie di
zuccaro, quattro rolli d'voua,vna brancata d'herbuccie,prugne noue non troppo
mature, ouero pere mofcatelle fenza il fiore, & fenza il peccolo, & non mancan¬
do di ponerui le topradettefpetierie; in loco di animelle fi potranno adoperare^
ceruelle di vitella o di capretto, ouer di porco perleflate.Puo farfianco in vn'altro
modo 3cioè battuto,che farà il lardo giunganouifi due libre di fegato d'vn dellidet
ti animali quadrupedi ale (Tato, & grattato,con vn'oncia di finocchio dolce fecco,
fgranato, ouer pefto, fei rolli d'voua, quattro oncie di zuccaro, vna brancata d'
herbuccie tagliate minute, vna libra di cafcio grattato, vn' oncia, & meza delle-»

fpetiere fopradette, fpigoletìi d'aglio mondi, che prima fiano flati perlcflati. Oltre
tutte le foprafentte compofitioni d' empitura fi potrà adoperare di tutte le compo¬
fitioni , de quali fon fatte le tommacelie à rete foprafentte nel ca p. 105.

per far varie compofitioni, delle quali fi potranno empire diuerji membri
d'animali qadrupedi, &. molti animali volatili > U quali

fi batteranno da alejfare con acqua, ,

&fale. Cap, CXV1. .
Piglinoli per ogni libra di cafcio vecchio grattato, oncie fei di cafcio graffo non

troppo falato, & oncie tre di noci pelle nel mortaio, & monde oncie due di mol¬
lica di pane imbeuerata in brodo di carne, & pelta nel mortala , oncie tre di mi¬
dolla di boue tagliata in bocconcini, ouer butito frefeo, oncie tre di vua palla mo¬
da 5 mez'oncia tra pepe, &. canella, & zafferanno a baftanza, mefcolifi ogni cofa
infieme con otto voua in modo che lacompofition non fia troppo liquidane trop¬
po foda. Si può fare in vn'altro modo, cioè grattato,che farà il cafcio, fi mefcole-

t à con vna libra e meza d'animelle di vitella, ò di capretto perleflàte, & battute,
ouer ceruelle, giungendouivn oncia della medefima fpetieria , & zafferanno, &
herbuccie battute con fei voua, & con la detta compolitione pongali vua fpina, ò
agrefto intiero, &,vn poco di brodo gralfo per conferuarla morbida ; & in loco
dell'animelle fi potrebbe adoperare zinna di vitella. Il terzo modo è, che fi pelli
nel mortaro vna libra di mandole ambrofine monde : con vna libra di ricotte,vna
libra di zuccaro, vn'oncia ,& meza delle fopradette fpètierie, oncie fei di cafcio
vecchio grattato, oncie quattro di latte di capra, fei voile ben battute, oncie tre_>
di butiro tagliato in boconcini. Et volendo, che la detta compolitione rimanga_<
bianca, non vi fi pongafe non zengeuero , & le chiare deH'vòua. Si potrà anco
fare con vn'altro ordine, cioè fi batteranno con li coltelli le polpe di quattro petti
di cappone crude, & vna libra di lardo, due libre di pancia di porco frefea, cho
iia fiata periefiata, vna libra di cafcio feco grattato, vna brancata di herbuccio »
vna libra di cafciofrefco, due oncie delle foprafentte fpetierie, meza libra d' vua_>
palla,fei oncie di tartufali mondi, fei voue b attute/aì e a b afta nza,. zuccaro, zaffe¬
rano a beneplacito .Di tutte le fopradette compofitioni fi potrannaempire i bu¬
delli malìa di vitella.

Ver aleffare ogni forte di capponi, & galline noftrali. -
Cap. CXF1J.

Il cappone,che farà di meza età,cioè d'vn anno in deciotto meli, lari molto mi ■
giìote di quello d'eftrema vecchiezza ?per aleflare, Scpex arrolhre nello fprao^c

1 - - l'eiìadv--
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i 'eftade s'hìda pigliare il cappone, che fiaflato vn dì.& mezo mortofotto lapin-
ro a con li Cuoi intcriori, & il Verno quattro dì al più : fpiumolì afciutto, onero con
acqua calda, prillili de gl'interiori, & fciacquilì dentro, & fuora con più acque,Se
fe fi vorrà empire,empiafi d'vna delle fopraferitte compofitioni ; pongali dapoi al
foco in vn vaio con acqua che bolla , tk cotta che farà feruafi caldo con petrofe-
molo fopra. Nel medesimo modo si polTono acconciarle galline, hauendo però
accommodàto le cofcie,& l'ale all'vno,& l'altra.

per cuocere lefopradette volatili, capponi, galline , & pollanche in vn'
altro modo,con acqua ,&fale inteoltein rete, acciò riman¬

gano bianchi. Cap. C XV li 1.
Spiumato, che farà vndelli detti polli, & priuo degl'interiori, & laaato àpiii

acque, fe si vorrà empire di diuerse composition i farà in arbitrio, ma facciasi rifa¬
re con lecofcie raccolte, & beneaccommodate alfolito : habbiasi dapoi vna re¬
tedi vitella, ò di caftrato; ò di porco, & inuolgasi nella detta rete , & leghisi con
Io fpago, & facciasi cuocere con acqua, & fale, ouer con altro brodo di carne; &
cotto, che farà cauisi della rete, & leruasi caldo con petrofemolo fopra;si potreb-
beno cuocere con il detto polo nella rete fette di falzizzone, o prefeiutto, acciò sia
più faporito : ma volendosi ftufare con la rete, fpoluerizzisi la rete di pepe, can¬
nella , garofani, & noci mofeate, & habbiasi vna compositione di lardo ; & pre -
feiuttobattuto,&herbette,&cipollette battutte,&foffrite , & in loco di pre¬
feiutto adoperisi calcio,&voue crude, & pongasi la detta compositione fu Ia_»
rete, & nel mezo della compositione il poilo, facendo di modo , che la detta-,
compositione circondi tutto il pollo j & ligati, che farà facciasi cuocere in vn vafo
con brodo d'altra carne, che sia coperto di due dita, & non sia troppo falato, 8c
giungauisi delle medesime fpecierie, & agrefto chiaro il verno, & l'eftade viia^
fpina, ouerò agrefto intiero, & cotto cheiarà cauisi della rete, & feruasi con il
fuo brodo fopra. In quello medesimo modo anco si potrebbe accommodare iÈ
cappon fenza offa.

Perftufare ogni forte di capponi. & valline noftrali.
Gap. CXIX,

Li capponi, & galline noftrali pelati, & netti, che faranno de 11 Ior interiori lì
potranno empire d'vna compafionepofta nel capitolo 11 6.&i pieni, che faranno
lì polleranno in vno ftufatoro con vna libra di prefeiutto tagliato in fette , meza_<
oncia di cannella intera, vn quarto di zengeuero, vna meza noce inofeata,zaffe¬
rano a baftanza ; vna foglietta di vin bianco, vn bicchiero di agrefto chiaro, quat¬
tro oncie tra prugne, & vifciole fecche, & quattro altre oncie trà zibbibo, & vna
palla, & pongali tanta acqua nel detto vaio, che il cappone ftia coperto, & fac-
r' 1 ' Cr!?,CCrC con ^ va^° coP erto ' & figillato, che non polfa fiatare, & cotto che_^
lara, iemali con la fua compofitione fopra, che fe tal cappone non farà d'efti-e-
ma vecchiezza, come hauera bollito per vn'hora,&meza farà cotto.

Ter ftufare ogniforte dì capponi in vn' altro 'modo.
Cap. C XX.

Quando il cappone farà frolletto, effendo vecchio farà affai migliore, & pie¬
no , che farà d'vna compofitione come fi dille nel c. i ) <j. lì ponerà in vno ftufato¬
ro di terra,ouer di rame con tanto brodo d'altra carne, ò acqua che ha coperto di
se dita di vantaggio, con vna libra di ccruellatc, & meza libi a di crolla di cafcic >

Par-
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Panneggiano, & pedon di carcioffoli, ò di cardi ben netti, che prima habbiano
bollito, ò tratto vn bollo nell' acqua, & come è prelTo à cotto pongauifi vna {pina
onero agretto intiero con vn poco di pepe, cannella,& zafferano;& co to che farà
il detto cappone femafi con fette di panciòtto fpoluerizate di cafcio Panneggiano
grattato; & intorno al detto cappone ponganoli le ceruellate, & li pedoni, &ba-
gnifi il pane con vn poco di brodo,& femafi ogni cofa co fi calda: fi potrà anco ftu.
fare il detto cappone con rape in loco di carcioffoIi,& con nauoni gialli, & con ci¬
polle vecchie intiere che prima lìano ftate perleflate, ouer cotte alle bragie; volen¬
do però il detto cappone {pezzato, non occorrerà empirlo, ma fpiumato, Se net¬
to tagliarlo in pezzi, Se far foffnggerei detti pezzi con lo ftrutto liquefatto,o lardo
battuto;& foffriti che faranno giungali tanto brodo d'altra carne, che ttia ben co¬
perto , Se facciali finir di cuocere con il detto brodo, & mezo quarto d'hora prima
che fi voglia feruire pongauifi vua fpina,& vna brancata di herbuccie, Se volen¬
do fare ifbroelo fpetto, fi potrà fare con mandole monde pelle nel mortaro,non
mancando però di mettenti le fpetiarie, che fi fon adoperate di l'opra ; & volendo
fricafiea del cappone, come farà tagliato in pezzi, faccianoli alettare , Se cauinofi
dal brodo, Se fàccinofi foffriggere nella padella con lo ftrutto liquefatto, Se hab-
bianofi apparecchiati rolli di voua sbattute có agretto chiaro,& con il brodo d'ef-
fo cappone freddo, zuccaro, pepe, cannella, & zafferanno,8c ogni cofa pongali
nella padella, dandogli vna calda, mefcolando ella materia con la padella, fino a_>
tanto che venga a foggia di arodetto congedato, Se feritali con zucchero, Se can¬
nella l'opra.

peralejfare ogniforte di capponi,&fornirli con diuerfe compofitioni
Jopra. Cap. CXX1.

Volendo che il cappone fia più faporito, Se il brodo fia migliore, facciali cuoce¬
re in vno ftufatoro con brodo d'altra carne, & ceruellate freiche, Se mez' oncia di
cannella pefta, & cotto che farà, Iemali caldo, tramezzato con vnafuppa alla_.
lombarda, fpoluerizatadi cafcio grattato, zucchero, & cannella, & in elio brodo
fi potrà cuocere tortelletti, & con e (li tortelletti cuoprire il cappone con cafcio ,
zucchero,& cannella fopra. Ancora fi potrebbe aleflare elfo cappone con cauoli
bologneli, & mortatelle, Se ferttirlo con etti cauoli,& mortatc-lle fopra tagliate in
pezzi. Si può ancora,elfo cappone alefiàre con acqua fen iplice pieno, & voto, in-
uolto m rete di porco, ò di cattrato, per fare,che retti bianco,& cuoprirlo di bian¬
co magnare,ò di limonea con grani di mele granate fopra, c zucchero, ò di gine-
ftrata con zucchero, & cannella fopra,fciolto che farà dalla rete.

Ter alejfare il cappone fen^aojjò. Cap. CXX11.

Per fare tal viuanda, il cappone vuol clTere grotto, & carnuto, Se più pretto di
meza età,che vecchio, & fubito morto vuole eflere fpiumato afeiutto,quello fifa»
perche fpiumandolo con l'acqua,la pelle non retta coli forte, Se non può refiftere
alla cuci natura, ma effendo pellato con acqua aabbiafi auuertenza,che no fi rom¬
pa la pelle, cauifi gl'interiori d'etto cappone,lattandogli il collo,& piedi,initolgafi
in vn drappo di lino candido, Se con vn pittone di legno fe gl ammacchi l'otta, poi
con dettrezza cauinfegli le dette otta,riuerfando il cappone di modo che fi poffano
lattare bene,& guardili che la pelle dell' ali non lì rompa,perche malamente li po¬
tranno canate l'otta delle ponte delle dette ali:à vn'aloro modo lipollono cauaro

l'olla
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r offa d'effo cappone, cioè fpumaro che farà, triglifi per il filo della fchiena,& feor-
tichili tuttala fchiena , & con delhezza fe gli cauin l'offa della fchiena, & del pet¬
to , laffando la carne attaccata al/a pelle, ùmilmente fi caueranno quelle delle co>
foie; ma a quello,che fi sfende per la fchiena non occorre cauargli gl'interiori fe
non quando è fcorticato, & accommodato,che farà efTo cappone in vno dclli fo-
pradetti modi,pigline ,c polpe del petto d'vn' altro cappone crude, Se vna libra.,
tra prefeiutto, &/ardo, & battali ogni cofa minutamente con i coltelli, giungen¬
doli mez 'onria di fpetierie communi,& vna brancata d'herbuccie tagliate minute,
dui roìfi d'oua, Se due oncie di cafcio grattato, & d' effa compofitione riempiali
il cappone,facendo che la co mpofitione vada nell' ali, & cofcie& cucili in modo
che non poffa vfeire la co mpofitione, pongali elfo cappone con l'ali ricolte, Se le
cofcie acconcie in vn vafo di terra ò di rame ampio, nel qual fia acqua fredda, Se
pongali al fuoco effo vafo col cappone dentro, dandogli la forma con la mano,&
facciali bollire pian piano elfo vafo lino à tanto che il cappone fia rifatto, hauendo
auuertenza di legargli i piedi appreflò l'vno a l'altro , perche non effendo legati
non pigliarebbe coli bella forma : rifatto che farà fi potrà aleflare , & Alitare
in tutti lifopiafcritti modi , & quando fi vorrà feruire , fe gli cauerà il filo de¬
liramente , & feruirlì caldo, Se volendolo arroftire allo fpedo, rifatto,che farà elio
cappone fenz'olfo ripieno, fi cauerà del brodo, & fi porrà à raffreddare in acqua_.
fredda,& canato,che farà d'ella acqua, fi circonderà di tette di lardo, fpoluerizate
di fior di finocchio,& fale,& pepe,garofani, & cannella ; e intorno ad elle vno fo¬
glio di carta reale, omo di llrutto, infpeditì,& facciati cuocere a lento foco, & 1n_.
luoco del lardo, Se della carta fi potrà inuolgere in rete;ancora li potrà in luogo
della rete impillottarlo di minuto lardo, facendolo cuocere nel modo fopraferitto,
& cotto, che farà, feritali caldo con il fuo fapore fopra,fatto d'aceto rofato,zucca-
ro, vua palla,pepe,cannella,& garofani. Hauendo auertenza che il cappone c' hi
da elfere arrollito,non fia priuo di piedi,& collo,& che fia pieno di quella compo-
fitione,della qual s'empiono gli arrotli nel capitolo 11 f.

Per alejfarej& accommodare il cappone fopramentato.
Cap. C XX III.

Spiumato che farà il cappone, & netto delli fuoi interiori, pieno, òvoto, fac¬
ciati aletfare con brodo d'altra carne, onero con acqua con vn pezzo di prefeiut¬
to , & pepe ammaccato;& cotto che farà,canili dal brodo, & lafcifi fcolare, & da-
poi dianofigli alcuni tagli tri le cofcie, Se il corpo, & il petto, &fpoluerizzifi per
tutto,ce maggiormente negli tagli d'vna compofition fatta di zuccaro, pepe, can¬
nella, garofani,noci mofcate,& fior di finocchio ;& lafcifi rifreddare, Se quando fi
vora feruire, feruafi freddo con limoncelli- tagliati fopra. Si potrebbe anco prima,
che li fpoluerizzaffe, sbruffarlo d'aceto rofato.

Per arroftire il cappone nello fpedo in diuerfi modi.
Cao. C X XIV.

Ugni volta che il cappon farà giouane, per arroftire farà femp e migliore del
^et Jrio. ina volendo arroti: re il vecchio,è necetfario, che fia alquanto frollo. E
pu 'u.o, & netto che farà delh fuoi interiori, pieno ò voto,fi farà ritare nell'acqua

»? c he farà, fi cauerà,&s'impillottcr. di pillotti di lardo minuti ;
liti: lata pieno,fi potrà far fenza. Infpedifi poi, Se faciali cuocere con foco tem¬

perato nel principio , Se comecomincierà àgocciare,diafigliil foco gagliardetto,
cuoi. ìc nel cuocere rimàga più morbido,& fe non farainipillottato,bagni(i có lo

I llrutto
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ftrutto liquefatto,ò lardo colato, Se cotiche farà feruafi caldo con fugo di meJan-
gole , ò di limoncel'li fopra. Si potrà arroftire il detto cappone nello fpedo, quando
ìaià giouane nel modo che fi atrofie il faggiano nel cap. 15 6.

Ter arrojlir nello [pedo il cappone, chef rimafia flato mez,o alenato,
Cap. CX XV.

Tal viuanda fi fà rare volte, Se folo quando ve n' è gran bifogno.Quando il cap¬
pone farà mezzo alélfato con acqua, &fale, pieno ò voto,cauifi dal brodo,& pon¬
gali cofi caldo nello fpedo, & facciali arroftire con foco temperato, bagnandolo
fpeflo con Io ftrutto liquefatto, ò con lardo colato caldo, Se fpolueozzifi fubito di
zuccaro, cannella, fior di farina, pan grattato, & fior di finocchio, Se prefo che
hauerà colore a baftanza,feruafi caldo con limoncelli tagliati fopra.

Perfoffriggere il cappone in diuerfì modi. Cap. C XXVI.
Facciali più di mezo cuocere il cappone con acqua, 8c fate, & ripartali in quat¬

tro quarti, & facciali ftare per otto hore in vna compofitione di vin bianco, aceto,
modo cotto, pepe cannella, garofani, noci mofeate, pitartamo pefto,& fpigoli d'
aglio ammaccato, cauifi dalla detta compofitione,infarinili,& friggali in ftrutto li¬
quefatto , & fritto che farà,feruafi caldo con vn faporetto fopra flirto del medefimo
adobbo. Si potrà anco dapoi che farà canato dalla compofitione far finir di cuoce¬
re fu la graticola fenza infarinarlo; Et di più il cappone fi potrebbe sfendere per la
fchiena cofi crudo, & farlo ftare in fale per due giorni, & farlo più di mezo aleffar
con acqua, Se fale;cauandoIo d'elfo brodo, & tagliarlo in pezzi, Se foffrigerlo con
ftrutto liquefatto, ò con lardo colato. Il detto cappone vuole effer fempre prefo
nei Lifua ftagione, cioè il giouane dal mefe d'Agofto per tutto Natale, che il vec¬
chio è per tutto l'anno.

per aleffar e, & arroftire galline, & pollanche noflrali, & palanche
d'India. Cap. C X X l 11.

Piglili la gallina nella fua ftagione, la quale è da Ottobre fin'a mezzo Marzo ,
eccettuando fempre la chioccia,& fon buone quelle che faranno apaftate , come
le tengono li pillatoli di Roma, li quali fubito che fono ftate morte le fpiuma-
no afeiutte . E tal gallina come farà netta dellifuoi interiori, fi alcffera con acqua,
&fale,&fene potranno fare tutte quelle viuande, che fi fanno del cappone alef-
fato nel capitolo 117. La ftagione della polanca Romanefca comincia dal fine di
Giugno, Se dura per tutto Febraro, & tal volatile non vuol pallate fei in otto meli;
percioche come comincia a fare voua, non s'intende più effer pollanca: «Svolen¬
dola al eli are, onero arroftire,come farà fpiumata con acqua calda , le fi leuaran-
110 gì' intcriori, & quell'olio che hà nel petto con deftrezza ; il che fi fà acciocho
il petto nel cuocer venga più formato, & aleffifi, ò arroftafi piena, ò vota come fi
alelfa, Se arrofte il cappon fopraferitto, & volendo affaggianark lafcinofi 1piedi,
& la tefta, & dapoi tengali l'ordine che fi tiene nel faggiano nel capitolo 1 i 6. in->
tutti li fudetti modi che fi accommoda la polanca noftrale, fi può anco accommo-
dar quella d'India.

Ter cuocere nello Cvedo, & in altri modi ilpolletto, cioè ilpollaflro piccio- ft

lino. ^ Cap. CXXV111.Quando il polletto non pafferà fei fettimane.farà buono per arroftire, Se fi fpni-
mcrà afeiutto , ò con acqua calda, nettandolo delli fuoi interiori, Se empiendolo d]
lardo battuto, Se finocchio verde con il fuo fegatello, & rolli d'oua crudi, co fpe-
tierie communi,lafciandoli il capo, Se li piedi, Cuciali il bufeio di modo clic il pie» j .
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no non poffa vfcire, facciafi rifare all' acqua che bolla, &impillottifì minutamen¬

te di lardo, & inlpedifi per lo trauerfo, ò per lungo, & facciali cuocere con fuoco

gagliardo ;& cotto che farà,feruafi con limoncelli tagliaci fopra, ouero con fugo
di melandole. Si potrà anco arroftire con fette di lardo intorno, nel modo che fi
atrofie ilfaegiano, & dapoi che hauerà tratto vn bollo nell' acqua, & fi potrà fare

ftare per viigiorno in adobbo , & poi foffrigger e nel modo che fi foffrigge il cap¬

pone nel cap. a/- Tal polietto fi ha da pigliare nella fua ftagione ; la qual comin¬
cia dal me/e d' Aprile, & dura per tutto Giugno, benché in Roma fe ne trouano

d'ognitempo. Delli pollaftri più graffi, cioè galletti fi potranno far tutte le viuan-
de,c?ie fi fanno della pollanca nel profilino foprafcritto capitolo ; ma volendo fili-
fare > ò fotteftare, fpumato che farà, pieno ò voto, facciaglifi trarre vn boglio neh'

acqua, & poi facciali foffriggere co fi intero in firutto liquefatto, ò in lardo colato
in vn vafo di terra, ò di rame, voltandolo fpeflo; & foffritto,che farà,pongami! tan¬
to brodo di carne, che fila coperto con pepe, cannella, & zafferanno, & alcune^»

fettoline di prefciutto ,• quando farà cotto, & non disfatto pongauifi vua fpina, ò
agretto intiero, ouero prugne, &vifciole( il che farà fecondo 1 tempi, ) & vna_j
brancata di herbuccie ; & cotto, che farà feruafi caldo con il fuo brodo fopra. Alle

volte fi potrà incorporare il brodo con cafcio, & voua; & effo polietto fi potrà cuo¬
cere con pifelli, &c faue frefche, & brodo d'altra carne, che non fia troppo falato,
doue fia lardo battuto,& mortateli e, ouero gola di porco tagliata in fette,ò cemel-

late giale ; cotto, che farà, feruafi con il fuo brodo, & con la fua compofitione fo¬

pra , & quando il pifello fotte tenero, cuocafi con Iafcorza. Si potrà cuocere il det¬
to polaftro dapoi che farà pieno con zucche nofirali, & lattuga ripiena, & anco

dapoi che farà fpiumato, & netto de gì' interiori, fi potrà tagliare in pezzi, & fof¬

friggere con fette di prefciutto, ouero con fette di gola.

Per arrofiire allofpedo piccioni domeflici, ò di torre .
Cap. CXX1X.

Volendo arroftir allo fpedo piccioni domicilici, ò di torre, hanno da efiere mez¬

za piuma, & fubito morti, &fpiumati con acqua calda, & leuati loro gì' interiori

faluo il fegato, il qual non hà fiele, & fi hanno da empire d'vna compofitione li¬
mile a quella del polietto nel profilmo foprafcritto capitolo detta;& come faranno

pieni> fi hanno da rifar nell'acqua, <k infpedarfi fenza impillottarli,& fi fanno cuo¬

cere con foco gagliardetto, & fi fernono più tofio vn poco verdi, che troppo cor¬

ti , con fugo di melangole, & zuccaro fopra, ò con altro faporetto a beneplacito ,
& quelli,che non faranno pieni, fi potranno impillotar di lardo.

Per cuocere i[oprafirittipecioni alejji, ò in altro modo.

Cap. _ CX XX.

Spiumati cne faranno,& netti de gl'interiori, taglinoli loro il capo,ò i piedi;& le
puntcdell aie, & fc fi vorranno empire, empianoli della compofitione ordinata

per empire il cappone nel cap. 117. & alefiìnofi con acqua, & fale, & fi fìufìno in
tutti quei modiche fi fiufanoi poiletti nel cap. 127. Ma volendoli fenza offa, &

ripieni,tengali 1 ordine datto del cappone nel cap. 121.Quelli fenza offa che faran¬

no pièni, & peri effati, fi potranno ftar 24. hore in adobbo reale fato d'aceto, zuc¬

chero , vin bianco,pitartamo, pepe/ale,garofani,noci mofcaté,& cannella, & da¬

poi infarinare, & niggere nello firutto liquefatto j & fritti, che faranno,feruifi cal¬

ai con vn iapore facto del medefimo adobbo , Si. con vua paffa , Se zibibbo
I 1 cotti
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cotti con e fio adobbo. Volendo fotteftare al forno i detti piccioni fenza oflb, co¬
me faranno pieni, fi polleranno in vn tegame di terra con lardo battuto, & il ver¬
no vi fi poneranno prugne, & vifciole fecche, & pezzi di mele cotogne, «Sd'Efta-
de vua fpina, ò agretto intiero, & prugne verdi mal matiure, & altri fami, Se fpe-
tieric communi, & fette d; gola di porco, che non fia rancida, & vn poco di m 1Lj
bianco, &tanto brodo d'altra carne fenza fa le, che ftiano coperti, ò tanta acqua.
Faccianoli cuocere in quefto modo, riuoltandoli alle volte ; & cotti che faranno
feruanofi con le medefime materie fopra. In quefto medefimo modo fi poffono
acconciar quelli con l 'otta. Quefti volatili faranno perfetti nella loro ftagione, la
quale delli domeftici comincia dal mefe d'Aprile, Òc dura per tutto Settembre, &
di quelli di torre dall'Autunno per tutto Maggio, ancorché in Roma fe ne troui
ci' oi;ni tempo. Vogliono molti che i piccioni di Terni fiano migliori del circuito
di Roma.

Per arre/lire nello [pedo i piccioni di ghianda palombelle, {elicette,
beccaci ,CTgarganella. Cap. C XX X1.

Tutti li fudetti volatili hanno da edere {piumati afeiutti iubito che faranno prefi,
&: fi hanno da rifare alle bragie fenza cariarne gì' interiori. ( Il piccioli di ghianda
fi potrà impillottare di lardo , lafciando le ghiande nel gozzo , & cofi le palom¬
belle , ma gli altri quando fon gradi non occorre impillottarli. ) Rifatti che faran¬
no fu le bragie, fi hanno da fpoluerizzare di fale, & fior di finocchio , & ponerfi
allo fpedo >'& farfi cuocere, & cotti fi feruonO caldi. La beccaccia, & il «'arganel¬
lo fi potranno feruire con fette di pane bagnate di agretto, & mollo còtto pofte
fopra d'effe, le quali faranno fìat e fotto in la iotta quando i detti volatili fi cnoce-
no. Tutti i fudetti volatili quando faranno fiati leuati loro gli interi ori, dapoi he
faranno arroftiti fi potranno feruir con diuerfi fapori fopra. La ftagione delli detti
volatili comincia di mezo Settembre , & dura tutto Febraro.

Per cuocere i detti volatili in brodo lardiero.
Cap. C XXX li.

Spiumati, che faranno afeiutti, & priui delli loro interiori, taglinfi loro il capo,
& li piedi , & lauinofi con acqua ,& vin bianco. C'olifi la detta lauatura per Io fe-
t accio, & pongali in vn vafo di terra, òdi rame confette diprefeiutto, & gola di
porco, & fpetierie communi. &; prugne, ik vifciole, & cime di faluia, & motto
cotto, òzuccaro, & vua palla, ò zibibbo, & nel detto vafo (ì pongano ì detti vo-
la:ili,facendo che ftiano coperti di brodo, poi turi fi il vafo, & facciali bollire fu le
bragie lontano dalla fiamma . Et cotti, che faranno feruanofi con le medefimo
compofitioni fopra.

Per arrcflire ,&accommodare tortore >&quaglie in più modi.
Cap. CXXX 111.

Piglili la tortora nella fua ftagione, la qual è del mefe di Giugno per tutto No-
uembre, & fubito,che farà morta, fpiuroafi afeiutta , & facciali rifare alle bragie^
fenza canarie gl'interiori, infpedifi per lo :rauerfo, & facciali cuocere con fuoco
gagliai„ ito voltandola in fretta, accioche il graffo non li coli da baffo , & cornea
far. i prel. a cotta, facciali la crollata di fior di farina, fior di finocchio, zuccaro,fa¬
le, & pan gu. iato, & cotta che farà feruafi calda. Per difeerner le gipuani dal!e_j
vecchie, fi he. da faper che le giouani hanno la carne più negra,& i pi "di più bian¬
chi , & le vecchie la carne bianca, & i piedi roffì.In quefto medefimo modo li può
arroftire la quaglia quando è grafia,la ttagion della quale comincia da mezo Ago-
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fio, & dura per tmto Otto;- re. F quantunque dalle bande di Roma, & maggior-
ine 'ire daHolha, & l'orto, la pi nera ne paflì gran numero, nondimeno non
fon cof buone come nella dee: cagione. Alle volte le quaglie graffe fi mifalta»
no confale ,& fior di finc-cchio Si fi lafaano ftar in vn vafo di terra tre è quattro
giorni ■& poi fi'forTi' ^ono ne oftnuto liquefatto con cipollette, &fiferuono
calde con pepe f ypnYS. angoli ff a ano permezo, & fi fanno (bar vn giorno, &
più in adobbo , & da pois in'ìijmano , & fi friggono nello ftrutto liquefatto, &
fi fenidno calde con zucca*ro,&fugo di melangole fopra,ò con il medefimo adob¬
bo fopra caldo.

Per cuocere nello rpedo, & in altri modi, tordi, merli, & lodole.
Cap. C XXXIV.

Piglifi il tordo nella fua ftagione, la qual comincia al fine di Settembre, Si dura
per tutto Febraro,& fopra il tutto i ' detto vccello \ noie effer frefeo per e (Ter buono.
Si Ipiumerà afeiutto fenza camme gl'intcriori ,& fi farà rifare alle bragie, ouero
al calore del foco, tagliandole la punta dell'ale, & s'infpederà pertrauerfo,trame-
zandola con vna foglia di lauro, & vna fetra di lardo, ò con laicizza ; Si facciafi
cuocere con foco gagliardetto, & cotto che farà,feruafi caldo con fugo dimelan-
gole, &fale fopra.Nel medefimo modo fi può airoftireil merlo,&la lodola, pi¬
gliandoli nella loro ftagione, la qual comincia da mezo Settembre, 8i dura per
tutto Genaio.il tordo è più bianco di piuma, & de piedi che il merlo, & è migliore
d'effo merlo. Dapoiche faranno leuati gl'interiori alli detti vccelll J& arroftiti nel¬
lo (pedo, fi potranno cop rir di ciuiero, ò di capriotata, ò d'altro fapore a benepla¬
cito. La lodola non cappelluta è molto migliore della cappelluta.Li detti vccelli fi
potranno anco cuocere in brodo lardiero,& in tutti quei modi, che fi cuoce il pic¬
cione di ghianda, quando faranno priui de gl'interiori, come s'è ordinato nelc.
130.& 131. In quello modo fi può accommodare lo ftornello,e'l gagiotto gioua-
ne, & lefoleghe.il detto (tornello nel tempo dell' vna è più graffo, che d'altro
tempo. Maio nonio lodo con quanta graffezza che egli habbia, percioche-.
fempre è amaro .
Per cuocere nello[pedo, & accommodare in più modi pajjèri, petti rofsi, & altri vc-

celletti. Cap. C XXXV.
La primauera quando i pafferi, i petti rofiì, & altri vccelletti fongiouani, fpiu-

mati fubito che fon morti afciutti,& lenza cauarne gl'interiori, fi poffono arrofrire
nello fpedo, tramezati con fette di lardo, ma gli vecchi 11 Verno (ì potranno cuo¬
cere in brodo lardiero, come fi cuoce il pic. ion di ghianda nel cap. 131.

per arroftire beccafichi,ortolani, & rondoni.
Cap. c XX XVI.

Pighfi il beccafico nella fua ftagione, la qual comincia dal mefe di Luglio fin'a
mezzo Ottobre ; & ! ortolano, la cui ftagione è da mezzo Ottobre per tutto Fc-
braro,( li qualli vccelletti nella Marca, Snella Romagna fi conferuano molto
con il miglio, & con il panico )'& il rondine,il quale ha gran bocca,& grandi ali,
&.i piedi piccioli, & la tefta quadra, &la cui ftagione, quandoè giouane co-
lancia dal tìnd Aprile, & dura per tutto Giugno, & tutti 1 detti tre vccelletti fu¬
bito morti,fpiumati afoutti fenza cauarne gl'interiori fi arroftano nello fpedo, tra¬
mezati con fi te di lardo, &■ foglie di faluia, facendo lor la croftata di fior di fari¬
na, zuccaro, pan grattato, &for di finocchio, & come faranno cotti,feruanfical-

1. 1pouon i.nto > uoccre (otto le bragie, inuolti in fette di lardo, foglie divite,
Secar—
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Òc carta bagnatala volédoli ftufare,& farne brodo lardicro, cauinofigli finteria
ri,ancorché,per quei che io trouo/iano affai migliori arrofti nellofpedo, che in al¬
tra viuanda.

Per arrostir nello fpedo, & accsmmodare in più modi ogni forte di foggiani &
faggiane vecchie. Cap. C XXX VII.

I faggiani fon di due forti,cioè faiuatiti,detti galli di montagna,& nolfrali ■
di montagna è negro come il corno, ha le palpebre de gli occhi rode, Se il becca
Jifcio, & è più groflo del noftraIe,de' quali nelle montagne de Grifóni, Se Suizzeri,
«e nafeono molti, & la loro ftagione comincia dal mefe d'Ottobre, & dura per tut¬
to Febraro: nel tépo della neue è molto graffo.Il noffrale mafehio ha le piume,che
tirano al color dell'oro picciolate di pauonazzo, & più colori: ha la tefta, Se il col¬
lo pauonazzo, & le palpebre de gli occhi raffa, Se la coda lunga macchiata di co¬
lor negro. La femina non è tanto graffa, ha la piuma variata del mafehio, & c di
color bigio. Se è molto più grafia l'Autunno,che d'altro tempo.La ftagione del ma¬
fehio, Se della femina nolfrali comincia da Ottobre, Se dura per tutto Febraro. Li
detti volatili dapoi che faranno morti hanno da ripofar con la piuma, & con gl'in- '
teriori in corpo il uerno per fei giorni,& l'Eftade un dì, e mezo,& fi fpiumanò asci¬
utti,&fe ne cattano gl'interiori,& fi fpoluerizzano di dentro nel corpo di fale, di fi¬
ordi finocchio & pepe -,Se volendoli empire della compofitione dettanelc. 115.
fi potrà fare; ma per breuità,& per far che rimangano più faporiti, pongali nel cor¬
po vn pezzo di lardo impillottato di chiodi di garofani, Se pannochie di finocchio
dolce,verde,o fecco;& accommodati che faranno,cioè raccolte le cofcie, Se cufci-
toil buco,faccianoli rifare alle braggie, ò all'acqua bollente; Se rifatti che faranno,
ponganoli alcuni chiodi di garofani nel petto,& habbianofi fette di lardo follili,
quanto vna cofta di coltello fpoluerizate di fai trito, & fior di finocchio fecco, &
pongafene vna fopra la fchiena, Se l'altrafotto la pancia d'elfi volatili,& congiun-
ganfi infieme, di modo che fiano tutti coperti, & intorno ad effe fette vn foglio di
carta reale, onta di {frutto per ciafcun d'elfi, infpedinofi, Se faccianoli cuocere a
lento foco. Se cotti che faranno,cauinofi dalla carta, Se dal lardo,& feruanofi caldi
con falfa reale in piatti, onero con fugo di mele granate, & zuccaro fopra. Quelli
che faranno rifatti in acqua bollente fi potranno impillottare di minuto lardo, non
mancando però d'armar loro il petto con alcuni chiodi di garofani, Se fiocchetti di
cannella; & chi vorrà conferuare il collo con la piuma, ponga il detto collo con la
iella in un cannon di cana, Se circondi il camion di carta,& nel cuocere il foggiano
tenga vn mattone dinanzi al collo, accioche il calor non faccia crepar la canna;
Et volendo farlo in vn'altro modo,circondili il collo di carta a più doppi], Se fopra
quelle doppiature pongali vn'altro foglio di carta onta di ftmtto,ò di oglio,perche
farà migliore che bagnandola d'acqua; volendo ftufare, ò far brodo lardiero d'ef-
fi faggiani, tengali l'ordine datto del piccion di ghianda nel cap. 131.

Te r cuocere dio fpedo, & in altri modi cotorne, (lame vecchie, &frangolini,
Cap. CX XXVI11.

Le cotorne fon alquanto più graffe delle ftarne, hanno la piuma bigia maccbia-
ta ^ ne S ro > & li piedi, Se i 1 becco rolli. Li frangolini,che fon portati a Roma di Si¬
cilia, Se di Spagna,fon della medefima groffezza delle cotorne, Se di piuma bigia .
Le ftarne fon di piuma di color di ruggine, & hanno poca coda,& il piumino più
ibleo delii fuddctùTuttj tre però fon della medefima ftagione, che il faggiano, Se
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volendo ai'i'oftirlo nello fpedo,tengafi l'ordine, che fi tiene del foggiano nel prof-

fimo foprafcritto capitolo.Dapoi che farrano arroftiti allo (pedo,fi darà loro alcun

tiglio nel petto per lungo, & due tagli nelle cofrie preflo le giuntare, & fi farran-

no ftare per vn quarto d'hora ftufatti in vna compofitione di fugo di melangolo,
& di limoncelli, zuccaro, acqua di rofe; fai bianco, cibibbo fenza anime, cannel¬
la & Garofani, & fi iranno ilare ftufati fopra le ceneri calde, fi feruiranno caldi

con ifdetto fàpor /òpra. Si poflono anco feruire dapoiche faranno arroftiti, & ta¬
gliati con capparetti, zuccaro,& cannella fopra, ouero con fette di limoncelli, &

zuccaro fopra.Nel medefimo modo fi poflono accommodare la pollanca noftra-

le, Se quella d'India. Volendo ftufare, & fare in brodo Iardiero i detti tic volatili,

tengali il modo ordinato del piccioli di ghianda nel cap. r 51. Volendo aleflàrii
con cardi,ò cauoli Milanefi,ó Bolognefi, come faranno mezzi cotti allo fpedo, ta¬

glinoli loro i piedi, & la tefta, & faccianoli finir di cuocere con elfi,cardi ò cauoli
& brodo di carne, & barbaglia di porco, & ceruellate » temendoli con le detto

materie fopra.
Per arrottir nello fpedo ftarnotti, faggianotti, & perniconi.

Cap. C XXXIX.

La ftagione delli ftarnotti,faggianotti,&: perniconi,comincia di tutti egualmen¬
te dalla metà di Luglio, Se dura per tutto Settembre, & delli più graffi da Settem¬

bre per tutto Nouembre. Volendo arroftire i piccioli nello fpedo, fubito che fa¬

ranno prefi, fpiuminofi afeiutti, Se nettinoli delli loro interiori,lafciando le teftc_> 5
& li piedi -,Se empianoli d'vn poco di lardo battuto, & finocchio frefeo, herbettc
battute, rodi d'oue crude, & ipetierie communi ( il che fi fa per conferuarli mor¬
bidi ) cufciafi il buco, & accommodinfi le ale, & cofcie in modo, che ftiano in-

nolte, & faccianoli rifare alle bragie, inuolganofi in rete di vitella, ò di caftrato ,

ouero in fette di lardo con carta intorno fpoluerizzati di fale, & garofani, Se fac¬

cianoli cuocere; & cotti che faranno, feruanofi caldi. Li faggianotti hanno i piedi

più negri, & il collo più longo delli ftarnotti, & delli perniconi, & comparifcono

•prima i faggianotti, che gli ftarnotti, &femprefono maggiori di corpo. Li detti

volatili fon fempre migliori nudati alla forefta, che in cafa ; il clic dico perche in
Roma fene allenano.

Per arrostire nello [pedo il p nuoti nostrale .
Cap. C X L.

Il Pauon noftrale volatile, è molto conofciuto per le fue belle piume,hà il col¬

lo di color pauonazzo con vn cappelletto in tefta, & la coda lungafegnalata d'oc¬
chi pauonazzi, ma li piedi grofletti,&negri; Si trouano delli detti pauonibian-

.? canie ^ negra , ma più faporita di tutti gì' altri volatili ; volendo arroftiiio

.nello fpedo, piglili il vecchio dal mefe d'Ottobre per tutto Febraro, Se dapoi

che lara morto, lafcifi ftare otto dì fenza fpiumarlo, & fenza leuarli gl'interio¬

ri , Se dapoi fpmmifi afeiutto ( che quantunque fi potrebbe anco fpiumar con l'ac¬
qua, nondimeno e meglio fpiumarlo afeiutto, accioche rimansapiù fauoiito,
m "n" » §, lon ?P a ' a P e '' e ) &fpiumato che farajetiirofcgli l'interiori,lafciando
o 5 « , P V, 1cr n la P ium a > tagiinofegli l'ale, & nettifi di dentro di quel fal¬

ciacelo, oc haobiafi per nettarlo vn panno di lino molto bianco, Se pongali vn_>

tetro caldo da vn capo dentro il corpo per lo buco dondegiifono ftati iellati gii

'S'?T e « C le " on tocc !Kla came > i! ch e fi fi per cauargli rhumidità,&

a 1110 mal odore,& volendo empirlo,empiafi d'vna delle cópofitioni ordinate nelcap.

La
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c. 11 j. onero fpoluerizzifi di fai e, fior di finocchio, pepe, garofani, & cannella,
& ponganofigli nel corpo panocchie di finocchio, fecco ,&vn pezzo di lardo,
che non fia rancido, impillottato di chiodi di garofani, onero pezzi di ceruellatì
fini, & facciati rifare nell'acqua, ò nelle bragie, & armifi il petto con chiodi di
garofani ("che fi potrà anco impillottare ò inuolgere infette di lardo nel modo
ordinato del foggiano nel c. 12,6. ) 8c facciali cuocere a lento fuoco , & con-
feruafigli il collo con la piuma come al foggiano. Serualì caldo, o freddo a V>e-
neplacìto con diuerfifapori fopra in piatti. Potrebbefi anco per bellezza, dapoi
che farà cotto, & rifreddato, ongerli il petto di roflì d'oua, omelie , & pari¬
mente le cofcie, & congegnami fopra pignoli , confetti , cinamometti confetti,
ò anici confetti ; & quando fi ferne, ponergli fuoco profumato in bocca. Si può
far in vn'altro modo, cioè morto che farà il pauone, fi fcortichi, cominciando da
filo perii petto, & lafciandola fella attaccata alla pelle, & l'ale, la coda , &li
piedi. Cotto che farà, & il bullo voto lafcifi rifreddare, & congegnili con vn fer¬
ro di mezo d'vna tauolletta a foggia di meza luna, i! ferro che agrappi il corpo nel
mezo, & vn'altro ferro congegnato apprettò alla luna, il qual vada dritto al collo;
vn'altro più balTo del primo a meza luna di dietro, che folìenti la coda , due altri
ferretti inuclliti nelle cofcie: & dapoi con deftrezza, ftendafi la pelle fopra il cor¬
po d'elfo pauone,accommodandola in modo,che il collo,la coda,& li piedi ftiano
filli fopra i ferri, & in tutto habbia la forma, come fe folle viuo. Nel detto corpo
fi potranno porre vccelletti vini diuerli,& in bocca fuoco fatto d'acqua vite,& can¬
fora, onero d'altre materie. Latauoletta fia circondata di rametti di mortella, ò
bollo, & fia accommodato vn buco fotto l'ale nel corpo,che quando il Tondan¬
te vorrà tagliare, gli vccelli polfono vfeire. Li palloni mezani li potranno arroftir
come s'è detto del foggiano nel c. 12,6. & li picciolini come li foggiano!» nel prof-
fimo fopraferitto cap. Li vecchi quando fon arroftiti fi polfono conferuare il Ver¬
no otto,& anco fin'a dodeci giorni, l'Eliade tre, percioche la iiia carne è men cor¬
ruttibile, che rutti gli altri volatili. De gl'interiori non è buono altro che il fegato,
il qual'è picciolo, & di color pauonazzo . Il maggiore èil piùfapoiito,& 1! miglio¬
re di tutti gli altri volatili, &fifàalefTare, & dapoi fi lafcia refreddare, &s'impi-
lotta di lardo minuto, & fi fa finir di c uocere nello fjedo , onero dapoi ch'è mezo
alelfato, li taglia in due parti, & fi frigge nello ftrutto liquefatto infieme con il fuo
fegato.

Per arroftire il gallo, & la «attiri a d'India, li quali in alcuni luochi d'Ita¬
lia fi dimandano fanoni d'India.

Cap. C X L I.
Il gallo ,&• la gallina d'India fon molto più graffi di corpo, che non è il pauone

noftrale, & il gallo fa la ruota ancor egli coinè il pai: ">ne noftrale, & ìu le piume
negre, & bianche, & il collo crefputo di peile, & in capo la tefta vn corno di car¬
ne,' il qual quando il gallo fi corruccia, gonfia, & vien grolTo in modo,che gli cuo-
pre tutto il moftaccio, <k alcuni altri hanno il detto corno roffo tnefcolato di pauo-
nazzo,& largo di petto, & nella piata d'effe petto ha vna panorch: : difetolea mo¬
do di quelle del porco congiunte nelle piume, & ha la carne molto più bianca, &
più molle del pauone noftrale,&. fi frolla più prefto che il cappone,&altri limili vo¬
latili. Volendolo arroftire nello fpedo.noa fi laici ripoiar: dopo ia fua morte il ver¬
no con li fuoi interiori in corpo più di quatro in fei giorni, 8c l'Eliade di ciiu gior¬
ni , fpiumifi afdutto ò con acqua calda ( come fi ìia da Ipiumare anco la gallina )
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di vna banda appretto al detto oliò, & ftacchiafi con deftrezza la carne dal detto
olio & ualifi la punta dal detto oflo con vn coltello,*, he rada, & ricufciafi la pei-
1- & volendoli empire empiafì d'vnadelle compofitioni dette nelCap. i irra¬
dinoli 1' ale, & lafcirig li la tefta, & li piedi, & facciali ri foie nell'acqua, & rifatto
che farà ,'lafcili rifreddare, & impillottifi di lardo minuto, benché effondo graffo,
& pièno'nou occorrerà-impillottarlo di lardo , mà vi fi haueranno da ponere al¬
cuni chiòdi di garofani ; infpedifi, & facciali cuocere adagio ; tal volatile fi cuoce
molto più prefto che il pauone noftrale. Della polpa del petto fi poffono fare pol¬
pette , ballotte, & tutte quelle viuande,che fi fanno della carne magra delia vitel¬
la mongana, nel Gap. 43. & 47. cofi anco di quella della gallina d'india , & del
pauone noftrale, peròfubito che faranno morti, percioche effondo frolli non rie-
feono cofi Capot iti ; Il detto gallo, & gallina hanno la medefima ftagione, che il
pauone noftrale : è ben vero,che in Roma fi vfano tutto l'anno, li fuoi interiori fi
accommodano come quelli del pauone noftrale fopralcritto.

Per arroftir nello (pedo. & cuocere in più modi legrue.
Cap. CXL1I.

La grue è volatile graffo, lungo di collo, alto di piedi, & di poca coda, hà la^
piuma bigia, le gambe fonili, & nere quanto vn carbone, li piedi con l'vnghie->
acute, & il becco lunghetto, Se acuto, & nel mefe d'Ottobre comparifce in Ita¬
lia, & vi flà per tutto Febraro,nel qual tempo è la fua ftagione ; volendola arro-
ftire nello fpedo, facciafi ftare, dapoi che farà morta, con la piuma, & con l'inte¬
riori in corpo perfeigiorni,fpiuniilìafciutta,&priuifi dell'interiori, & cuocafi
nel modo del pauone noftrale nel cap. 1$9. cotta che farà, feruafi calda, &
fredda à beneplacito, benché fredda è miglior che calda. In quello medefìmo
modo fi polfono accommodare 1' arione,&il tarabufo, che fon d'vna medefima
fpetie, ma fon differenti di piume, & non fon di paflaggio. Si potrebbe anco arro-
ltir la cicogna, la qual hà la piuma bianca, & il collo", & il becco molto più forile,
& più lungo della gnia, & hà le gambe lunghe, & roiligne, ma non hà lingua ,
& per la maggior parte fi nudnfce di ferpi, fa il fuo nido di legne fecche in mura¬
glie antiche, & alte, & più tolto in luochi paludofì che alti, & afeiutti, delle qua¬
li io hò vedute molte tri le valle di Comacchio, & il Pò, & fra gli altri luochi 111^
A rgenta, in Boccalione, & Confandola. In Milaao,& in altri luochi d i Lombar¬
dia fe ne alleuano molte per le cafe: le Cicogne chenafcono nel fin di Maggio
cominciano ad effer buone nel mefed' Agofto, & fon molto migliori delle graf¬
fe .La cicogna palla in Italia al fin d'Aprile, & vi (la per tutto Ottobre. V olendo
far brodo lardiero di cicogna, tengafi l'ordine dato del piccioli di ghianda nel
cap, 131. eflàgruaè perfettiffima quando è aleffata con acqua, fperierie, & pre-
lciuito, nel qual brodo poi fi cuocono lafagne feruite con cafcio grattato, & can-
j j fòp r«£>& fe la grua farà rimembrata, da poi che farà cotta, fi potrà coprire con
le dette lafagne . Il magone, & il fegato della grua, effondo frefehi fi accommo-
cleranno come quelle del pauone nei capitolo 139.

Per arroflir nello fpedo ,& cuocere in pili modi oche [(iluatiche
T . CaP- CX LI IL
-L Ucafeluatjca,per effor buona, hà'da ftare,dapoi che farà morta, coi*' «I'inte-

■uoij 2a corpo, Se con la piuma quattro giorni almeno,& dapoi fi fpainu asciutta,
K & ca-

i e
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Se cauati gì' interiori s'arrofte nello fpedo, & fi cuoce in tutti i modi, che la "ni u
foprafcrina : ella è molto migliore il verno, che j'eftate, & in altro tempo, eflendo
quella la fua vera ftagione 5 egualmente di quelle di terra, che quelle di valle fe ne
trouano di più forti, & picciole, & grandi, ma Tempre fon migliori quelle 3 chej
hanno i pedi bianchi, & rolli, le quali pafeono nella campagna, che quelle, che
hanno i piedi neri, Se fi nudrifeono nelle palludi.

Per arroftrre nello fpiedo cuocere in più modi anatre feluaiiie.
Cap. CXL1V.

Trouo effer di più forti l'anatre groffe, Se picciole, variate di'piuma, Se di pie¬
di , ma le migliori fon quelle c'hanno il becco, & li piedi rolli, percioche fi palco-
no nella campagna,quelle poi che hanno il becco, Se li piedi negri,che fi pafeono
nelle valli non fono così buone, però di tutte è la ftagione al medefimo tempo ,
la qual comincia dal mefe d'ottobre, Se dura per tutto Febraro ,• & nelli più gran
freddi i detti volatili fon migliori. tutte generalmente fi dilettano di ilare in.,
luochi humidi, Se paludofi, & volendo arroftirli, tengali l'ordine dato delia grua
nel capitolo 141. Et volendo farne il brodo lardiero, tengali l'ordine del piccione
di ghianda lièi-Capitolo 131. Volendo anco cuocere in vn'altro modo, {piumate
che faranno, & nette dell' interiori, leuinofi loro i colli, Se li piedi, & ponganoli
in vn vafo con tanto vin roffo infieme, & aceto, che ftiano coperte, & prefeiutto
tagliato in pezzuoli, pepe, ^ canella, garofani, noci mofeate, Se zengeuo am¬
maccati , Se zuccaro , cime di faluia, Se zibbibo graffo, & turili il vafo di modo ,
che non polla fiatare, & facciali bollire per vn' hora, & meza, & più ò meno, fe¬
condo la vecchiezza, ò groffezza delle anatre;& cotte, che faranno feiuanofi con
ii ftio brodo (opra ; con effe fi poffono cuocere cipolle groffe intiere, & prugne,&
vifciole fecche. Però quelle che haueranno da effer cotte in brodo lardiero, Se nel
fopradetto modo, non occorrerà,che fiano frolle,anzi faranno migliori fubito,che
siano prefe ; & fe faranno lauate con il medefimo vino, & aceto, Se colata la fo¬
llatura , Se cótte con effa lauatura, Se con le medefime materie fopraferitte, fe fa¬
rà la viuanda più faporita. Ogni forte delli fopraferitti volatili di prima piuma si
potranno atroftire nello fpedo, & farne tutte quelle viuande, che rifanno dello
ftarnotto, Se maggiormente la primauera.

Per alenare , CTaccommodare in diuerfe vivande, oche, & anatre
domeniche. Cap. C X LF.

L'Oche domeftiche vecchie fon molto delicate dal mefe d'Ottobre per tutto
Natale, nel qual tempo è la Ior propria ftagione, Se fi hanno da fpiumare afeiut-
te, ò con acqua, & lafciarfi ripofare con gl' interiori nel corpo tre giorni, Se più ò
meno fecondo il loco più freddo, ò più caldo, Se nettinoli delli Ior intcriori,& fo¬
llinoli , Se fi leui loro il colio, l'ale, Se i piedi ; & volendo empirle di cafcio gratta¬
to, & voll i con i! Ilio graffo, Se fpetierie communi, fi potrà fare, faccianoli cuo¬
cere co i acqua,& fale, onero con brodo d'altra carne, Se cotte che faranno, lit¬
uano!; calde con agliata in piatti, ò con altro lapore ; & volendo fi porranno anco
coprir di maccaroni, ò di tortelletti, onero di rifo -,& fe fi vorranno ftufare, tagli¬
noli in pezzi, Se ponganoli dapoi,che faranno lauate in vn vafo con tanta acqua
che'ftiaao coperte,& con vn poco d'agrefto chiaro, Se prefeiutto tagliato in pez¬
zuoli, ou.ro ceruellate fine,& della fpetiaria del fopraferitto capitolo peftacon vn
poco di zafferano, & faccianoli cuocere con il vafo ben turato, Se hanno da effer
fornite calde con il fuo brodo fopra Jn tutti quelli modi fi può accommodar l'ana-
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Jomeftica, & * India; b quale è più graffi, & più nera delia notate. & del-il nnlDe del petto dell' oche, & dell'anatre fi potranno far tutte le vitande, che li
Anno del ^allo d Ma nel capitolo 141. Nellifopradetti modi fi potrà anco ac-
commodare 1! cigno, il qual è molto pili graffo dell'oca, & ha il collo più lungo,
», hà 1- p llime biàchilfiine )& il becco negro,delli quali volatilife ne trouauomo-

t nella iiua del Pò ; & il verno quando fon frolli, fi poffono arraffile nello fpeaonel modo che fi atrofie la grua nei Capitolo. 142. -

per arrostire allo [pedo, & cuocere in diuerfì modi papari, & anatre pie-
cìole domejltche. Cap. C X L VI.

Quando i papari, & l'anatre picciolo domeftiche faranno di prima piuma, co¬
me nel mefe di Maggio, che ancora hanno il piumino giallo ; fi potranno arrofti»
re nello fpedo, & cuocere in tutt' i modi che fi cuoce il polletto nel capitolo 127.
Ma li più gl'off; liquali cominciano di Luglio,& durano per tutto Settembre,fcan-
natiche faranno fubito fi fpiumino con acqua calda, ò afeiutti, & fi cauino gì' in¬
teriori, percioch'e hanno più gran budelle, & fegato che altri volatili di quella qua¬
lità , & an :o prefto fi corrompeno, & perciò fubito che fon morti vogliono cìfer
cucinati -,& come lor farà leuato il collo,& l'ale,fi empiranno d'vna compofitione
di quelle dette nel capitolo 115.&fi faranno rifare all'acqua bollente, hauendo
loro accommodati i piedi fu la groppa, s'infpedino, & fi facciano cuocere fenza
impillottarli di lardo, & come faranno preffo à cotti, fi fpoluerizzinofi di fai trito,
pan grattato , Se fior di fionochio , & cotti, che faranno feruanofi caldi con_.
alcuni faporetti in piatti : & fe effi faporetti ; & anatre faranno graffetti, non occo-
rerà fpoluerizzarli ; & volendo ftufarli al forno, pieni che faranno con alcuni fpi-
goli d'aglio, ponganofi in vn vafo di terra, oue fia lardo battuto, prefeiutto taglia¬
to in pezzi. &fpigo!i d'aglio mondi, & tanto brodo d'altra carne, ò acqua, che
ftiano mezicoperti con pepe, cannella, garofani, noci mofeate , & zengeuero
pefto, & faccianofi cuocere al forno, riuolgendoli alcune volte ; & come faran¬
no preffo a cotti, vi fi potrà ponere vua fpina,o agrefio intiero,& prugne mal ma¬
ture . Li detti volatili anco fi potrebbeno cuocere in vn'altro modo, come nélla_>
Marca, cioè,pieni, che faranno, & infpedati con alcuni chiodi di garofani in pet¬
to , & nelle cofcie, habbiafi il forno temperato, che non fia troppo caldo , & iru.
quello forno fiano due fpediere'picciolo,ò mattoni congegnati, fopra li quali fi
ponga lo fpedo, lafciando il manico d'offo fpedo fiior della bocca del forno , Se
fotto quello arrofto fiaui vna ghiotta con cipolle graffe fpaccate dentro.& in que»
fio modo faccianofi cuocere, riuolgendole fpeffo ,&conferuandoli il foco tem¬
perato nel forno , & cotti che faranno, feruanofi con le Cipolle fopra mefcolatcj
con aceto, & moto cotto : in que fio modo fi poffono cuocere porchette,capponi,
& altri arrofti; & volendo i indetti volatili in adobbo, fe faranno picciolini di pri¬
ma piuma,fpiumati che faranno, & netti dell'interiori, partanoli per mezo,& fac¬
cianofi ftare per fei hore in adobbo fatto d'aceto, mofto cotto, fole, {pigoli di agii
ammaccati, pepe.garofani, pitartamo,cannella, Se noci mofeate pefte, & poi ca-
uinofi di effo adobbo ; ma fe faranno graffe, faccianofi aleffare prima che fi pon¬
gano nel!' adobbo, &. poi cuocanofi nel modo fopradetto. Si potrebbono anco
arroftire fu la gra ticola,dapoi che faranno aleflàte di fior di finocchio,pan gratta¬
to, & feruanofi calde con aceto rofato, & zuccaro fopra. Volendole ftufare in pi¬
anate con vua {pina, ò agretto intiero,ouero altre materie, tengafi l'ordine, che fi
tienenelpicaondomcfticoal capitolo 105,

K. z Ter
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Per cuocere in più modi ogni forte di colli ,ale ,& piedi delli fudetti vola¬

tili, Cap. CXLVI1.
Sopra tutto i colli, l'ale, & piedi deueno eflcr frefehi, cioè li colli netti del ùn¬

gile, l'ale di quelle puntaglie di piume, Se li piedi delli pruni pelli,& netti, che fa¬
ranno , Se lauatiin più acque, i colli di oche, anatre,galline, papati, & capponi fi
potranno empite delle medefime compofitioni,che fi empiono eflì corpi,&aff¬
lare , Se fotteftare al forno, & ftufare con prefeiutto, & altre materie, come s'è fat-
to a i lor corpnma volendo arroftire nello fpedo erti colli,pie ni,& rifatti,che faran¬
no all'acqua lafcinofi ri freddare, & impillottinofi di lardo minuto, Se infpedinofi,
Se faccianoticuocere,& cotti che faranno feruanofi con alcuni faporetti in piatti,
ò foora. L'ale, & li piedi fi potranno perle/Tare con il magone,cioè ventricello,&
foffnggere in ftrutto con cipollete, & faine fi'icaffee : Ma volendoli in pottaggio,
non occorre perleffatle, ma tagliarli in pezzi, & ponerli in vn vafo con lardo bat¬
tuto , & fpetiene pefte, & gola di porco tagliata in fette, con tanta acqua,che fila¬
no coperte di tre dita di vantaggio, facendole cuocere, & come faranno predo à
cotte, giungali vua fpina, ò agrefto inti ero >Si heìbette battute. Si potrà anco in¬
corporare il brodo con rofiì d'oue sbattute. .

Per arroflire allo fpedo,& far diHerfefricaffee di magoni di papari, d'oche,
di grue, di pauoni nostrali, & di galline d'india,

Cap. CALVI 11
Il magone del pauone noflrale, &del gallo d'India fono i più faporiti di quel¬

li di tutti gli altri volatili, & come faranno canati da eflì volatili,fubito che il vola¬
tile farà morto, faranno più faporiti, Se volendo arroftirli allo fpedo,fàccianofi più
di mezo cuocere con acqua,& file Se dapoi s'infpedino in fpedo fotti! e , Se fi La¬
gnino di ftrutto, & voltinoli pian piano,& habbiafi.vna compofitione fatta di fior
di farina rofiì d'oue sbattute, zuccaro, zafferano, acqua di rofe, Se fale, la qual
compofitione fia fatta come la pafta delle fntelle ,& nel cuocere che faranno eflì
magoni, fpargeuifi fopra della detta compofitione tato che venga a fare vna cro-
fta ta, & lafcinofi finir di cuocere fin'à tanto che la pafta fia ben fermata , & hab-
biafi ftrutto liquefatto ben caldo, & con vna cocchiata fpargauifi fopra, Se fubito
fi fpoluerizzino di fior di finocchi,& caiiinofi,& feruanofi caldi con fette di Ini :un-
celli fopra. Si potrebbe anco dapoi che fon perle iIati, & rifreddati, impillotarli di
lardo minuto, Se cuocerli nello fpedo, Se cotti che faranno,fi potrano feruire con
fus^o di melangóle fopra, onero coprirgli con diuerfi fapori. Si poflòno anco par¬
tir per mezo dapoi che fon perleflati, & farli finir di cuocere fu la graticola con_.
vna fettolina di lardo fopra perconferuarli morbidi, Svolendo farne fricaflee ,
tengali l'ordine delle fudette ale.

Per accommodare in diuerfi modi le lingue d'anatre, & oche dome¬

niche , & faluatiche, C ap. C X LI X.Parrà ad alcun, che fia fintola a due, che le lingue de volatili fiano in vfo di
cucinarle m diuerfi modi, però iodico, che trottandomi in Venetia al fenutio
dell' Illuftriflimo, Se Reucrendiflìmo Cardinal Mann Grimano,ne furon portate
afua Signoria Iljuftriflima di Cipro in fcactole, Se in vafi di terra, mef -oliate con
lo ftrutto, Se in akri vafi in adobbo, &perciò fi può conofcere,ch° fon in prezzo.
Volendo dunqu acconciarle,& come farannocattate di boccadelli detti volatili,
coli frelche.fi accomoderanno in vn vafo di terra con fai fritto, fior di fino -bio,
& vi fi larderanno fin'à tanto che fi vorranno cuocere } Se volendo!' nello

fcattole,.
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fcatrolé, fi caueranno delli detti vafi, &fi lafcieranno fcccare, & dapoi fi ac-
coirmoderanno nelle fcattole a fuolo per Cuoio, fpolueri zzandole di fior di finoc¬
chi- & quando fi vorranno cuocere, fi farà dar loro vn bollo nell'acqua, &
fc ne leueràlapellicina di fopra, & fi faranno finir di cuocere fu la graticola-, ,
0 „ ft jo<T rannoin ftnitto liquefatto. Si potranno anco cuocere fu la graticola
ff."nz? l c (fer'p-;l£i^u-c,mafefaranno frefche,fi potranno cuocere fu le bragie coru,
vn noco di tal fopra. Però quelle che faranno in adobbo non occorrerà perleflàr-
J nia'ìbla ncn :einfarinarle, & friggerle conloftrutto liquefatto,&feruirlecon
vr. f.:par-tto fopra, fatto dei medcfìmo adobbo . Cofi fi farà di quelle, che fi con¬
fermilo in ftrutto. Delle d ette lingue fi potranno far tutte quelle fncaftce, & po-
taggi, che fi fanno delli colli, ik magoni delli polli foprafcritti. Ma per conferuarlc
bifogna accommodarle nel tempo del verno.
per cuocere in pitt modifegati d'oche, di p apari, d'anatre, di pauoni, diga Ili d'Ine¬

dia, di. capponi, di galline, & ogrì altra forte de volatili. -
Cap. C L.

Tra gli altri fegati, quello del cappone,& della gallina no (Ira le è il più perfette^
&poi quello dell'oca, & del paparo, & tutti per efter buoni, vogliono e (Ter cauati s
& cucinati fubito morto il volatile.Delli più groffi fi potranno far fegatelli in rete
di capretto,ò di caflrato, ò di porco,& cuocerfi nello fpedo tramezzati con alcune
fettoiine di lardo, & fogli di lauro, ò di faluia. Si polfono anco friggere in ftrutto
dapoi che faranno infarinati, & lenza e (Ter e infarinati con fettoiine di prefciutto,
Gli altri più piccioli fi potrano foffriggere con graffo di cappone, & di tutti li fud-
detti fegati fi potranno fare diucrfe rricaflce con vua fpina, ouero agrefto intiero,
& in qualunque modo fiano cotti, vogliono rimaner più tolto vn pcco verdi, che
troppo cotti, ma il fegato dell'oche domeftiche, che allertano i Giudei,è d'eftrema
groltezza, &pefa due, & tre libre: Et fubito morto il volatile fi caua, &fifaftare
in latte di vacca, tepido per vn giorno, mutandogli 1! latte frefeo due volte. Crefce
ri detto fegato nel latte & nel cuocere fi fa più tenero, & vuole efiere inuolto nel¬
la rete, & cuocerfi nello fpedo intiero, benché con gran difficoltà fifa ftar fermo.
Cotto die farà, vuol elferferuito caldo, & non volendolo nello fpedo, s'infarine¬
rà, & fi farà cuocere in vna pad ella, oue lìa 'Irutto liquefatto, riuolgendolo alcune
volte, ouero fi cuocer à nella detta padella con la rete medefima,& fi feruirà ca ci :>
con fugo di melangole, & / acca o fopra; fi po.r : anco tagliare 111 fette, & infari¬
nare, & friggere con lo ftrutto. Delli detti fegati fi potranno anco far tommacel-
lc,come è detto di quello del porco nei cap. 107.

Per cuocere voue non nate di pollo, & trippe, & fangtie in più modi.
Cap. C LI.

L'oue non nate quando faranno fenza feorza fi potranno accommodare in tut¬
ti quelli pottaggettij & brodetti, he fi accommodanoi colli nel cap. 147. Letrip-
pe fubito mono il volatile, fi poli -a 1 cuocere in millefili come quelle del ca¬
pretto nel cap. ^1. èb- n vero che.nel uocere diuengono bercttine. Il fanguo
delli detti volatili,tra gli a! 1,quello d i'o • t,*& paaero è migliore,&fe ne polfono
fare migliacetti, Se accommodare indiueilì modi come quellodel porco nel
cap. no.
Per fare ynaviuanda di'diuerfe materie detta :n lingua Spagnola oglia potridas,

Cap. C L 11.
Talvuianda d'oglia pptrida fi nomina dalli Spagnoli in quefto modo,percioche

per
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per la maggior parte fi fa in pignatte, di terra, le quali dimandano ogjias, 8c potri.
de chiamano diuerfe materie ben cotte. Per far la qual viuanda lì piglieranno due
libre di gola di porco falata, vergellata, & quattro libre di fommata di falata, due
grugni, due orecchi, & quattro piedi di porco tagliati per mezo, & mefaltati d'vn
giorno,quattro libre di porco cignale có il callo frefco,due libre di falcizzouibuo®
ni;& nettata che farà ogni cofa, facciafi cuocere con acqua fenza fale, & in un'al¬
tro vafo di rame, o di terra fi facciano anco cuocere con acqua, & fale libre
cofte di càftrato,& libre fei di rognonatica di vittella, &fei libre di vaccina grolla,
& due capponi ouer galline, & quattro piccioni domeflichi graffi , & di tutte le-»
dette materie le prime che faranno cotte, Se non disfatte, cauinofi dal brodo, ìk
conferuinofi in vn vafo, & in vn'altro vafo di terra,o di lame con il brodo delle fo-
pradette carni cuocanofi due quarti di lepri di dietro tagliati in pezzi, tre ftarne,
due foggiani, o due anatre grolTe felnatiche frefche, venti tordi, venti quaglie,
&tre cotorne; & cotte che faranno le fudetterobbe,mefcolinofii detti brodi tut¬
ti infieme palla, i per lo fetaccio, allenendoli che non iìano troppo falati ; & dapoi
habbianofi pifelli, ceci rolli, Se bianchi che fiano fiati in molle,capi d'agli mondi,
cipolle vecchie fpaccace, rifo mondo, cafiagne monde, 8c faggioli che nano per-
leiTatii& ogni cofa fi fàccia cuocerò infieme con il brodo, & quando ilegumifa-
ranno prefiò a cotti, ponganouifi canoli torfuti, & cauoli Milanefi,nauoni giaii, &
ceruelfate ouer falcizza, & quando ogni cofa farà cotta più tofto vn poco fada,
che brodofa, diauifi vna mefeo lata, accioche ogni cofa venga ad incorporarli, &
facciafi il faggio più volte per rifpetto del fale :& aggiungauifi có effe pepe, & can¬
nella, & dapoi habbianofi apparecchiati piatti grandi, & pongali vna parte della
compofitione foprai detti piatti fenza brodo, & piglinoli di tutti gli vccellaira
groffi compartiti in quarti, & le carnf groffe,&falami tagliati in fette, &glivccel-
35minuti lafcinofi intieri, & compartanofi nelli piatti topra la compofitione, &
fopra di elfi pongali dell' altra compofitione con li ceruelati tagliati in pezzi, &
m quelli modi faccianofene tre fuoli,& habbiafi vna cucchiara di brodo più graf¬
fo, & fpargafi fopra, & cuoprafi con vn'altro piatto, Sciandolaftarein loco caldo
per mez'hora, & feruafi calde con fpetierie dolci lòpra. T al viuanda fi via più il
verno, che in altro tempo, & le ftarne, foggiani, & tordi,l'anatre, &le quaglie
non foto fi poffono aleflare, ma anco arroftire nello (pedo, &: po i fubito compar¬
tirle. Et in loco delli capponilo galline,fi poflono aleflare ochi, o anatre domefli-
che, grolle, & pigliare d'effe anatre ouer oche foto li gropponi, & le polpe delli
petti. Volendo far tal viuanda l'Eliade, piglinofi le carni,che fi troueranno, & ia
loco di lepre, piglinofi li quarti di dietro di capretto affolliti nello fpedo, & tagliati
in pezzi, & tal viuanda fi potrà far con più materie diuerfe, ò meno,ad arbitrio, &
elet tiono.

Ver fare vna viuanda di femolella con diuerfe altre mate¬

rie alla morefsa, chiamata Succuffu.
Cap. C LI 11.

PIGLISI femolella del Regno bianco, che non habbia trillo odore,& netta
di poluere; pallili per vn foratoio minuto, ouer fetaccio chiaro, & per ogni libra di
femolella pallata habbianofi fei onciedifior di farina in vn'altro vafo,&pongali j,
la detta femolella in vn.vafo di legno grande fparfo, & vengali a mefcolare la det¬
ta femolella con la palma della mano, sbruffandola con il granatmodi acqua te-
pidaj tinta di zaffarano 3 & fpoluerizandola alle volte con fior $ farina > ìk facciali" - - - — - yj
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ir Guefto modo più volte fin'a tanto, che fi farà confumato il fior di farina, &farl
ridotta la femolella in grani come meglio, o panico, pafiinofi poi li detti granelli
per vn foratello chiaro in vn'altro vafo di legno molto più largo, & men fonduto.
Lavandoli ripofare in elfo vafo per vn'hora, & mcza ; ongafi poi la palma della
mano con o (TUo di mandole dolci, o di oliue, che non habbia trillo odore, mefco-
lando e (lì granelli leggiermente fin' a tanto,che tutti vernino luftri come il miglio.
Habbiafi apparecchiata vna pignatta di terra, o di rame, ftagnara , con fei libre di
carne di vaccinagtafla, compartita in pezzi dime/a libra l'vno, & quattro libre
d'i fchiena di caftrato tagliata in pezzi, & due libre di gola di porco falata, tagliata
in fette, Se vn cappone tagliato in quarti, & ogni cofa fi faccia cuocere con acqua,
Se quando le dette carni faranno predò à cotte, ponganouifi ceruellate giale Mila-
nefi, Se vn'oncia tra pepe, Se cannella, Se zaffarano, a baftanza, Se facciali finir di
cuocere ogni cofa con il vafo ben turato, & cotte che faranno le carni,cauinofi dal
brodo, Se conferuinofi in loco caldo, Se colili il brodo per vn fetaccio, Se pongali
elio brodo in una pignatta di terra, o di rame larga di corpo, & flretta di bocca, &
habbiafi un'altra pignatta sbufeiata dal mezo in giù a modo d'vn foratoro, & pon¬
ganouifi dentro i detti granelli di femolella, & turili la pignata con il coperchio in
modo che non poffa fiatare, & pongali la pignata sbufeiata con la femolella deli¬
tto lbpra quella dou' è il brodo, auertendo che in ella pignatta entri tutta la parte
sbufeiata, Se non tocchi il brodo; percioche fe fi toccafle il brodo,tal viuanda non
riufeirebbe, & figilifi intorno con palla,& facciali bollire la pignata del brodo fu
ìe bragie lontano dalla fiamma fin' a tanto che la femolella per forza del fumo del
brodo fi cuoca'.Non vuol però Ilare nel foco men di due hore,& poi fi cauerà la pi¬
gnata sbufeiata dalla pignata del brodo, & fi feoprirà, & fi cauerà la femolella che
farà come una palla, Se fi porrà nel primo vafo di legno, disfacédo la femolella che
farà agruppata infieme pian piano,di modo che torni nel primo Irato, cioè in gra¬
nelli . Habbiafi poi vn piatto grande limile a quello dell' oglia putrida, & pongali
vna parte d'effi granelli con vna parte delle dette carni cotte,•& fopra le dette pon¬
gali il rellante delli granelli della detta femolella, fpoluerizzando il primo, & Fvl-
rimo vafo di cafcio grattato, zuccaro, & cannella : Se quando farà accommodata
ogni cofa nel piatto, piglili vna cochiara di brodo graffo, ouefonle carni con un
poco di butiro frefeo dentro, & bagnali la viuanda, Se cuoprafi con vn'altro piat¬
to, & lafcifi Ilare per vn'hora fu le ceneri calde, onero nel forno caldo temperata¬
mente, Se feruafi coli calda. In quello medefimo modo fi porrebbon accommo-
darei mille fanti cotti nel brodo, ponendoli nelli piati conle carne cotte, Sta¬
gliate nel modo fudetto.

P orfar vna minestra di rifo alla damafehina co» dtusrfe carni.
Cap. CL1F.

Piglili il rifo nuouo di Salerno, ò di Milano,che non habbia trillo odore, netti¬
li, ic Jauili in più acque tepide, lafcifi afciugare, & habbiafi apparecchiato brodo
graffo colato per lo fetaccio , nelqual fian cotte fei libre di fchiena di caftrato
grado, & tre libre di fchiena di vitella, vn cappone, & due piccioni graffi partiti in
quarti, Se quattro pezzi di ceruellate fine frefche, Se piglili vna ballardella di rame
fonduta, Se ponganouifi dentro due fcodelle di brodo, & taccianoli bollire fu le
bragie lontano dalla fiamma, & in elfo brodo pongali vna fcodella di ilio, & vn
quarto di pepe ammaccaio, & facciali bollire il detto rifo, fin' a tanto che comin¬
cia sfongiare,& dapoi mettanouifi quattro onde di ceri 1 v. ; ; ni,& quattro altre di

cadagli e
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caftagne fecche monde,che prima fiano Hate cotte in brodo dicarne;& auando il
rifo hauerà quali confumato il brodo, vengafi a millicarc con vncocchiaro di le¬
gno, ò con vna fpado'a, giungendo con elio otto oncie di buciro ftefco liquefatto"
& non mancando di m Scolarlo, & come fi vedrà che farà gonfiato, di nuouo
giungauifi altre otto oncie di butiro; & quando la detta compofitione Iutiera for¬
bito il brodo, & parte del butiro, & farà foda, habbiafi vn piatto grande, & pòn^a-
uifi la metà della deità compofitione nel fondo , fpargendok per tutto fpoluevrì-
zata di zuccaro, & cannella, & fopra d'effa pongali la carne di quadrupedi, & vo¬
latili cotta, & le ceruellate tagliate, & ricoprali debellante della compofitione, &
habbianofi quattro oncie di butiro liquefatto, & fparganouifi fopra, &cuoprafi
con vn'altro piatto, &lafcifi ripof ire per vn'hora fu le ceneri calde, ò in forno cal¬
do, temperatamente, & poi feruafi calda .

Ter far farina di rifo, della qual fipotranno far diuerfe mineftre calde .
Cap. CLT.

Piglili il rifo di Salerno, ò d'altro loco, che non palli l'anno,& non habbia trillo
odore,& leuifene ogni nnmonditia, lauifi in più acque tepide,& trafichifi con due
vali di legno, doue lìa acqua epida, cioè buttili pian piano d'vn vafo in vn'altro
più volte,fin'a tanto, che fia canata l'arena la qual rimane nel fondo de i vali, la¬
fcifi ripofar nell'acqua tepida per vn'hora, & dapoi canili di quell'acqua,& faccia¬
li (colare, & pelli fi in vn mortaro di marmo, con vn pefton di legno, & quando
farà pefto, pallili la farina per vn fetaccio d i velo, ò di fetole fiflo, & fe pur fi volcl-
fe fare afeiugare il rifo prima che fi pelli nel mortaro farà in arbitrio. Però pelan¬
dolo coli humido non occorrerà sbruffarlo d'acqua come fi fa quando fi pefta
afeiutti. Di quella farina fi fa bianco magnare, & fe ne fanno altre viuande, come
fi dice nelli fuoi Capitoli.
Per fare vna viuanda di rifo alla Lombarda fotteslata con polpe di polli,ceruellate,

&roJsid'oua. Cap. C L VI.
Piglili il rifo nettato ne! modo fopraferitto, & cuocafi in brodo, ne! qual liano

cotti capponi >oche, & ceruellate, & cotto che farà,di modo che fiafodo, piglili
vna parte d'elio rifo, & pongali in vn piatto grande di terra, ò d'argento, ouer di
ilagno, & fpoluerizzifi di cafao, zuccaro, & cannella, & pongali fopra elio rifo
alcun bocconcino di butiro ftefco, & la polpa del petto di cappone, & oche co tu
cerueìlati tagliati in pezzuoli, & fpoluerizzafi di cafcio, zuccaro, & cannella. Iru
quello modo faccianoli tre fuoli, & l'vltimo fia bagnato di butiro frefeo liquefat¬
to, &fpoluerizzato della medelìma compofitione, & pongali al forno, che non
fia troppo caldo, & lafcifi Ilare per mez'hora,fin'a tanto che pigli vn poco di colo¬
re,& sbruffili di acqua di rofe, & feruafi coli caldo. Si può accommodace quello
rifo in vn'altro modo, cioè cotto che farà, ongafi il piatto di butiro, & ponganomi!'
fette di prematura fiefea non filata, & fpoluerizzate di zuccaro, cannella,& cafcio
grattato, & fopra d'effe ponganoli il rifo, & fopra il rifo ponganoli rolli d'vouo
frefche cialde fecondo la quantità de! rifo, hauendo però fatto i vacui nel rifo, do¬
ue li pongano i ro li dell'votto, & fopra elfi rolli ponganoli altre tante fette di
proiiaturefpoluerizzate di zuccaro, cafcio ,& cannella, & poi coprali con altro
rantorilò. In quello modo fi potranno fare due, & tre fuoli, nell'vlamo pongali
vn poco di butiro fopra, & facciali Ilare fu le ceneri calde, ò in forno, come di fo¬
pra, & feruafi caldo.
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)j fcrfar capirò tata basi'arda. Cap. CLVll.

peftinofi nel mortaro libre due di mandole ambrofine monde con le porpe di
<0> p Cttl di capponi arrogiti nello fpedo, & tre oncie di mollica di pane , imbe-

uerata in maluagia, ò in vin greco, &ftempirifi ogni cofa con libre quattro di
brodo di carne freddo, &paffrfi per lo fctaccio , giungendoui loffi d 'oue fre-
fche crude, & pacata la detta compofitione pongali in vna baftardella di ramo
cupa, con fei onde di maluagia mofcatella, & vna libra di zuccaro, & vn' oncia
di cannella peita, meza onda tra garofani, & noci mofeate, & facciali bollire-»
0 <7ni cola lontano dalla fiamma, ma fu le bragie, mefcolando di continuo con la
{parola, fin 5à tanto, che pigli vn poco di corpo, & habbianofi diece piccioni,
ò quattro anatre faluatiche arroftite nello fpedo & piglinoli le polpe, & li groppo¬
ni d'elfi piccioni, ò d'anatre, :& ponganoli in vnpiatto grande, fpoluerizzate di
zuccaro, & cannella fopra effe pongali la compofitione, Iafciandola ripofare
fu le ceneri calde,ò in forno non troppo caldo per vn quarto d'hora, & feruafi co-
fi calda con zuccaro, & cannella fopra, & d' effa compofitione fi potranno copri¬
re in diuerfi arrofti.

Perfare vn' altra capirotata, con la qua lfi potranno coprire diuerfi
arrosli. Cap. CLVlll.

Peftifi nel mortaro vna libra di mandole ambrofine torate, cioè bmftolite fu la
pala, ò nella padella con vna libra di vua paffa di Corinto, & due oncie di moltae-
cioli Napolitani fini, &vnrognon di vitella arroftito nello fpedo con il fuo graf¬
fo , ouer con polpe d'anatre faluatiche arroftite nello fpedo, & come farà pefta_»
ogni cofa inficine, ftemperifi con quattro Iibre di brodo freddo, & meza libra di
agrefto chiaro >& pallili per lo foratoio, ò per lofetaccio, & giungauifi vn' oncia
di cannella, meza oncia di pepe, ìk meza tra garofani, & noci mofeate, fugo di
melangole da mezo fapore, vna libra di maluagia garba, ò mofcatella, due libre
di zuccaro, vna libra di zibibbo fenza anime, che prima habbia tratto il bollo iru
vino, & zuccaro, (Se dapoi facciali cuocere nella baftardella, ò cazzuola foprale
bragie, mefcolandola di continuo fin' à tanto che pigli vn poco di corpo, & hab¬
bianofi apparecchiate fette di pane bruftolite sii la graticola, & dieci piccioni d?.
torre graffi arroftiti nello fpedo, onero fei ftarne,lequah fiano compartite in quar¬
ti, & dapoi ponganoli le fette del pane compartite nel piatto,fpoluerizzate di zuc¬
caro,& cannella,& ponganoli detti quarti d'elfi volatili con vna parte della cópo-
fitione, Se faccianofene in quello modo due ò tre liioli, & coprali il piatto, & la-
feifi ripofare sii le ceneri calde, onero in forno per mez' hora, & feruafi calda_>
con zuccaro. & cannella fopra; Di queftamedefima compofitione fi poffono co¬
prire diuerfi volatili arroftiti nello fpedo.

Perfar vna c ompofittone volgarmente dxtta capir otata commune.
or ri. • ■ CaP~ CL1X.
i iglinoli due libre di cafcio Panneggiano, ò di riuiera graffo, & bono, & vna

libra di calcio graffo non troppo falato, & peftifi nel mortaro con diece fpisoli d'
aglio, chepnma fiano ftati aleffati, & le polpe delli petti di due capponi, cìie pri¬
ma siano fiate arroftite nello fpedo, come iarà peftato ogni cofa insieme, piun-
ganouisi diece roffi d'oua crudi, & vna libra di zuccaro, & ftemprisi ogni cofa_j
',on brodo fredclodi carne, & di pollo, percioc'ie fe folle caldo non si potrebbe
* 'j.IT1P crarcì5 ne Pillar la compositione come richiede effer paffata per lo foratore,
1uetacciq, per rifpetto ilei cafcio, & paffata che farà, pongasi in vn a baftardella ,

L ò caz-
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ò c azzuola bene {lagnata, & facciali che Ha alquanto chiara, facendola cuocere
sù le bragie lontan dalla fiamma, giungauifi vn' oncia di cannella, meza oncia
di pepe," meza oncia trà garofani, & noci mofcate,& zafferano a baftanza, &
nei cuocere, che fà eflà compofitione mefcolifi con vn cocchiaro di legno coro
vna fpatola fin' à tanto, che piglieli corpo, &' come farà cotta, facciali il faggio,
& da poi habbianofi animelle di vitella, ò di capretto foffritte, mefcolifi ogiuco-
fa inficine, & feruanoiì con zuccaro, & cannella fopra. In luogo delle animelle
fi potrebbe poner la punta del petto della vitella di latte aleflata, & poifoffinta .
Della detta compofitione fi poflòno coprir tordi, & altri vccellami arroiii nello
fpedo.

perfarpneflrata, la qual potrà feruirper mixeftra, & per coprire di-
nerfe carni. Cap. CLX.

Piglinoli libre dodici di latte di capra, ò di vacca munte in quel giorno, & paf¬
finoli per Io fet taccio con onde quattordici di farina di rifo fetta in quel di come
fi dice nel cap. 154. & libre due di zuccaro fino, vn' oncia di cannella, vn quarto'
di gengeuero, meza oncia di pepe , zafferano, & fale à baftanza, pongali in vna
bastardella, ò cazzuola (lagnata, & facciali cuocere fopra il trepiede ò focone à
fuoco di carbone, mescolandola fempre con lafpatoladi legno, & come comin-
cierà à bollire, ponganouififeioncie di dateri frefehi, & quattro onde di ficchi
fecchi, taglili gli datteri, come ifichi minuti, cinque oncie di pignoli mondi, che
fiano fiati in molle nell'acqua fredda perfette hore, Se cinque oncie di zibibbo
lenza anime, & cinque altre d'vua palla di Corinto ben netta, le qua li materie-»
non hanno da efiei pelle tutte in vn tratto, ma vna per vna, cioè le più dure pri¬
ma, &I'vuapafla hada efieremefla dentro, quando la gineflrata farà preflòà
cotta. Et quando farà cotta di modo, che habbia corpo, feruafi calda, ò fredda à
beneplacito, con zuccaro, & cannella fopra .Volendo coprirne carni arroftito
tengali più liquida.Tal viuanda il verno fi potrà conferirne quattro ò cinque gior¬
ni , & volendo farla con latte di mandole, & farina d'amido tengali l'ordine, Si
fi dice nel libro delli pefei nel cap. 222.

Per fare yna nocchiuta. Cap. C L X J.
Piglinoli libre tré d'i nocelle, cioè aucllane monde, ò torrate sù la palla, & net'

tate con vn drappo grollo, &: pelli no fi nel mortaro con vna libra , & meza di
polpa di fchiena di \ itella arrollita nello lpedo, & con ella polpa fiaui il graffo del
rognone, onero polpe di volatili airofìite nello fpedo, & midolla di bue pellai
con elle ; & quando farà pella ogni cofa, flemperifi con brodo freddo di caino
che non fia filato, & paflifi per lo foratoio, ò fetaccio chiaro, & metrafi in vna
ballardella, ò cazzuola (lagnata, giungendola vna libra, (k meza di zuccaro, &
quattro oncie di agl'elio, & di.e oncie di maluagiagarba, vn' oncia di cannella-»
vn' oncia tra pepe, gengero, & garofani, & noci mofeate, & tre oncie di acqua
di tofe, & facciafi cuocere ógni cofa come in ginc (Irata nel cap. profiimo fopra-
detto, cotta che farà feruafi con zuccaro, & cannella fopra . Di tal compofitione
fi poffono coprire volatili arrofliti nello fpedo, & animelle, & fegatelli fritti, &
non hauendo nocelle adoprinofi pignuoli, & pe (lacchi mondi bindoliti.

Perfar minestra di bianco bagnare. Cap. CLX 11-
Piglinoli libre dodici, che fon due boccali Romandi hi di latte eli capra, o di

vacca ftefeo, & grafib.& paffifi per lo fetaccio con ventidua oncia di farina di rifo
nuouo di Salerno,ò di Milano, fatto nel modo, che fi dice nel cap. 1J4. & come

fata
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farà pallata ogni cofa per lo Setaccio, pongali in vnabaftardella , o
enata, & habbiafi auuertcnza, che elio vaio lia liicio, percioche molte volt e lei-,
battiture del martello,che fon nel vafo,fon cagione che la viuanda fi attacchi,pon¬
gafi elfo vafo con il latte al fuoco, cioè fu! tre piedi, o fui focone, & vengali a mes¬
colare con ia fpatola, & come comincierà àfcaldarfi, pongauifi vn poco di lille,
& il petto di vnagallina alcllàta morta in quel giorno, & stilato fottile come il ca¬
pello, le quali sfilature prima,che li pongano nel vafo, si potranno sbattere in vn*
aluo vafo con vn biccniero d'altro latte, & le fi vorranno dar due o tre botte col
pedone nel mortaio'di marmo , farà in arbitrio ,&dapoi vn'altra volta si sbatte¬
ranno col latte di modo che fi vengano à Separare vna dall' altra, & mettanofi in
ella baftardella con tre libre di zuccaro fino, non mancando di mefcol arlo conti-
ìuiamenrefin tanto che fia cotta. Per conoScer quando fia cotta, alzili la paletta,
percioche fe elfo bianco magnare fi attaccherà alla palletta, & farà fila, & farà
rrafparente, all' hora farà cotto. Trouo bene per ifpenenza, che quando tal vi¬
uanda è foda, & non hà 1' odor della farina, all' hora fi può cauar dal trepiedi, &
dapoi battali aervn quarto d'hora con la Spatola, giungendoui meza libra d'ac-
qua di rofe, tenendo però Sempre il vaSo Su le bragie; & quando elfo bianco ma¬
gnare Sarà come il nome inoltra, che hà da elfere candido, & luftro, & corriSpon-
denteilgufto alla bellezza, fi potrà Seruire caldo, ò freddoà beneplacito con il
zuccaro l'opra. Se di tal viuanda fi volelfe coprir capponi, òteftadi vitella, òdi
capretto alelfate,tengali più liquida, & quando il latte non fuffe gradò, come è il
verno, ponganoli per ogni boccale onde quattro di butiro frefeo lauato in più
acque, & l'eftadeper far, che tal bianco magnare fia fodo, in loco di butiro met¬
tali grado liquefatto di rognon di vitella, o di capretto, & purgato con 1' acqua_>
dapoi ch'è liquefatto, cioè pefto,ch:? farà nel mortaro, & leuatagli ia pellicina che
hà d'intorno, fi farà liquefare in vna pigliata con vn poco d'acqua, liquefatto
che farà, fi colerà per vn fetaccio in vn vafo grandilfimo pieno d'acqua fredda^,
ik effo gralfo verrà di fopra, & come farà congelato, cauifi d'elfa acqua,& metta¬
li in vn'aitra,& come il bianco magnare farà prelTo à cotto,mettali dentro,& pon¬
gafi cura àtener l'ordine fudetto al leruirlo. Et quando non fe haueffe tempo di
sfilare il petto, peftifi nel mortaro di marmo, sbruffandolo fempre con latte; &
pefto, che farà ftemperifi con elfo Iacee, & fenza elTer pallaio mettali nel vafo,ma
per peliate farà fempre migliore il peuo del cappone frolletto, che morto all' ho¬
ra, non hauendo mortaro battali con li coltelli fopra vna tauola bianca d'olmo ,
sbruffandolo con latte, auuertendo, che piglimeli'aria che fia poffibile, percio¬
che l'ari a lo fà venir roffo, & duro.

Per far vnagineftrata ouer \ambagl 'ione con rofsi d'otta
frefe he. Cap. CLXlll,

Piglinoli quindeci rolli a' oua frefche nate in quel giorno , & sbattanoli con_>
dieci onde di maluagia mofcatella, ouer vin greco di Somma , & pallisi per Io
fetaccio con otto oncie di brodo freddo di poi lo, & otto altre di zuccaro fino, &
tre quarti di cannella pefta, & facciasi cuocere in vnabaftardella, ouer cazzuo¬
la di rame ftagnata con quattro onde di butiro frefeo, mefcolandodi continuo
con la cocchiata fin 5 à tanto che pigli corpo, & feruasi con zuccaro, & cannella
fopra. Si può anco cuocere in vn' altro modo, cioè ponendolo in vna calderina
di rame (lagnata, onero in vna pigliata raccolta, & ponendo quella fopra la boc¬
ca del cuculilo pien d'acqua, che bolla, & tal calderina ò pigliata tocchi l'acqua*

L i. Se fi-
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& figlili la bocca del cucumo, & tengali turata,&lafcififtare per mez'hòra fin*
à tanto , che hauerà prefo corpo, Iemali caldo con zuccaro, e cannella fo¬
pra.» .

Per far' vna mine/ira di bianco magnare confar in a di amido , &
pignoli ammogliati. Cap. C L X 1111.

Pettino!! nelmortarolibre due di mandole atnbrofine monde, & (temprinoli
con libre dieci di brodo di carne freddo , non troppo graffo, ne troppo falato , &
paffifi per lo fetaccio con vna libra di farina di amido nuouo, & due libre di zuc¬
caro fino, &fale à baftanza, &. mettali nella cazzuola, & facciali cuocere come
iibianco magnare nel cap. 161. & come farà predo à cotto, ponganomi! otto on¬
de di fugo di limoncelli chiarificato, & fei onde di pignoli mondi, che fiano fia¬
ti in molle nell' acqua fredda ; & quando farà cotto ponganomi! onde quattro di
limoncelli mondati della prima pelle, fenza l'anime , & tagliati in bocconcini ,
ir quali limoncelli fiano fiati in molle nell'acqua di rofe per due hore, & quando -
farà mefcolata ogni cofa inficine,feruafi calda, ò freddai beneplacito con zucca¬
ro fopra_i.

per far mineflre di bianco magnare con mollica di pane, &
mandole atnbrofine. Cap. CLXV.

Peltifi nel mortaro vna libra di mandole ambrofine monde con vna libra , &
meza di mollica di pane imbeuerata in brodo di carne, & vn petto di pollo alef-
fato, & [temprinoli con quattro libre di brodo, oue fia fiata in molle la mollica di
pane,& palliti per lo fetaccio, & facciali cuocere come la fopraferitta con vna li¬
bra , & meza d'i zuccaro, & quando farà quali cotta,giunganomi! quattro oncio
di acqua di rofe, & facciali finir di cuocere, & quando farà cotta feruafi calda, ò
fredda con zuccaro fopra; fi potrebbe anco porre in tal viuan.la vn bicchiero d'
agretto, però non men brodo, & fi farebbe à foggia di gineltrata, giungendoti!
pepe, garofani, cairn ella, noci mofeate, & zafferano.

Per farrnineflra di amido con brodo di carne .
Cap. CLXri-.

Pigliti vna libra di farina di amido, & pongati a molle in libre fei di brodo fred¬
do di' pollo, & palliti pei lo fetaccio, & giungauifi vna libra, & me'.za di zucca¬
ro , & vn pòco di fate, & facciati cuocercheila cazzuola, ò ballarci ; !la nel modo
cheti cuoce il bianco magnare, fi come nel cap. 161. giungendoui quando farà
predo à cotto-quattro oncic di acqua di rofe, & tre di graffo dipo 1 > liquefatto, &•
feruafi calda, ò fredda con zuccaro fino fopra, farà in arbitrio di farla ioda,ò liqui¬
da , ma volendola con latte di mandole, per ogni libra di mandole vi fi poneran-
no oncie fei di farina di amedo (temperata con libre cinque di brodo di carne-»
freddo.

Per far mineflra di bianco mainare all' improuifa.
Cap. CLXV 11.

Cuocanofi due libre di rifo ben netto con libre dodeci di latte di vacca, ò di ca¬
pra, & libre due, & meza di zuccaro fino, & fale à baltanza, in modo che fia ben
lodo, pallili per lo fetaccio, & giunganomi! oncie tre di acqua di rofe, & oncie_>
quattro di grado di rognone di vitella, ò di capretto liquefatto, & purificato,come
Ì\ dice nel cap. 161. & diafele vna calda nella cazzuola, de feruafi calda, ò fredda
àbeneplacito, con zuccaro fino fopra.

Per
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Per far minestra bianca di ricotta. Cap. CLX> i lì-

urinili ciiiattro H'^e d; ricotta f rcfca di pecora o di vacca, fatta di quel giorno,

Ch?&nn^reda=, *me,a dihU frefeo,&pongafi ogni cofanimbafardeUacoAd ^lisrc di zu :caro , Concie tre d acqua di rofc, cttcaloe

Sedi farina d'ani!» fcrapenja-con once fci di I tte di capra frefeo ,&
f - fi -uo—'-er :.izaioU, •> bai lardella come il bianco magnare nel c. 162.

Se feriali calda cori 7 - -aro lino l'opra; volendola pelò à foggia di gineftrata-,

pongami!pepe,canndl J, óc zafferano .

Ver far viine^ra di lane volgarmente chiamata Ongarèfca.

Cap. CLX1X.

Piglinoti libre fa di latte di capra ò di vacca frefeo, & venti voile frefche sbat¬
tute, tale à baftama, vn' oncia di cannella, &vnpoco di zafferano, & pallìfi ogni

cofaper lo fetaccio on vna libra, & meza di zuccaro fino, & mettafi in vn vafo
di rame ò di terra, ontodi oncic f i di butiro frefeo fodo, & coprali il vafo, & pon¬
gali eilo vafo in v in -azzuola grande oue fia acqua, Se con elfa acqua fi faccia cuo¬

cer:. quando faticata in modo che fiaprefi come giuncata, facciali feruir cal¬
da, éc fredda \ beneplacito, & volendola bianca non vi fi ponga cannella, nè zafr

fer'ano ; potrebbe anco , fate in vn'altro modo con venti roffi d'oua, & libre—»

qiuca- J u latte, quattro onci • di fug >di m -langole, vn'oncia di cannella, meza
on ia... zengeuero, vn poco di zafferano,due oncie di acqua di rofe, & una libra

di zuccaro, & quando ogni cola far 1 paffata per lo fetaccio, facciali come difopra»
Per far minestra d:femollela con late di capra, ò di vacca,

Cao. CLXX.

Piglinoli due libre di femolella bianca, Se ben monda, & meglio Iauata, & due
boccalli di latte di capra,ò di vacca, vna 1ibra di butiro Areico, Se file à baftanza,

& fac iati :uocere in vna c azzuola, ò baiìrardella fu le bragie pian piano,& qtìan-

d > ia.-1 qu ùi. cotta, pongauifi vna libra di zuccaro, & quattro oncie d'acqua di lo¬

ft. Et farà in arbitrio fe fi vorrà mefcolare nel cuocere con la cocchiata , ò fpatola

di legno. Et quando farà cotta, feruafi calda, ò fredda con zuccaro fopra.In quefto
medelimo modo lì potrà anco cuocere con brodo grado di carne,& mari tarli con
cafc io, Se oua,

Per fare vna mineftra con fior di far ina, & pan grattato, volgarmente dett a
Millefanti. Cap. CLXXI.

Piglinoli oncie diece di fior di farina, & oncie otto di pangrattato, p affato per
vn foratoro. Se mefcolinofi inficine con la farina, & con vn quarto di pepe pefto,

& habbinofi quattro rolli d'oua frefche battute convn bicchiero d'acqua fred¬
da, tinta di zafferano, Se ftendafielfa farina fulatauola, & sbruffili con l'oua_>

sbattute, mefcolandola leggiermente con li coltelli, oueio con vna paletta di le¬

gno , in modo che tal farina venga in ballotine picciole , ode dette ballottine paf-
Ììnofimvna tortiera per vn foratoro, ouer criuello leggiermente fenza porre la_>

mano nel foratoro, &.quelle che da fe faranno paffate nella tortiera, fi porran¬
no fu la cenere calda,nel modo che (Ì pongono le torte con il coperchio caldo

fopra , Se lafcinofi Ilare fin che fi afeiughino, Se- non hauendo coperchio pon-

ganofi nel forno non troppo caldo , & perei.e tal compofitione fempie fari

numida, afpettm cheliano ai iurte però non arie, Se dapoi cauinofi dalla tor¬nerà,.& mettanoli fopra vna tauola,perciock corne i detti grani faranno all' aere
ver-
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verranno fodi, & rimettanofi in vn foratoio ben netto, ò in vn fetaccio chiaro, &
fètacriafi fuora il farinaccio, &habbiaapparecchiato brodo graffo che bolla, &
ponganouifi dentro e (lì mille fanti: ogni libra de quali vuol fei libre di brodo, 8c
quando faranno cotti, feruanofi con cafcio grattato, & cannella fopra : In qnsfto
nvedefimo modo fi potrebbono cuocere con il latte di capra ò con il buttilo, &
acqua.Si poffono anco conferuar tre,ò quattro meli dapoi che fon fatti nella torne¬
rà. Ma volendo farne quantità, la parte ch'è rimafta nel foratoro,ò nel criuello ri-
pongafi fu la tauola èfpolilerizzifi di farina,& battali] leggiermente con li coltelli,
riuoltandolafotto fopra più uolte fin'à tanto che fi vedrà, che fia bene batutta, &
dapoi nel paflarle per lo foratoro, & mi feccarle tengali il medefimo ordine, che
fi è detto di fopra.

Per far mille fanti di fior di farina,per conferuar lo,
Cap. C L XX11.

Piglifi fior di farina macinata fotto la luna d'Agofto, perche è più durabile^,
& ia quantitàfuafecondo fe ne vorrà fare, ftendafi fopra vna tauola grande , 8c
larga, habbiafi acqua tepida, mefcolata con fale, & con vna fcopettina di mollica
sbruffili la farina di tale acqua,riuolgendola con la paletta al modo che s'è fatto de
gli altri fìn'a tanto, che tutta fia conuertita in granelli groflì come miglio, & dapoi
pallinoli elfi granelli con il criuello fopra vn'altra tauola, & faccianoli feccareal
fole, facendoli coli fin'à tanto che fia confumata tutta la farina,& quando faranno
afciutti, fi cnuelleranno per vn foratoro minuto, ò fetaccio chiaro, accioche fe n -
cfca fuora il farinaccio, & fi riporanno fu la tauola, & fi lafcieranno ilare per vm,
di nel Sole, & dapoi fi conferuanno in facchetti, ò in vafi d i legno, per tutto l'an¬
no. Et volendone far mineltra con brodo di carne, & con latte tengali l'ordine-,
delli fopraferitti.

Ter far minestra di tagliatela. Cap. C LX X 111.
Impalminoli due libre di fior di farina con tre voua, & acqua tepida, & mefcolifi

bene fopra vna tauola per lo fpatio d'vn quarto d'hora, & dapoi ftendafi fottil-
mente con il baftone, & lafcifi alquanto rafeiugare il sfoglio, & rimandinoli con
io fpcrone le parti più grolle, che fon gli orlicci, & quando far,; afdutto però non
troppo, perche creperebbe fpoluerizzili di fiordi farina con il fetaccio, accioche
non fi attacchi, piglili poi il baftone della palta, & comincili da vncapo, & riuol-
gafi tutto lo sfoglio fopra il baftone leggiermente, canili il baftone taglili lo
sfoglio cofiriuolto per lo trauerfo con vn coltello largo Sfottile , & tagliati dio
faranno, slarghinoli, & lafcianofi alquanto rafeiugare, & afciutti che faranno, fe-
taccifi fuora per lo criuello il farinaccio, & facciacene mineftra con brodo graffo
di carne, ò con latte, & buttiro, & cotti che faranno, feruanofi caldi con cafcio,
zuccaro, & cannella; & volendone far lafigne,tagli fi la pafta fui baftone per lun¬
go, & compattali la detta palla in due parti parimente per lungo , & taglili in qua¬
dretti, faccianoli cuocere in brodo di lepre, onero di gma, ò d'altra carne, ò in lat¬
te, & feruanofi calde con cafcio, zuccaro, ik cannella .

Per far minestra di maccaroni alla Romanefca
Cap. CLXX1V.

Impaftifi vna libra di fior di farina con onde di mollica di pane bianco, che_»
fia ftata in molle in latte di capra tepido, & quattro rolli d'voua, due onde di
zuccaropaffato perlo fetaccio, & impattata che farà ella pafta in modo che-»
non fia troppo liquida, & mefcolata che farà per lo fpatio di mez' hora fopra vnatauola
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nuota facciatene sfoglio con il baffone, lafciando eflb sfoglio alquanto più graf¬
ferò del foprafcritto, & facciafi afciugare e fio sfoglio, con il ruzzolo di ferro,ò di
legno, taglinoli i maccatoni, & fatti che faranno, lafcinofi afciugare, & potendo¬
li cuocere con acqua fcmplice,faccianoli cuocere in vn vafo grande,oue fia acquaaliai & fale a baftanza,& quando l'acqua bollirà ponganoli dentro 1 maccato¬
ni percioche fe fi poneflèro in acqua fredda andarebbono al fondo, & farebbono
vnapafta come fa ogni forte di parta tirata, bolliti che faranno per mez'horav,facciafi il faggio fe faranno teneri, & non elTcndo lafcinofi bollire fin'à tanto che
fiano ben cotti, & cotti che faranno,habbiafi apparecchiato vn piatto grande d'ar-
gèn to, ò di flagno, ò di terra, fpoluerizzato graffarciente di cafcio grattato, zucca-
ro , & cannella, & fette di prouatura frefca, & pongafi vna parte d'elfi maccatoni
che fiano bene fcolati dall'acqua, &fopra effi maccatoni fpoluerizzifi cafcio ,
zuccaro, & cannella, & fette di prouatura, & bocconcini di butiro. In quello mo¬
do fe ne faranno tre fuoli, & fi sbrufferanno di acqua di rofe, & fi copriranno con
vn'altro piatto, & fi lafderanno Ilare fu le ceneri calde, ò in forno caldo tempera¬
tamente per mez'hora, &' fi feruiranno caldi.

Per far mineflra di maccaroni à ferro.
Cap. CLXXV.

Facciafi vnapafta limile alla foprafcritta, ma più lòdetta,& più dolce di zuc¬
caro, & fia colorita di zafferanno, & (tendali ella palla ,& facciafene sfoglio di
groffezza d'vna coffa di coltello,&lafcili afciugare, cioè impartire, & taglili à
lille larghe mezo dito, & lunghe quattro dita, & habbiafi vno fliletto di ferro,
cioè agucchia, come quel che fi adopera à farle berette lungo vn palmo, &
pongalfi eflo lliletto l'opra le lille di modo che copra la lilla, & diafila forma al
maccarone conia palma della mano, in modo che la palla habbia circondato
tutto lo diletto di ferro, & dapoi canili elfo llilletto, & lafcifi afciugare il macca¬
rone, il aualfarà voto, ma habbiafi auuertenza quando fi fa elfo maccarone,che
lo sfoglia fia infarinano leggermente, acciò non fi attachi al ferro, & quando fa¬
ranno afciutti, fi potranno cuocere, &fcruirecome quelli difopra. Auuertendo
che quelli, & li foprafcritd parimente fi potranno cuocere con brodo graffo di
carne, ouero con latte, & butiro.

Per far mineflra di maccaroni, detti gnocchi.
Cap. CLXXFI.

Piglinoli due libre di farina, & vna libra di pan bianco grattato, pattato per
lo foratoio, & impaltifi con brodo graffo che bolla, onero con acqua, giungendo-
ui quattro rolli d'voue sbattute nel mefcolar della palla, & quando tal palla li¬
ra fatta di modo che non fia troppo foda, ne troppo liquidatila lia ridotta nella fua
perfettione, piglifene quanto è vna noce,& fpoluerizzifi dal riuerfo della grattaca¬
cio di fior di farina, & pongali la palla fopraeffa gì attacafcio, & fàccianofene li
gnocchi, & non hauendo grattacafcio, faccianoli fopra vna tauola, tirando però li
gnocchi^con tre dita fottilmente,& pongafi men farina che fi può,accioche riman¬
gano più teneri, & habbiafi auuertenza di non rimanere la palla,percioche vereb-
be troppo liquida, & quando faranno fatti, lafcinofi alquando ripofare, dapoi f.ic-
cianofi cuocere in brodo grafio; che bolla, ò nell'acqua in vn vafo latgo, quando
atanno cotti, accommodinofi in piatti con cafcio, Se prouature non troppo falate,

.grattate, ìk zuccaro» & cannella, & bocconcini di biuito fiefco nel modo che fi
accora-
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'accommocb.no i maccaroninclcap. 174. & lafcmofi ancor eflì

to, & l'altro fu le ceneri calde.

KIW
tìpicirtftri'

Per far torteli et ti con la polpa di cappone. Cap. C LX XV11.

Peftinofi nel mortaio due polpedidue petti di capponi, che prima Cianoflati

aleffati con vna libra di midolle di bone fenza offa, tre oncie di graffo di pollo, &

tre di zinna di vitella aleffata & quando ogni cofa farà pefta, giungauifi vna_.
libra di cafcio graffo, otto oncie di zuccaro, vna oncia di cannella, me za oncia di

pepe, zafferano àbaftanza, meza oncia tra garofani, &noci mofeate, quattro
oncie d'vua paffa di Corinto ben netta, vna brancata tra menta, maiorana, & altre

herbette odorifere, quattro rolli d'ouc frefche, & due con il chiaro, fatta che farà

la detta compolìtionc di modo che non fia troppo falata, habbialì vno sfoglio di

palla alquanto fottile, fatto di fior di farina, acqua di rofe, fale,butiro, zuccaro, &
acqua tepida, & con effo sfoglio faccianoli i tortelletti picciolini, & grandi tagliati

con lo fperone, óbuffolo, & faccianoli cuocere in buon brodo di polo, o d !altia

carne graffa, & feruanoficon cafcio,zuccaro,& cannella fopra.In quefto medefi-
rno modo li potrebbe fare di polpe di galline d'India, & pauoniarroftiti nello fpe-

do, & di faggiani, & flarni, & di altri volatili vfati ,&anco di lomboletti di vitella
arroftiti nello fpedo con graffo di rognone.

Per far tortelletti con pancia di porco, & altre materie dal Vulgo chiamate an¬
noimi . C ap. C L X X Vili.

Piglinoli libre quattro di pancia di porco frefea, lenza cottica,& facciali aleffare
di modo che lia ben cotta, & quando fari cotta,canili dal brodo, & Iafcifi rifred¬

dare, & battali minutamente con li coltelli, auertendo che non vi fia offo n pel¬
le, &c habbiali altretanto di zinna di vitella ben cotta, «Sbattali concila, & vna.;

libra, & meza di carne magra di porco gioitane meza arroftita nello fpedo, oue-

ro aleffata con la pancia; & quando farà battuta ogni eofa infieme, mettauili vna

libra di cafcio Panneggiano grattato, & vn'aitra di cafcio graffo, fei oncie di pro-
uatura,ò di altro cafcio frefeo grattato non troppo falata, otto oncie di zuccaro»

vn'oncia di cannella pefta, tre quarti di pepe,tre altri tra garofani,& noci mofeate,

fei cncie d'vua paffa di Corinto ben netta, diece oncie di radica di enula, che pri¬
ma lia ftata cottafotto le bragie, ouero aleffata, & dapoi monda, & pefta nel mor¬
taio, otto òue frefche battute, & zafferanno à baftanza, & come farà fatta tal com-

pofitione, habbiali vn sfoglio di pafta fatto come il fopradetto , & faccianoli gli

andini piccioli come faggiuoli, ò ceci, & congiunti con li lor pizzetti in modo che
fiano venuti à foggia di cappelletti, & quando faranno fatti,lafcinofi ripofare al¬

quanto, & cuocanoli in buon brodo di carne, & feruanoli con cafcio, zuccaro, &

cannella fopra. Quefti tortelletti il Verno fi confemano per vn mefe, & più ò me¬

no fecondo i lochi più caldi, ik più humidi. In quefto medefimo modo fi polfono
anco fare con pancia di rufàlotto, & di porco cignale priua di cotica.

Per far minestra di tortelletti d'herba alla Lombarda.
Cap. CLXX1X. .

Piglinoli biete, ò fpinacci, taglinoli minute, & lauinofi in più acque, {trucchili

fuori l'acqua, faccinofi foffriggere con butiro frefeo, & con effe pongali a bol¬
lire vna brancata d'herbe odorifere, 8c cauinofi, & ponganoli in vn vafo di ter¬

ra,ò di rame ftagnato, & giungauifi cafcio Panneggiano grattato, & cafcio gra¬

fo , dell'uno quanto dell' aluo, & pepe, cannella, garofani, zafferano, vua paffi aO- /MI/»
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& oue crude a baftanza; & fe la compofitione foffe troppo liquida pongauifi pan
prartato, ma fe farà troppo foda, mettauifi vii poco più di botiro, & habbiafi vn_,

i/òflio di palla fatta nel modo che fi dice nel cap. 177. & facciano fi i tortelletti
piccioli, Se grandi, facendoli cuocere in buon brodo di carne, Se feruanofi coix_,
cafcio ; zuccaro, & cannella fopra

Per far tortelletti di pijelh, ouer fagioli jrejchi.
Cap. C LX XX,

Aiellati, che faranno i pifelli ouer faggioli con brodo di carne, peftifi nel raor-
taro la quantità che fi vorrà, Se pallisi per lo foratoro, ouer fetaccio, ponganoli
con elfo rolli d'oua, pepe, cannella, & garofani, noci mofeate, zuccaro, &vn
poco di cipollette battute foffritte nel butiro, Se cafcio Panneggiano, ò Romane-
feo graffo grattato, Se vn poco di ricotta frefea, ouer prouatura, faccianoli tortel-
letti con lo sfoglio di palla limile al fopradetto, cuocanofi in buon brodo, & fer¬
uanofi con cafcio, zuccaro, Se cannella fopra. Et volendo farli con li legumi fec-
chi, faccianoli p rima Ilare in molle, Se dapoi ben cuocere „

Per far mineflra di raiuoli f msLafpoglia. Cap. CLXXX1.
Pellinofi nel mortaio due prouature frefche, onero due libre di cafcio graffo

frefeo con vna libra di cafcio Panneggiano, ò Romanefco grattato, feivoua_>,
meza oncia di cannella, vn quarto di pepe, zafferano a baftanza, Se come farà
pefta ogni cofa insiemegiiingauisi vna brancata di herbuccie battuteglielo in lo-
cod' eflèbiete tagliate minute, & foffrinte nel butiro, Se dapoi {truccatone fuora
il fugo, Se fatta che farà la compositione, faccianofene rauioli fenza fpoglia, cioè
fpoluerizzisila tauola di fior di farina,& piglisi d'effa compositione quanto vna^
noce, & diasi loro la forma con la mano, di modo che venga l'vn lungo vn dito,
& faccianosi cuocere in buon brodo, & feruanosi con cafcio, zuccaro, Se can¬
nella fopra ; Volendoli bianchi fenza herbe, pongasi nella compositione v n po¬
co di pan grattato. Non vogliono ilare troppo nei brodo, percioche si guaftareb-
bono,&ogni forte di quelli rauioli faluo fe non fatti con carne, si poffono cuoce¬
re , & magnare in giorno di V enerdì, Se di Sabbato, con acqua, & butiro. Se nel¬
la compositione si può anco mettere della ricotta.

Perfar mineflra detta canciarelle. Cap. C L X XX11.
Battanosi dodeci voua con vna libra di fior di farina, pepe, cannella, Se zaffe¬

rano , Se paffisi ogni cofa insieme per lo foratoro, facendo, che vada in vn vafo,
oue siabrodograffo che bolla, Se quando farà cotiaferuasi caldacon cafcio, zuc¬
caro, & cannella fopra , & nella composinone si potrebbe ponete anco cafcio
grattato.

Per far mineflra di vouarole. Cap. CI, XX XI11.
Battanosi diece voua con vna brancata di herbuccie ben battute, Se pane grat¬

tato, pepe, cannella, & zafferano, & cafcio Panneggiano grattato . Habbiasi
dapoi brodo di carne graffo che bolla, & llemprenosi le dette materie con brodo
treddo, & ponganosi fubito nel brodo bollente, Se turisi il vafo, & lafcisi ftaro
turato fin a tanto che la viuanda farà-venuta fopra, Se feniasi con brodo graffo,&
zuccaro, calcio, Se cannella l'opra.

Per far mineflra dirifò, & farro con brodo di carne.
Cap. C LX X XIV.

Iigusi arilo buono.-,.& ben netto nel modo, ebe si netta quello di che si
M fola
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fa la farina nel Cap. 11 pongafi in vn vafo con tanto brodo, che ftia coperto, &
il brodo fiafreddo, & come il rifohauerà forbito vna parte del brodo, metta uifì
brodo caldo à baftanza con ceruellate, gialle, per darui il fapore ; & cotto che fa¬
rà in quello modo fi potrà maritare con olì e sbattute, cafcio grattato,pepe,ca li¬
neila, & zafferano. Ma volendo fertiirlo cosi femplice fenza maritarlo,feruafifo-
lo con cafcio, zuccaro, & cannella, & vn poco di brodo graffo fopra. In quello
medefimomodofi potrà cuocere il farro, ma non importerà metterlo in brodo
caldo .Volendo il fudetto rifo in altri modi, tengali l'ordine che fi tiene nel libro
de 1pefei nel Cap. zzo.

Per far mineflra di formentone, & orz.o mondo.
Cap. CLXXXV.

Il formentone è vn grano molto più graffo di quello, del qual fi fàil pane,& in
Lombardia fe ne troua in quantità, del qual fi vfa far torte, & fiadoni, come fi di¬
ce nel libro delle palle nelli fuoi capitoli. Scelgali dunque, & nettili della poluere,
& facciali ilare nell' acqua tepida per diece bore, mutando l'acqua alcune volte,
& mettali à cuocere con brodo graffo freddo di carne in vn vafo di rame (lagna¬

to, òdi terra, giunganouifi ceruellate gialle, ò falcizza, ouero vn pezzo di me-
dolla di porco filata per dargli il fapore, & dapoi giungami! cannella, & zaffera¬
no , & facciali cuocere fu le bragie lontano dalia fiamma col vafo turato, & non fi
faccia bollir mendiduehore & meza ,& feruafi con cafcio, & cannella fopra_>.
Tal minellra hà da effer fodetta. In quello medefimo modo fi può fare dell' orzo
mondo, il quale vuol bollire molto più del formentone, benché l'vno, & l'altro
voglia gran cucitura, & fi potrebbono ambidue maritare con cafcio, voua, pepe»
cannella, zafferano.

Ver far mineflra di miglio, & panico infranto.
Cap. JGLXXXV1.

Piglili il miglio ouer panico infranto, benché; il panico è molto migliore , &
più faporito del miglio, nettifi della poluere, & d'ogni altra immonditia,cioè fab-
bionifi nel modo, che fi fabbionala femolellà., & pongafi in vn vafo di terra, òdi
rame (lagnato con brodo di carne,& facciafi cuocere con ceruellate dentro ouero
con vn pezzo di gola di porco falata per darle gufto, & quando farà cotta incor¬
porili con calcio grattato, & voue battute, pepe, cannella, & zafferano . Si po¬
trebbono anco cuocere ì detti grani con latte di capra, ò di vacca nel modo che fi
cuoce la femolellà nel Cap. i j 3. & anco dapoi che faranno cotti in brodo,& fia-
no fodetti, fi potranno cariare dal vafo, & Jafciarli rifreddare fopra vna tauola, ò
altro vafo di legno, ò di ter ra,&come faranno ben rifreddati tagliarli in fette, &
foffriggerfi con butiro frefeo nella padella,&feruifi caldi, con zuccaro, & can¬
nella fopra.

Per far mineflra di farina di castagne. Cap. CLXXXV 11.
Piglinoli libre quattro di fior di farina di caftagne, la qual'è dolce più d'ogn' al¬

tra farina,& men nemofa, & habbianolì quattro bocali di latte di capra, ò di vac¬
ca graffo, & pongafi effo latte col foco in vna baflardeìla con la farina nrefcolata,
Se facciafi cuocere nel modo che fi cuoce il bianco magnare detto nel Cap. 1
fe vi fi vorrà porre con zuccaro lar-. in arbitrio, ma non li man-hi di ponerui fale
à baftanza, & quando farà cotta pongauifi zuccaro, Se cannella fopra, & feruali
calda, ò freddaàbeneplaeito. Si può anco lafciare rifreddare, Se tagliare in fette
dapoi, che farà cotta, & friggere in ftruttoòbutiro, &fertiili parimente con-.

zucca-



Dìlibro secondo,
7 nr«ro,&cannella fonia. Alcuni da poi che è cotta con brodo di carne, ò con
acm , ne fanno miglia- i fu le fòglie di caftagne, ò di viti, Se le cuoeeno fotto

certo ò in forno, di ich-ècottacon latte, mcfcolata con calao, rolli do-
UCL £p0tlCl.*lC ) tòlte o

' Per far w sa di pefellii&fauefrefche con brodo di carne*
C a" C LXXXV111

di Marzo,

nòti li deca pili:! i ^
Scgolxdi pot - alaci, tae!> - a in fette, > .ccianoii bollire tino a tanto, chelìa-

no'quali cotti, & pcmgauili v na bi ancata d'anici, & petrofemolo battuto', & fac¬
cianoli finir di cuocere ;J£t volendo far più fpeffo il brodo, peftifi vn poco di elfi

pìfellìcotti, &pallinoliper iofetaccio, &mefcoiinofi con li pifelli intierigiun-
gèndoui pepe, cannella, & temanoli con le tagliature della gola di porco. Si po«
debbonocuocere con li detti pifelli tefte di capretti pelate, & pollaftrelli, piccio¬

ni, paparini, & anatrine ripiene. Si può far anco in vn' altro modo, cioè cotto ,

che farà il pifello con il brodo, lì potrà maritare con oua, cafcio, & fpetierie. In
tutti li fudetti modi fi poffono cuocer le faue frefche.

Per fofFriavere pifelli fr'efchi conUfcorzjt, & Jenna,
Cap. C VXXXIX.

Volendo foffriggere li detti pifelli con la feorza, piglinoli li più teneri, & tagli-
fi il ìor fiore, & il peco.'Io, & faccianoli perle/Tare con buon brodo di carne, ca¬

ni noli , & lafeinofi colare, & foffrigganofi nello ftrutto, ò lardo liquefatto,&fer-

uanofi con fugo di melangolo, & pepe fopra. Con elfi fi potrebbe foffriggere vno

fpigolo d'aglio, & petrofemolo battu i. Deili detti pifelli l'offriti fi poffono coprir
pollaftrelli, Se altri volatili arraffiti nello fpedo. Non volendo con la feorza fgra-

ninofi, & perleffinofi, & foffrigànofi nei modo fopraferitto. In quello mcdclìmo

modo li poffono foffriggere le. rane {granate.
Per fiujarepifelli con iafcorzA. Cap. CXC.

Piglinofili pifelli, come hò detto di fopra più teneri, & netti del pecollo , &

ponganoli in vn vafo di terra ò di rame, doue fia lardo battuto, & liquefatto,

& faccianoli foffriggere pian piano, riuolgendoli alle volte,giungami! dapoi bro¬

do di carne méfcòìato con pepe, zafferano, & cannella; & faccianoli bollire con
effo brodo'à ftretto riuolgendoli, & come faranno cotti giungauifi vnabrancata-»
di herbette battute, & quando faranno cotti femanofi con il Ino brodo fopra.Con

li detti pifelli fi potrebbe llufarè ventrefea di porco falata,tagliata in pezzuoli,one¬

ro prefciutto vergellato ; Volendone fare infilata bafterà che fiano cotti con il

brodo, & fiano feruiti afeiutti con pepe iopra, & aceto, & le faranno cotti con_,
acqua, pongauifi oglio.

Per farmineflra di pifelli feccloi. Cap. CXC1.

Ponganoli li pifellifecchla molle in acqua tepida per fei hore, & ponganoli in
vàfo di terra, òdi rame', con brodo di carne, che non fiafalato, & fette di pre¬

di-In quello medesimo modo si può,cuocere il cece biàco,& il roffo dapoi che fa-
anaoilaii in molle, & parimente la cicerchia ; & la faua fecca con la feorza, & la

M i lente, Se
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lente, & il faggiullo; ma con quefti quattro virimi ligumi fi polfono cuocere fra¬
gni , orecchi, & piedi di porco mifaltati, & aglio intiero, & anco piccioni , & al¬
tri vccellamù che fiano itati fotto l'oglio, hauendo però auuertenza, che i fà^i,
uoli, & le lenti hanno da effer perleflati, & non vogliono effer fiati in molle'. ~

Per far minejlra di ceci infranti con brodo di carne >& altre mate¬
rie-. Cap. CXCI1.

piglili il cece franto, che fia rofio , percioche gli altri non fon buoni infranti,
& nettili d'ogni immonditia , & lauifi con più acque tepide>& mettafi in vn vaio
di terra ò di rame con tanto brodo freddo di carne,che rtia coperto tre dita di van¬
taggio , & fàcciafi bollir pian piano fu le bragie, lontan. dalla fiamma, (alandogli
quella fchiuma bianca che farà con vna cocchiata di legno; &habbianofi cotiche
grugni, & orecchi di porco falati, che fiano ben netti, & ben cotti in acqua fenz a
fale,& le dette materie fiano tagliate in bocconcini, & quando i ceci faranno
mezi cotti, ponganouifi dentro le dette materie con vna cocchiara di brodo graf¬
fo , tinta di zafferano, & facciafi finir di cuocere, & al fine pongauifi vna branca¬
ta di herbucie battute, & feruafi in piatti con cannella fopra. Sipotrebbono anco
cuocere con elfi ceci ceruellati gialli, & mortatelle di fegato di porco. In quello
modo fi polfano anco cuocere le lente infrante,

per far vna cominata alla.Romanefca. Cap. C XC 111.
Piglinoti quattro piccioni di colombara., ouer feluaggi, & vna anatra domefti-

ca, ò feluaggia, benché per far tal viuanda faranno fempre migliori i volatili fel¬
uaggi , che li domeftici, & ponganoli con elfi due grugni, & due orecchi di por¬
co", & vna libra, & meza di barbaglia d'eflb porco falata, & ii detti grugni-, & o-
recchi fiano fiati in molle in acqua tepida, & fopra tutto fiano ben nettij& la bar¬
baglia fia tagliata in fette groiTe,& con le dette materie ponganouifi quattro li¬
bre di cofte di vaccina, & mettali ogni cofa in vn vafo di terra, ò di rame, & fac¬
cianoli cuocere con acqua, & fchiuminofi bene, & quando le dette ca .ne faran¬
no cotte mezo quarto d'hora prima che fi vogliano feruire, ponganouifi quattro
onde di cornino ;ìefto, Se più ò meno fecondo il gii fio di chi la vorrà, Se fubito
iì turi i! vaio che non .poflà sfiatare, & faccianoli bollire, feruanofi le carni,&: ogni
cofa calda, & volendola fare in giorno di magroin loco di carne mettiuifi vn luc¬
cio groffo onero vna merluccia. Tal viuanda i Romanefchi vfano il verno,come
i Spagnoli Foglia putrida.

Per far mimfira di caulo torfitto con brodo di carne, & altre materie ?
& cuocerlo in diuerfimodi. Cap. C X C1V.

Piglili il cauio torfuto del ftjefe d'Aprile per tutto Maggio nel qua! tempo,è più
tenero,benché duri per tutto Ottobre, mondili la rapa, & taglili in bocconcini,&
pongali in vn vafo di ter ra, ò di rame con del brodo, che non fia troppo falato,
& lardo battuto, & ventrefea tagliata in pezzi -, & lingue di porco falate, &fàc«
ciafi cuocere ogni cofa infieme , lafciandolo in arbitrio fe vili vorranno por¬
re alcune frondrd'elfi cauli, & quando faranno cotti pongauifi vna brancata.;
di herbette battute , con vn poco di pepe , nonhaucndoui peftele fogli e_-> 5
& feruanofi calde con l'altre materie fopra. Si può fare in vn' altro modo, cioè
perlclfata, che farà la rapa d' elfo caulo in brodo battali bene minuta con li col¬
telli fopra vna tauola, & pongali in vn vafo di terra, ò di rame con brodograiTo,
& pepe, & cannella, & vn poco di lardo liquefatto per darli fapore» jirfaccluì fi¬
nir di cuocere incorporili con voua; cafcio grattato, &zaffttano, & feruafi

' caldo co»
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caldo con fpetierie dolci fopra. Volendo empir le rape intiere, piglinoti le più t e-
neri, & faccianoli perle ilare in buon brodo, cauinofi, & lafcinon, rifreddare, &
faccianoli vii buco nel mezo, & empiasi quel buco d'vna compositione fatta di
carne magra di vitella, Seprefciutto vergellato , battuto, &mefcolato con cafeio,
oua, & fpetierie communi , & fpigoli d'aglio, & heibuccie battute , & faccianoli
cuocere in vna torti era con lardo liquefatto, & tanto brodo che ltiano irieze co¬
perte, & diali il fòco fo:to,& fopra come le torte, & cotte che faranno fcruanofi
calde In quello modo fi pollano fotteftare i pedoni di carcioffimi,

per far min e[Ira di cauoli fiori, con brodo di carne .
Cap. C XC V.

Piglili il cauolo fiore, il quale ha due Ragioni, cioè la Primauera,& l'Autunno,
& (lacchili dal cafpo in più parti, lauifi in più acque, & pongali in brodo di carne,
che bolla, &lafci fi bollire pervn quarto d'horacon ceruellate gialle, <Scall'vlti-
mo prima che fi voglia feruire pongauifi vna brancata di herbuccie, & feruafi cal¬
do . D'eih cauli fi polfono coprire capponi aleffati, fpargendoui fopra cafcio grat«
tato, & cannella.

Per far mine fra di cauli cappucci. Cap. CXCV 1.
Piglili il cap uccio nella fua ftagione, laqual comincia di Lugio, & dura per

tutto Nouembre- il qtial càulo per effer buon vuol effer bianco, fodo , & grieue,
leuinofi le foglie di fopia, & piglili la parte più bianca, & taglifi grolla, ò minuta a
beneplacito, &lauifiin acqua fredda, & mettali brodo di carne che bolla co tu
lardo battuto, & gola di porco falata, & mortatelle, & facciali bollire più tolto lar¬
go che ftretto . Et cotto che farà feruafi caldo con l'altre materie, cafcio grattato,
pepe, & cannella fopra. Tal cado vuol eller cauato fubito cotto, percioche ftando
nel brodo verrebbe roffo,& agro . Si può dargli anco vn bollo nell'acqua fenj-
plice prima che fi pon ga nel brodo.

per far minefìra di cauli capucci flati in fale,
Cap- CXCV 11.

Son portati in Tienili; & in V enetia di terraTodefca, cauli capricci fatati coii^
falimorà in vali di terra o di legno, liquali cauati che fon della falimora fi lauano
in più acqua, & fi fin no ftar in mollej & fi fanno perleffare in acqua femplice, &
cauinofi d'ella acqua, & rinfreschinoli con altre acque, & faccianoli cuocere ia_.
brodo di carne di vaccina grafia, fpigoli d'aglio ammaccati, & cotti che fon fi ca¬
riano afeiutti, & fi cuoprono d'agliata. Si polfono anco foffriggere con lo ftfutto
liquefatto, & aglio, & cipollette' battute dapoiche faranno cotti nel brodo, & fi
feruono con pepe, & fior di finocchio fopra.

Per far minefìra di cauoli Milaneft, & Bolognefi con ilbrodo di carne.
Cap. CXCV 111.

Piglinofiì cauli nella loro ftagione, la qual comincia alfine di Settembre,
& dura per tutto Febraro, li quali per effer buoni hanno da effer bianchi, &fodi,
benché fi trouino alcuni nel mezo rolli, & fanguigni, i quali fono i perfetti. I.c-
uinofi lé foglie c hanno d'intorno, & piglili la parte migliore compartita in pez-
zifecondo la groffezza, lattinoli, & ponganosi à cuocere in va vafo doiie sia bro¬
do di carne che bolla con lardo battuto, & ceruellate gialle, & come faranno
preffo à cotti, ponganouisi cime di finocchio verde, ouero panocchie di finoccIr o
(ecco, & cotti che farano feruanosi caldi co ceruellate fopra. Co elfi cauoli si pof-

fono cuocere ftarne,& faggiani dapoi che fono mezi artoftiti nello fpedo, & f c ne



94 DI M.BARTOLOMEO SCAPPI.
pedono coprir capponi, galline, &'anatre aleffate con cafeio, & cannella fopra.,
In quello modo fi pedono cuocere cauli d'ogni forte, & maggiormente quelli che
fi portano in Roma, che hanno la colta larga, & tenera,& tutti generalmente vo¬
gliono bollir larghi con il vafo (coperto. Le caulette, che vengono di Settembre fì
cuocono in mazzuoli,come fi cuoc ono li broccoli la primauera. Volendo li cauli
Milànefi ripieni come faranno netti,& ripieni lenza effer partito il capo,faccianoli
trarre vn bollo nell'acqua, & cattinoli, & rimettanoli nell'acqua fredda , & ftruc-
chifi fuora l'acqua dapoi che fon rifreddati, & empianoli foglia per foglia nel me-
zo d'yna compolìtione di carne magra di vitella ò di porco battuto con altrètanto
lardo vcrgellato; aggiungendo con elTi vn poco di prefeiutto, & cafeio grattato,
oue crude, pepe, .cannella-,zafferano, vno (pigolo d'aglio ammaccato, & petro-
(emolo battuto. Pieno che (ara il cufpo, volghali in vna foglia grande di caule,che
prima fia (lata palpata con l'acqua tepida, & leghili il capo con il filo intorno di
modo che il pieno non polla vlcire, da poi facciali cuocere in brodo graffo, & mi¬
dolla di porco falata; & in mezo d'elfo cafpo quando farà groffo (I potranno met¬
tere polietifenza offa, ripieni mefcolati con ella compofìtione, & cotto che (ari»,
fanali caldo fobico fuolto dalla foglia con la mendrolia intorno.

Ter empire foglie di cauli d.'vna compofitiotiedetti nofetti,
Gap. CXC IX,

Habinofi foglie di caule grande di quelle chehan la colla groflà, & larga, &
taglili effa colla, & facciali impalpare le foglie con acqua calda,- & mettali vna_>
foglia fopra l'altra, che in tutto lìano tre, fpoìuerizzate di cafeio, & habbiafi vna_>
compolìtione latta di noci pelle nel. mortaio con vn poco di mandole monde^»
& aglio con fette, di pane imbeuerate in brodo, & bene (truccate, òc pella che farà
ogni cola, giungami*,menta, maiorana, & petrofemolo battuto, pepe, cannella,&
zafferano a baftanza, & oue crude, &vn poco d'vua partii;;& pongali la compo¬
lìtione fepra IVitima foglia, & nuolgafi con l'altre due foglie di fotta in sù, & le¬
ghili,& facciali à foglia d'vna palla.& cuocafi in brodo graffo di carne con ceruel-
iate,& cotta che fara,cauifi dal brodo, & fciolga.fi quel (ilo, &feruafi con erte cer-
ntllate, con quella compolìtione fi poflono empire cauli Bologne!!, & Mila ne li
del Cap. foprafetitto, & anco della fopraferittacompolìtione, & di quella lì pof-
fono empire cauli capucci, hauendoli prima fatti perleffare,& poi largii vn buco
per la parte del piede, & palla che farà la compolìtione in quel vacuo con vn poco
di quel piede,cne s'è canato, fi chiuderà il buco, & fi chiuderà con foglie grandi
d'elfi cauli cappucci palpate con acqua calda ì &ligatoche farà elfo cappuccio,
mettali .in yn vafo. di terra,- ò di rame non troppo 1argo, doue. fia brodo di carno
graffo con Sardo battuto, & pezzi di prefeiutto, & lingue di porco falate,& vn pez¬
zo di ràgnonatica di Vittelia, & vn'altró pezzo, di vaccina, & (chiena'di callrato,
giungendoli! pepe, & cannella, garofani, noci mofeateizafferano, & finocchio
fgranatto, & turili il vafo di modo che non polla sfiatare, & facciali cuocere fu le
bragie lontano dalla fiamma, & cotto che farà,feritali caldo in.yn piatto grande-^
con cafeio,& cannella fopra, & le carni che fon cotte con elfi tagliate in pezzi in¬
torno al piatto, & pieno che farà erto cappuccio fi potrà inuolgere in loco dello»
foglie in re«e di callrato, ò di vitel la, ò di porco, fallendola fenza la rete poi. ■

l'er far minefìrà di canlo[truccata alla'Romanejca. Cap. CC.
Piglinoli le parti-più bianche; delli cauliMilanefi 5 ò Bolognefi, & faccianoucuo-
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cuoche più di meze in brodo di carne, & cauinofi, Se ftrucchifene fuori il brodo ;
& battonofi minute con li coltelli {"opra vna tauola, & battute che faranno ponga¬
no/i in vna cazzuola, òbaftardella doue fia lardo liquefatto, & faccianofi foff ig-
eere pian piano, nuolgèndole fpeffo, Se giungendoui pepe, & cannella, &foffrit-
re,che faranno,pongauifi vn poco di brodo graffo,caldo di carne, doue fiano cot¬
te ceruèllate °ialle, facendole finir di cuocere con elfo brodo di modo che fiano
più tofto fode, che liquide, & cotte che faranno,fi potranno feruir cofi calde, one¬
ro con càfcio, & cannella fopra, fipono coprire anco con effo caulo polletu ri¬
pieni, che prima, fiano flati flufati con altre carni, ò arroftiti allo fpedo.

per far minestra di canaletti, & faggiuolifrefchi, &Altre materie con brodo
di carne. Cap. C C1.

Piglinoli i cauoletti di che forte fi voglia,& faccianofi cuocere in buon brodo di.
carne, ponganouifi i faggiuolifrefchi, che prima fiano flati perleffati nell'acqua»
& con clTÌ lia lardo battuto, grugni, Se orecchi di porco mifalati, & fchiena di ca-
fcrato, & carne di vaccina, Se mortateiie, & quando farà cotta ogni cofa feruafi in

Eiatti grandi con le medefime robbe fotto. Ma prima che li cauli fi mettano nelrodo che bolla, hanno da effer sfogliati, ò tagliati minuti.
per far minestra di lattuca con brodo di carne in diuerjì modi.

Cap. CC11.
Piglifi la lattuca nella fua vera llagione, iaquat'c del mefe di Marzo per tutto

Maggio, ancor che in Roma fe ne truoui a ogni tempo, & nettili,& piglifi la parte
più bianca, Jauiil à più acque, & facciali perleffare in acqua che bolla,'Sc cauifi di
effa acqua, & battafì con li coltelli fopra vna tauola, ouero compattali in quattro
pezzi,& faccia fi cuocere con brodo graffo di carne, & vna fpina,ò agretto intiero,
& nell' vltimo pongauifi vna brancata di herbette,& non volendo herbette,incor-
porifi con oue sbattute, & con vn poco di brodo freddo, giungendola pép e, can¬
nella, & zafferano, & Cubito porto dentro l'oua diauifi vna volta Con ii cocchiaro,
acciò che non fi ingroppi, & feruafi caida. In quello medefimo modo fi può ac-
commodar l'endiuia pigliandola nella fua flagione, la qual comincia da Settem¬
bre, & dura per tutto Febraro, & volendo empir la lattuca, tengafi l'ordine, che ii
tiene del cauolo Milanefe nei Cap. 198. non mancando di mettere nell'empitura,
vnafpina,ò agrefto intiero.Con la detta lattuca fi poffono mettere à cuocere mor¬
tateiie di fegato ò candiate, & barbaglia di porco, & fette di fommata,& pollet-
ti ripieni, Se piccioni di meza piuma, & quando farà cotta ogni cofa, feruafi cald.i
con le dette materie fopra, & con il filo brodo.

Perfar minejlra di diuerfè herbette con brod.o di carne, & altre materie.
. CaP- ceni.

1 iglinou biete, borragine, & buglolfa, nerba bianca, aneti, & altre her-
buccie delicate nella Primauera ch'è lalor veraftagione, & taglinoli vn poco
minute, laumofi in più acque, & ponganoli in vn vafo di terra di rame con lardo
penato molto bene, Se faccianofi loffriggere pian piano con tal lardo .percioche
le dette herbuccie faranno il brodo da loro, & riuoltinofifpeffo coni! cocchiaro
di legno, Se come faranno ben palpate, ridotte in poco, giungauifi brodo graf¬
fo ^con gola di porco tagliata, & fòmmata, onero ve ntrefeo di porco tagliata-*
infette, & alcune mortateiie di fegato òdi altra forte, & facciali cuocere ogni
cola in quefto modo, amiertendo che non fiano troppofalate, Sccone che fa¬
ranno, feruanofi calde con l'altre materie, & pepe,& cannella fopra, & volendole

in-
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incorporare con oua, Se calcio, cauilì la carne, & pongauifi vuafpina, Se facciate'
le leuare il bollo, Se incorporinoli con oue sbattute, Se calcio grattato, mefcolato
con le fpetierie communi,& femanoli in piattiò fcodelle.Si potrebbono anco cuo¬
cere con effe delle cipollette battute foffntte, Se pifelli, Se lati frcfche. Il verno
quando le dette herbette fon molto più dure, li potranno far prima perle (Tare con
acqua, &dapoi cattarli, & {truccarli fuora l'acqua, Se batterli con li coltelli, fa¬
cendole cuocere con cipolle groffe battute con effe, Se brodo di carne, vua patta,
& fpetierie communi, Se dapoi maritarli con calao, & oua come di lopra.

Ter far mine/ira di fonaci con brodo di carne.
Cap. CC1I1I.

Per effer il fpinace herba molto più faporita,& fugofa dell'altre herbe, & per¬
che li cuoce anco più prelto, Se li dette più torto foffriggere con laido liquefatto,
che cuocerli con brodo; & perciò fi hà da pigliare nella lua Itagione, la quale in_>
Roma comincia dal mefe d'Ottobre, Se dura per tutto Marzo,& fe ne deuono le¬
uare quelle colte, pigliando la parte più tenera, & fi ha da lattare in più acque , Se
tagliarli minuta, & foffrigerfi con cipollete, & lardo liquefatto, & quando farà
foffrita, ponerli in vafo con ceruellate, gialle, & pepe , & cannella, & tanto
brodo che ftiano coperte, Se farli finir di cuocere con zibbibo fenza anime, ouero
vua parla, Se fermi li calda con pepe, Se cannella fopra,(i può anco mettere con ef-
fa vn poco d'aceto,Se di molto cotto.

Per far minestra di foglie di rape. Cap. CCV.
Piglinofi le foglie di rape nel mefe di Luglio per tutto Settembre, nel qual tem¬

po fon molto più tenere, & taglinoli minute come li tagliano quelle delle torte,&
lattinoli in più acque, Se per far che habbiano men mal'odore, Se fiano men forti,
facciali lor trarre vn bollo con acqua femplice,& cauinofi dall'acqua calda,& pon¬
ganoli nella fredda, & canate che faranno dalla fredda, {trucchili fuora l'acqua,
Se ponganoli in vn vafo di terra ò di rame, doue lia lardo battuto, ouero ragno-
natica di manzo folata, giungendola tan;o brodo di carne,che ftiano coperte con
pezzi di ventrefea di poi co fatata, Se grugni, Se orecchi di porco mifalati, Sfac¬
ciali cuocer ogni cofa inlieme, auertendo che tal mineltra non fia troppo falata,
ma prima che li pongano gli orecchi, & il grugno per far che liano men falati, li
potranno perleffare, Se quando la detta mineltra farà cotta più tolto foda che bro-
dofa,feruafi con pepe, & cannella fòpra, ouero ferualifenza brodocon agliata
fopra,come li vfa in Lombardia.
Per far minefira di petrofemolo - & altre herbette dimandata nelle corti di Roma

brodo ylpoftolorum. Cap. CCl^l.
Habbiafi brodo di carne,doue liano bollire ceruellate gia!e,& barbaglia di poi-

co, Se fchiena di caltrato, Se elio brodo lia tinto di zafferano mefcolato con pepe >
Se cannella, & nel tempo dell'Eltade pongali con effe vua fpina,ò agrelto intiero.
Se quando faranno cotte effe materie piglisi il petrol'emoloben netto,& lauato con
l'altre herbuccie si taglino minute, & ponganosi in elio brodo ;& leuato che haue-
rà il bollo, fermili fubito con fette di pane fol to,Se 1e carni liano compartiti in pez-
zuoli nel piatto. Auuertali però chetai brodo non vuole Itar latto, percioehei
petrofemolo perderebbe il colore, & quefta viuanda si vfa l'Eliade in Roma, pC
ftarà in arbitrio, fe si vorrà maritare con cafcio grattato, Se oue sbattute.
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Ter far minestra di tcrmmli di finocchio di campagna con brodo di car¬
die . Cap. C C V11.

Piglifi la parte più bianca, Se più tenera del finocchio nella fua ftagione, la qua¬
le in Roma comincia l'Autunno dura per tutto Marzo, & lauisi in più acque v
& pongali infieme in mazzuoli, quali fi facciano cuocere in buon brodo di carne
che bolla con piedi, & certe di porco mifaltate, & pezzi di fchiena di caftrato, &
di vaccina, & accioche il brodo habbia vn poco di corpo, pongauifi mollica di
pane - che lìa /fata à molle nel detto brodo, & pattata per vn foratoro, Se quando
j delti finocchi faranno cotti, feruanofi con le dette altre materie fopra;Con li det-
ti finocchi li poffono cuocere galline pollanche, capponi, piccioni, & altri vccel-
lami, & fe ne poflono anco coprire capponi, Se oche aleffate fpargendoui fopra_>
cafeio grattato, cannella, pepe.

Per far minestra di radiche di petrofemolo, Cap. CCVlll.
Pigliano!! le radiche di petrofemolo dal fin di Settembre per tutto Marzo, eh' è

la loro ftagione, & rafehinofi, & cauinfi loro l'anime, lauinofi, & faccianoli pcr¬
iccare in acqua bollente, dalla qual poi li cauino, Si fi pongano nell' acqua fred¬
da , lafciandoli in arbitrio di tagliarle in pezzuoli, ouero batterle con li coltelli, Se
faccianoli cuocere in brodo che non fia troppo falato, le quali come faranno cot¬
te , li potranno maritare con voue sbattute, con agrefto chiaro, ouero con cafcio
grattato.SipolTonoancoferuirfcmpliciconillor brodo. Ma volendone coprir
polli aleflati, come faranno Iorcauate l'anime, faccianoli cuocere intiere fenza
tagliarle, in quel modo che fi cuoce il finocchio fopraferitto, & con le medefime
materie del detto finocchio. Nelli medefimi modi li polTono accommodare le
radiche delle rampoggini, le quali non hanno anime , pigliandone però nella.»
medefima ftagione delle fopraferitte radiche di petrofemolo.

Per far mineflra di porri, & cipolle grò]fe con brodo di carne .
Cap. CCIX.

IL porro comincia dal mefe di Nouembre,& dura per tutto Marzo, Se la ci¬
polla vecchia grolla comincia dal mefe di Agofto, Se dura per tutto Marzo, & d"
ambedue piglili la parte più bianca, Se mondili, Se facciali perleflare in acqua cal¬
da , dalla qual dapoi cauifi, Se mettali nell' acqua fredda, & quando l'vna, & l'al¬
tra faranno cauate dalla detta acqua, lafcinoli colat e, Se faccianoli finir di cuoce¬
re in quel modo che fi cuoceno li germogli di finocchio con le medefime carni
come nel Cap. 207. & fe li vorranno battere minute con li coltelli, battute, che-»
faranno,faccianoli foffriggere con lardo liquefatto ,& dapoi faccianoli finir di
cuocere con brodo di carne, maritandole con votie battute, & cafeio grattato, e
lpetierie communi. Si polTanno anco dapoi che fon pcrlefiate in acqua coli intie¬
re ftufar con capponi, ò con altri vccellami faluatici , ò con fchiena di cignale,che
habbia il callo con brodo di carne , & fette di gola ti i porco faiate , Se certi ellate->
gialle, & agrefto chiaro, pepe, garofani, cannella, noci mofeate, zafferano, Se
zuccaro, e finiate che faranno temanoli ogni cefi infieme i 11 piatti grandi.

Perfar minejira d'ari 10 con brodo di carne, & altre materie.
'Cap. CCX.

LI fpigoli d'aglio come faranno netti, che fiano in quantità di fpigoli di cin¬
quanta capi -, faccianoli perleflare, mutandoui 1"acqua fpelfo, accioche perdano
quel folte, & faccianoli finir di cuocere con buon brodo di carne, che non fia_.
troppo falato a Se fette di gola di porco, e fortunata dillalata , & pongauifi vna„

N bran-
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brancata di herbuccie prima che lì voglia feruire, & non vi effendo carne /alata fi
porranno maritare con cafcio , & voua, non mancando di mettere le fpetierie in_.
amendue, & con elfi fi poffono coprire & cuocere piccioni, pollaftri, & a [Q1 vo .
latili feruendoli con cafcio grattato, & cannella fopra.

Per far minestra di rape, & nauoni con brodo di carne in diuerft modi.
Cap. CCX1.

Piglinoli le rape, ò nauoni nella loro Ragione, la qual comincia da Ottobre^,
& duraper tutto Febraro, mondinoli, & taglinoiì ìn fette. Ma fe fi troua nauoni
gialli, rafchinofi,&effendopiccioli,iafeinofiintieri, & lauinofi, & fàccianofi
cuocere nel modo, che fi cuoce il finocchio nel cap. 107. onero con brodo di car¬
ne, & lardo battuto:delli quali cotti,che faranno fi potranno coprire capponi alef-
fati con cafcio, & cannella fopra : con le rape fi poffono cuocere pannocchie di
finocchio fecco, & prima che fi feruano, vi fi ponerà vna brancata di herbuccie^»
battute, feruendole con il fuo brodo, & pepe fopra. Si poilòao anco coprire^
d'agliata, & feruire cofi afeiutte coperte di detta agliata, le dette rape fi potranno
anco battere minute con gli coltelli dapoi che faranno perleffate,& fi cuoceran¬
no con brodo, & voua, & fi mariteranno con cafcio, & voua.

Per far minejìra di rape alla Venetiana con brodo di carne.
Cap. CCX1J.

Piglianofi le rape, che non fiano legnofe, & bruftolifcanofi alle bragie, fac-
cianofi finir di cuocere fotto la cenere calda, &.cottc, che faranno, mondinoli ,
& battanoli parti migliori con li coltelli minutamente, ìk ponganoli in vn vaio di
rame fhgnato, ò di terra inuetriato con tanto brodo graflò, che filano coperte^,
fatto di carne di vacca, dico graflò di quel che foprauiene quando la carne li cuo¬
ce , ék con effo brodo faccianoli bollire pian piano fin' à tanto, che le rape balle¬
ranno confumato la maggior parte del grado, & mefcolandole alle volte pian,,
piano, congiungeiui prima pepe, cannella, & zafferano a baftanza,mefcolando
ogni cofa infieme. Et quando faranno fiate per vn quarto d'hora, fcruanofi cofi
calde sbruffandole di acqua di rofe. Et fe il brodo non farà cofi graffo, pongauili
del butiio frefco.In quefto medefimo modo fi può accommodare il mei cotogno,
& ogni forte di pomi grofii non troppo maturi ; Nella detta viuanda, si potrebbe
mettere vn poco di zuccaro.

Per far mineftra di cardi, & carciofani con brodo di carne, & altre materie.
Cap. CCX111.

Piglili il cardo nella fua ftagione, laqual comincia in Roma da mezzo Set¬
tembre , ik dura per tutto Marzo, & habbianofi le parti più tenere, & bianche^»
delle colle, percioche quelle, chefaranno roffe, & leggiere non lonbuonc;,mon¬
dinoli, & faccianoli ftare in molle nell' acqua fredda per tre hore almeno,mutan¬
do loro l'acqua. Il che fi fa per cauar loro l'amaritudine, & perche nello lforcere
che fan vengono più tenere. Il fimile facciali della parte più tenera del pedone ,
& Iafeinofi cuocere con brodo graffo di carne grafia, nel modo fi cuoceno i fi¬
nocchi nell'anteferitto capitolo Ì07. Et fe fi vorranno prima perleffarcon acqua
femplice farà in arbirrio, & coiti, che fa ranno cuocancfi con effe carni. Ma effen-
do cotti folo con brodo, & ceruellate gialle, fe ne potranno coprir capponi, galli¬
ne, & altri vccellami, alcffati con cafcio, zuccaro, pepe, & cannella fopra. Si
potrebbono anco ftufare li detti cardi con diuerft: carni falate, & vccellami nel
modo > clic fi ftufano le cipolle nel capitolo zo& in qucfti modi lì potrannocuo-

nosi:-.
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-noterei pedoni dicatciòfani ,hauendoli prima perleflati, & netti del piumino,
^W-uKb'u nella loro ftagione , la qualcomincia in Roma a inezo Febra-
rò ^cììiva per tutto GiugnofEt voi-'! -do empire, Se dapoi fotteftare 1 detti pe¬
doni <• . arc ofani,& ia.'oi che faranno perleflati fieni piranod'vnacompofìtio-
ne fatta come qudìa, eli che fi empie la rapa del caulo torfuto nel capitolo 19?.
Et fi" uoceranno con il medesimo Ordine della detta rapa. Li detti pedoni anco
dapoi, che faranno pieni li potranno fcaldare fu la graticola, & alle volte i carcio¬
fo ni Il cuoceao intieri in brodo, & fi partono per mezo, fi fofFriggono, & fi pon-
cronofu ia graticola, bagnandoli di (butto liquefatto, & fi ferueno con ftrutto, &
aceto rofatofopra.

Per far min e (ira di tartufali con folletti, & altre materie.
Cap. CC XI V.

Piglinoli li tartufali nella lor Ragione, la qual comincia al fin di Settembre, &
dura per tutto Marzo, nettinoli dell' arena, & faccianoli cuocere con vino ò con
acqua, & dapoi fi canino, e innondino dellafcorza,& quando faranno mondi
ponganoli in vna b affardella, ouer cazzuola con lardo liquefatto, & faccianosi
foffriggere pian piano, giungendoli pepe, cannella,brodo di carne, agrelìo.chia-
ro, & fugo di melangoìe, & dapoi habbianosi polletti picciolini ripien i inuolti in
rete, & mezi arraffiti nellofpedo,& ponganosi à finir di cuocere fenza la rete con
elfi tartufali, & come faranno quasi cotti, incorporisi il brodo con mandole am-
brosine monde, & pelle nel mortaro con tartufali cotti fotto le bragie,e mondi, e
prima, che si Ce mano giungali isi vna mano piena di herbuccie odorifere, & fer-
uanosicaldi. Si può cuocere con elfi tartufali alcuna oftrega cauata dalla coccia ,
& vi si polTono anco cuocere piccioni di prima piuma in loco di pollaftrclli, e tal
viuanda voi pizzigare di fpetieria, & hauer dell' agretto.

Per far mineflra di prugnoli ,& d'altri fanghi. Cap. CCXF.
Piglinosi i prugnoli, (che fon li più delicati lònghi, che si tuonino ) nella loro

ffagione, la qual comincia in Roma ali'vltimo di Febraro , & dura per mezzo
Maggio, nettinosi di quella pel licina, che hanno intorno, & fopra tutto il pedo¬
ne sia ben 11_tto dell'arena,lauinosi à più acque,Se ponganosi 111vna cazzuola,do-
ue fia lardo liquefatto, pepe, & cannella, & faccianosi foffriggere pian piano fen¬
za altro, perche nel cuocere elfi fanno il brodo.& come haueranno bollito vn po¬
co mettasi a cuocere con elfi delle ceruellate gialle, onero fettoline di prefciutto
vergellato, giungendo vn poco di brodo buono di carne, & prima,che si fi-mano,
pongauisi vnabrancata di herbuccie battute, Se vn poco di pan grattato, & agre¬
tto chiaro,&pepe,&cannella, & zafferano;& faccianosi leuare il bollo,& ferua-
nosi caldi con ccruellatifopra,^: volendolifottefiare,& farne altre viuande, ten-*
gasi l'ordine che si dà nei libro dei pelei nel cap. 162,

Per far mineflra di cicoreacon brodo di carne,.
Cap. C C X FI.

Piglisi la cicorea dal mefe d'Aprile per tutto Maggio, che ha il cafpo più te¬
nero è più biancho, e da! mefe di Maggio per tutto Settembre piglinosi le cimo
chein Roma si chiamano mazzocchi, e le foglie, e le radiche da Settembre per
tutto Febraro,& li cafpi nettinosi delle lor coite più dure , pigliando la parrc_>
più tenera, & lauinosi in più acque, Se faccianosi perleflare con acqua, & perlef-
fati eh faranno, cauinosi, & ponganosi nell' acqua fredda, & piglinosi ad vn per
vno,& ponganosi fopra vna taiiok'tta vn fopra l'altro, e taglinosi le cime,lafciàdo
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la patte più bianca, & accommodinofi in vn tegame di rame, ò di terra con bio¬

do di carne, doue fia bollito prcfciutto, ò barbaglia di porco (alata, & pongauilì
pepe, cannella, & vn poco di agretto chiaro, ouero vuafpina, & nell' vliimo vn

pocodiherbette battute .Delli mazzocchi fi piglierà la parte più tenera, & fila-

ueranno , & fe ne faranno mazzuoli, li quali fi lànno accommodare come i cafpi,
clfendo prima perieffati. Delle foglie fi pigleranno le parti più tenere,& filauetà-

no, & fi faranno perleffare, & perlefl'ate, che faranno fi metteranno nell' acqua_,
fredda, & dapoi fi caueranno di effa acqua, & fi batteranno minutamente con li

coltelli , & fi faranno cuocere con il medefimo brodo, e fpetiene che lì cuoceno

i cafpi fopradetti. Le radiche fi rafchieranno ,& fi prilleranno dell'anime, & fi fa¬

ranno perleffare, & fi taglieranno in bocconcini, & fi cuoceranno nel modo,che
lì cuoceno i cafpi -, e tutte le dette viuandehanno da efiere feruite calde .

Ter far minesìra dì fparin con brodo di carne,

Cap. CCXV11.

Piglinoli li fparigidomettici nella loro fiagione, la qual comincia dal mcfe di

Aprile, & dura per tutto Ottobre ( coi! come li feluaggi in Roma cominciano io

Autunno, & durano per tutto Aprile )&fenzaperlellarei detti domeftici piglili
di loro la parte più tenera, & faccianoli cuocere con brodi di carne, & alcune fet-

toline fonili di prcfciutto, & all'vltimo pongauifi vna brancata di herbuccie battu¬

te con vn poco di pepe, cannella, & zaiferanno, Se vua fpinaouer agretto intie¬
ro , & feruanofi caldi con il lor brodo, & volendoli maritar e con oua, cafcio, e

fpetiene communi, come faranno più di mezzi cotti nel brodo fi caueranno , &
fi batteranno con li coltelli, & fi faranno finir di cuocere con brodo grado, giun-

gendoui vua fpina, ò agretto intiero, & le dette oue battute con cafcio grattato .
in tutti li detti modi fi pottòno cuocere i fparigi feluaggi, hauendoli prima fatti

perleffare, & coli anco i lupoli cioè brufcandole, ouero lu&tice.

Ter far mineflra di Xy-cche nottrali con brodo di carne in diuerjì modi.
Cap. CCXV1J1.

Pigli fi la zucca noflrale nellafua ftagione,la qual comincia dalla metti di Mag¬

gio , de dura per tutto Settembre, & per effer buona vuol' etter dolce, e tenera.»,

della qua! dolcezza alcuni fanno il faggio al pecollo, & riuouandolò amaro,non

la pigliano, ( & le zucche pelofe fon fempre più dolci dell' altre ) & rafehifi, & fe
farà grotta cauifene l'anime, le quali però non si cauaho dalle picciole, ne anco

l'altre materie,ma batterà tagliarla in bocconcini come dadi,& silaueranno bene,
& si metteranno i det ti boccócini in vn vafo di terra,ò dirame,con laido liquefat¬

to,facendoli foffiiggere pian piano,& giungendoui tanto brodo di carne, però no

troppo falato,che ltiano coperti con alcune fettoline di prefeiutto vergellato,ò bar

baglia di porco làìata, & come la detta zucca farà cotta pongauisi vua fpina, ò a-

gretto intiero,& nell'vi timo vnabrancata diherbuccic battute con pepe, cannella,

& zafferano,& feritasi in fcodelle ò in piatti,& fe si vorrà maritare con i olii d'vo-

ue sbattute ttemperate con agretto chiaro,si potrà rare,la zucca che si ha da empi¬

re,non occorre che sia grofia,ma come farà rafehiata si compartirà in pezzi lunghi

vn palmo, & fe ne caueranno gP interiori deliramente, auuertendo che non pam

dal! altra banda, & per potergli meglio cauare, le si potrebbe far trarre prima vn
.bollo cosi intiera nell'acqua^ come

faranno cauati, empiali d'vna c°mp°^°



LIBRO SECONDO. 101
fatta jicifcio grattato, nona, zuccaro, vua fpina, petrofemolo,& cannella, è turili
il buco con l'altro pezzo, &fàcciafi cuocere in vnvafo proportionato con buon
brodo di carne, & fette di foìnmata, ò tagliature di barbaglia di porco falata. Con
Ja detta zucca fi potrebbono cuocere pollattnni,& piccioni giouani,& cotta che fa-
ràfiferuirà calda calda con le medefime materie fopra. Si potrà anco fare in mi-
neftra in vn'altro modo con cipolle, &fi tagliata la zucca,& Ja cipolla in più pez-
z 1 & li fiuterà di diuerfi modi co me !ì ftufano i porri, & le cipolle nel cap. io 8.con
diuerfe carni, oiier fi potrà far cuocere folo con brodo, lardo battuto, agretto in¬
tiero, &all 'vlrimo vna brancata di herbétte. In quello medelìmo modo fi può fa¬
re del citriolo, il quale ha la medefima llagione, che la zucc a •

Terfar mtneflra di zucche, & cipolle in diurrfi tnodi, dal vulgo detta carbaXzjtta .
Cap. CCX1X,

Si netterà la zucca, & la cipolla, & fi perleflerà bene con acqua di modo, che !a
Ja cipolla, la qual'è molto più dura, fia ben cotta,& cauinofi dall'acqua, & ponga-
nofi in fetaccio,& lafcinofi colare,& habbiafi calcio Panneggiano grattato,& pro-
uature frefche, & pelli fi ogni cofa nel mortaio, e 1tempri fi con brodo freddo, &
pallinoli per lofetaccio, &ponganofi in vna cazzola, otierbaftardell.i, doue fia
llrutto liquefatto con le zucche, & le cipolle, facendo bollire ogni cofa pian piano
ili le bragie, & rompendo le dette zucche,& cipolle con vii cocchiaro di legno,&
mefcolando di continuo , con aggiungemi vna cocchiata di brodo gralìiffimo>
ouer butiro fi efco, Si zuccaro fino-, & quando farà cotta in modo che fia più rotto
foda che liquida/eruafi coli calda con zuccaro fopra, e sbruffata di acq uà di rofe.
Si potrebbe anco fare in vn'altro modo,cioè dapoi che faranno più di meze cotte
nel brodo di carne, oue fia prefciurto,ò ventrefea di porco falata,cattarle,& batter¬
le con li coltelli fopra vnatauoIa Tche non fia di noce, & foffriggerle nella padella
con lo ftrutto,ouer con lardo liquefatto, ro> npendole con vn cocc hiaro di legno,
& foffritte che faranno ponerle in vna baftardel la con brodo graffo,& dapoi liaue-
re rolli d'oiu battuti con agretto chiaro, & mefcolati con pepe, cannella, zuccaro,
& zafferano, &ponere ogni cofa infìeme nella battardella, & far loro lcuarci!
bollo mefcolando di continuo con il cocchiaro, & fi feruiranno con zuccaro, &
cannella fopra . Si può anco fare in vn'altro modo, cioè dapoi che fon ben foffri t-
te, farle finir di cuocere con tanto latte di capra, ò di vacca, che ftiano coperte 5
& con zuccaro

Per far diuerfe minestre di zjucche Turchefche.
,v v. - CaP' CCX X-
figlili la zucca lurchefca nella fuattagione,la qual cominciadalmefedi Ot¬

tobre, e dura per tutto Aprile, & netta che fa : •.della feorza, & de gl'interiori, ta-
g.ni in pezzi, & facciali perlelfare, & petleffata che farà battali con li coltelli, &
tacciali cuocere in buon b odo di carne,& maritili con cafciograttatto, &oue->
sbattute, <x li potrà anco accommodare con le cipolle nel modo che fi accommo-
da la nojtrale fru.etta, Auuertendo che fe la zucca farà foda,farà molto migliore,&
per confermila ha da ftare in loco afeiutto, & ariofo, & non ha da eflcre bttfeiata
in loco alcuno, pereioche l'aria ia farebbe putrefare,in quello modo le fi potrà fa-

Ter



102 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.
Per alejfare , & cuocere inforno lefoprafcrilte iucche intiere piene di diuer/c '

compofìtioni. Cap. CCXX1.
Volendo alenare le fudette zucche, nettinoli con diligenza delle loro fcorze_, '

haucndoauuertenza di non romperle, e facciauifi vn buco tondo nella parte del
fiore, ò elei pedone,& conferai fi quel ruotoletto che fi leua, & con ferri roncMiati
che taglino cauinofene deftramente gl'interiori, & come farà netta empiafi<Vvna
compofitione fatta di carne magra di vitella, ò di porco battuta con, aitretanto lar¬
do, & prefeiutto,& giungauifi cafcio, rolli d'oua,vua palla, fpetierie communi, &
zafferano, &habbianofi polaftrelli, ò piccioni picciolini fenza offa ripieni,&pon¬
ganoli nella zucca con effa compofitione , & come farà piena, turili il buco ,&
pongafi ella zucca in vn vafo proportionato di modo che non pofta mouerfi, con
tanto brodo che ftiapiù di meza coperta con prefeiutto tagliato in fette , ò ventre-
fca di porco filata. Ilchc lì fa accioehe la zucca pigìi il lapore, & non fiainlipida,
& con elfo brodo pongali pepe,cannella,& zafferano,&iàcciafi cuocere fu le bra¬
gie, tenendo il vafo turato, che non poffa fiatare,&quando hauerà bollito per vn
pezzo, fìn'à tanto che la compofitione fia prefa, giungauifi più brodo, facendola
finir di cuocere, & quando farà cotta, colili il brodo con il proprio vafo s& facciali
andar con deftrezza la zucca in vii piatto grande, feruendola coli calda con il pre¬
feiutto ò ventrefea intorno. Si potrebbe anco empire la detta zucca con latte, oue
battute, zuccaro, prefeiutto vcrgcHato tagliato a dadi, Si potrebbe anco fare in
vn'altro modo cioè /atto che farà il buco lenza effer netta della fcoiza,cauinofigli
l'interiori,& con deftrezza circondili la zucca di dentro fi nel fondo come nello
fponde con fette di prefeiutto vergella», & habbianofi ceruellate gialle crude ta¬
glia: e,onero, della compofitione,& facciali vn fuolo ne! fondo, & habbianofi pic¬
cioli, polaftrelli, & quaglie, & altri vccelletti piccioli priui d'interiori, e con l'offa
ammaccati, & fpoluerizzau di pepe,cannella, garofani,& noci mofcate,& ponga¬
noli ad vn per vno nella zucca,accommodàndoli con la medefima compofitione
di ceruelate, & ncft'vltimofopra li detti volatili mettali vna fetta di vitella fpolue-
rizzata dellafudetta fpetieria, & effa fetta copra tutta la compofitione, turili poi il
buco con quella parte di cocuzza che lì è canata, & circondili la zucca con fogli di
cal ta,& lighifi ia bocca con lo fpago,& pongali in forno men caldo che fc fi volef-
fe cuocere il pane,& mettali in modo che polla hauere lo caldo temperato per tut¬
to,& fiaui fiotto vn fuolo di rame ò di terra fenza fponda. Ilche li fa accioehe quan¬
do farà cotta, fi poffa cattare fenza romper la zucca, & quando farà ftata in forno
per due hore, & più ò meno fecondo la groffezza, canili,e fciolgafi dalla carta, &
turili il buco,& pongafi fopra vn'altro coperchio difcorzacrudà, la quale habbia
attaccate alcune fiondi, ìk. feruaficalda. In effa zucca fipuò fare vna ogli,a potrida,
battendo però cotti li ligumi come fi dice dell' oglia potrida nel Cap. 152 ,

Per far mineflra di melloni con brodo di carne .

Cap. C CX X 11.
Piglili il melone nella fuaftagione , la qual comincia di Luglio , & dura per

tutto Agofto , benché in Roma fe ne trouino anco di Settembre , &cerchili
che non fia troppo maturo, nettili della feorza, & del fi me, & piglili la parte^
migliore, taglili in bocconcini, & mettali in vna baftardella, nella quale liabti-
tiro frefcOjOuer graffo di pollo liquefatto,con il qual fi faccia cuocere,& come fata
cotto, pallili per la foratola, accioehe le vi foffe rimafto alcun feme, non vi vada,

ripon-
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• ■curano fi poi nella baftardella con vn poco di brodo, & vua fpina,ò agretto in-

• oBcciafibollire, &incorpoiifi con oue sbattute, &cafeiograttato. Si può
"irò cuocere il detto mellone con il brodo, & coni e cotto, romperli con la coc-
fokra •& maritarfi come s'è detto difopra, con oua, cafeio, e fpetierie, & non ha-

ucndò vua fpina, ne agrefto intiero adoperili agretto chiaro «

perfar minefra di cotogne con brodo di carne .
Cap. CCXXUI.

pigliTiil cotogno nella fua ftagione, laqual comincia dall'vltimo d'Ago fio.
Se dura per tutto Nouembre, ancorché in Roma fe ne troni no alle volte per tut¬
to Febraro, leuifene la feorza, & l'interiori, & comparali in pezzuoli, & pongali
in vna pignatta con tanto brodo che ftia coperto, &vn poco di agretto chiaro ,
zuccaro, pepe, cannella, & noci mofeate, & facciali cuocere,& quando farà cotto
feruafi caldo con il fuo brodo. Si potrebbe anco battere minuto con li coltelli da-
poi che farà cotto, & maritarli con cafeio, Se oua.

Per far mintflra di melanzane in diuerji medi con brodo di carne.
Gay. CCXX1I1L

Piglili o fi le melanzane dal mele di Luglio per tutto Nouembre,ch'è la 1or tera
ftagione ,& leuilì la lor pelle ch'è pauonazza, & volendole empire, faccianoli
meze perleffare, cauinoli dall'acqua, & Iafcinoii fcolare, & fàcpiauifi vn buco dal
picciolo, Se quella materia, che fe ne caua , battali minuta con lardo, Se herbette,
e fpigoli d'agli,egiungafi có effe cafeio grattato,noce battute,e fpetierie communi,
vua pàflà,& zafferano,& d'effe li empiano le dette melanzane,& accommodino-
fi in piedi l'vna appretto,l'altra in vn vafo proportionato,con tanto brodo,che ftia-
no più di meze coperte, nel qual brodo liano tagliature di ventrefea, Se fommata
di porco, pepe,cannella,& zafferano,e faccianoli bollire fin'à tanto che l'empitura
Ila feca, & giungauifi tanto brodo che ttiano tutte coperte,& vna brancata di her-
buccie, Se faccianoli finir di cuocere, &feruanoli calde con elfo brodo. Volendo¬
le in diuerle altre mineftre, tengafi l'ordine che fi tiene della zucca nel Cap. z 18.
Volendole fotteftare nel forno, empianoli d'vn'altra compoiitione fatta di carne
magra di vitella, ò di porco battuta con lardo,mefcolata con oue, e fpctieria,& ac¬
comodinoli effe melanzane in vn tegame,doue lia taro brodo di carne, che ttiano
più di meze coperte con lardo battuto, fpetierie communi, & faccianoli cuocere-»
nel forno. Volendo anco accommodarle in altri modi, tengafi l'ordine dato nel
libro dellipcfci nel capitolo 118.

Per fare vna Juppa alla Lombarda con brodo di carne.
Cap. CC XXV.

Piglili pan bianco tagliato in fette di groffexza d'vna cotta di coltello, & leui¬
fene la crofta, & facciali fotteftare al forno, ò fotto il tetto, 'Se habbiafi brodo graf¬
fo, oue iia cotta carne di vacca, Se capponi, & cernei late, e accommodinofi !<_>
fette del pane nel piatto, e fpoluerizzinofi di cafeio grattato, zuccaro, pepc,& can¬
nella, Se ponganouifi fopra alcune fettoline di piouatuta frefea, onero di cafeio
grano, cne non fi a.troppo folata, & in quello modo si facciano tre fiioli, & bagni¬
nosi con il brodo fopraferitto, che non sia troppo filato fin'à tanto che sia bene-»
allappata, & coprasi con vn'alcro piatto, & lafcisi ripofarc per vn quarto d'hot,-t..
in loco caldo, &fcruasi calda con li ceruellati tagliati infettoline. & zuccaro, &
cannella fopra .

Per
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per fare vna fetppa alla Lombarda con brodo di carne tramenata con polpe,&
pelle di capponi, & altre materie. Cap. CC X XV 1.

Accommodifi il pane nel piatto nel fopradetto modo, è fpoluerizzifi di cafcio
zuccaro, Scannella, & pongali (oprale fettolinedi prouatura, & fopta quelli
ponganoli polpe di capponi aleffati, tagliati in fette con la lor pelle, & gropponi
di piccioni lenza offa aieffati, & occhi di capretti aleffati tagliati in due parti, e cer¬
ti diate cotte tagliate in fettojine per lo trauerfo,e fpoluerizzinofi di calcio, zucca¬
ro, & cannella, e dapoi ponganouifi altretante fettollinedi prouattire ò di cafcio
graffo con le fette dei pane,& con quefto ordine faccianofene tre fuo!i,& bagnili
con brodo che non fia troppo falato più volte fin'à tanto che fia bene intoppata-,,
cuoprafi, & lafcifuipofare nel modo foprafcritto. Si potrebbe anco tramezaredi
fette di fommata diffalata, & aleflata, & zinna di vaccina, & falciccioni bene alef¬
fati, tagliati in fette, & di tefticoli d'agnello arraffiti nello fpedo, & dapoi taglia*
ti in fette.

Per fare fttppa di capriotata con brodo graffo di carne.
Cap. CCXXV1L

Pighfi il rognon di vitella con il fuo graffo arroftito nello fpedo ; & fegato di pa¬
pati, & di capponi cotto fu le bragie, Se battili il rognone con li coltelli dapoi che
faranno alquanto rifreddati,& li fegati peftinofinel mortaio con le polpe del pet¬
to d\ n foggiano, ò di cappone, ouer d'vn'anatra ieluaggi a, arroftita nello fpedo,
cftemperinofi le dette materie con brodo graffo freddo , & paffinofìperlo fòra-
toro,& pongafì ogni cofa in vna baftardella con vna libra di zuccaro,meza oncia
di cannella, vn quarto di pepe, meza oncia trà garòfani,& noci mofeate, & fàccia-
fi cuocere la detta compofitione à lento fuoco fu le bragie,mefcolandola di conti-
nuo,& ponendoui vn bicchiere di agrefto chiaro. Habbianofi poi fette di pan im¬
pettite e in loffi d'oue sbattute con acqua di rofe tinte di zafferano, <Scfaccianofì
lbffriggere in butiro liquefatto ò ftrutto, & quando faranno fritte, però non arfe,
facciafene vn fuolo nel piatto fpoluerizzate di zuccaro, & cannella, & bagninoti
con la detta compofitione cotta, &* in quefto modo fe ne potranno fare due ò tre
fuoli,& fi feruirà calda fpoluerizzata di zuccaro, & cannella, fi potrà anco peftare
con li fegati roffi d'oue dure, e fpigoli d'aglio, che prima fìano (tati jtléffati, & vn
poco di cafcio Panneggiano.

Per far Yupea con mandole torrate, & altre materie.

Cap. CCXXV1U.
Piglili vna libra di mandole ambrofine bruftolite fu la palla, & ben nette coru

vn drappo graffo, & peftinofi nel mortaro con quattro oncie di mele appiè, Si •
venti di fegatelli di polli arroftite lille bragie, & due oncie di moftaccioli , &
come farà pefta ogni cofa infieme, lkmperifi con brodo 1freddo di carne, &
paffifiperlo fetaccio, & mettauifi vn bicchiero di agrefto chiaro, vna Jibra di
zuccaro , & vn' oncia, & meza tra pepe, garofani, ^cannella , & noci mo¬
feate , & quando farà ridotta ogni cofa infieme in m?tdo che la compofitione-»
fiachiara, fàcciafi cuocere nella baftardella, come fi cuoce la fepraferitta. Hab-
bianofi dapoi apparecchiate le fette del pane inueftife nell'otta, & fritte nel butiro,
ò ftruttoj&accommodate nel piatto come difopra, & facciafìla fuppa al modo
fopradetto. Si potrebbe anco fare in vn'altro modo folo con li fegattelli di cappo¬
ne,petti nel mortaro con vua patta,moftaccioli, & rolli d'oue crude,{temperando
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le Sette materie con brodo, malvagia, & agrefto chiaro, & pacandole per iaJ
ftainegna , & cuocendole nel modo fbpradetto con zuccaro, e fpetiarie. Ne ira-
porterà che il pane fia inueftito, & fiuto.

Ver far creiate, cioè pan ghiotto con rognon di vitella arrefìito
nello [fedo . Cap. C C X X1X.

Piglinofi fette di pane cotto d ' vn giorno di gramezza d'vna coda di coltello, è
bruftolifeanolì fu Iagraticola, & habbiafi rognon di vitella con il fuo graffo atro-
ffito nello (pedo con la lonza, e (lacchili dalla lonza vn poco di lomboletto, Se
Jafcifi alquanto rifreddare, & dapoi battali con li coltelli ben minuto con menta,
maiorana , pimpinella, & finocchio verde, & non hauendo del verde , ponga-
uifi del fioretto (ecco, & giungauifi con elfi pepe , garofani, cannella, noci mo-
fcate, zuccaro, rodi d'oua, fugo di melangole, ouero agrefto chiaro, e fale à ba¬
stanza , & quando farà fatta la compofitione, ftendasi fopra le fette del pane bru-
ftolite ,8c ponganoli le dette fette coperte in vna tortiera in modo che fi tocchi¬
no l'v na con l'altra, & dando il foco fopra il couerchio, & fopra vn poco di ce¬
nere calda, & lafcinofi ftar tanto, che il pane habbia forbito vn poco del graffo ,
& la compofition fia fermata, & feruanofi così calde con fugo di melangole,zuc¬
caro , & cannellafopra. Et fi potrà anco ponere butiro frefeo, ò lardo liquefatto
nella tortiera, accioche il pane fia più graffo. Si potranno anco cuocere fu la gra¬
ticola con lento foco, dandoui delle calde fopra con la pala focata, ouer con il co¬
perchio da torte.

Per far croflate cioè pan ghiotto con barbatila di porcoò prefeiutto.
Gap. GCXXX.

Tagliate, che farà il pane nel modo fopraferitto, friggali in butiro, ouero itu,
lardoìiquefatto, & habbiafi barbaglia di porco tagliata in fette, ouero prefeiutto,
& foffiiganofi nella padella con cipollette battute, & cime di faluià, & come fa¬
ranno foffiitte , pongali con effe vn poco di aceto, Se modo cotto, ouer zuccaro,
& pepe, & cannella, dandoui vna calda, &habbianofi apparecchiatele fette del
pane nel piatto bagnate con vn poco digraffo caldo, & pongali fopra la barbaglia
o il prefeiutto, con l'altre materie, & feruafi calda.

Per far le dette cr osiate ò pan ghiotto cv: cernei le , & animelle di
vitella . Gap. CC XX XI .

Faccianoli aleffare le ceruelle , & animelle, & come faranno alcffate, canino-
li , & faccianoli ben foffriggere l'animelle nello ftrutto, ò lardo liquefatto, & bat-

, , tanofi minute con li colteli'con menta, maiorana, pimpinella, & finocchio fref¬
eo , & melcolinosi con effe le ceruelle, con pepe > garofani, canne! la, noci mo¬
scate , zafferano,ca^giograttato, zucca.ro , rolli d'oue crude, -fugo di mel'àngole,
ouero agretto chiaro, «{ale a baftanza, & d'ogni cofa farà la quantità fecondo
parerà con buon giuditio. Et piglinosi fette di pane inueftite-con rolli d'oua ,%z
loffi itte in outuo ò ftrutto quando faranno fritte, cauinosi & lafciansi rified-
darc vn poco, e ftendauisi fopra la compositiène, & ponganosi le dette fette co¬
perte della detra compofitione in vna tortiera doue sia butiro , ò ftnitto, & come
laianno accommodate, diasi loro vna calda fotto, & fopra, come s'è fatto all'al¬
be - oyero ponganosi m forno b en temperato, & quando la compositione farà
retinata 3 feruanosi calde con fugo di melangole zuccaro fopra. '

O Per
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Ter far pane indorato, & fritto con butiro ò (butto
Cap. CCXXXII.

Piglinotiventi rodi d'voue battute, fei oncie di pangrattato fottilmente , tro
quarti di cannella, & tre oncie di zuccaro, tre oncie di acqua dirofe, & vn poco
di zafferano, & mefcolifi ogni cofa infieme con herbicine battute ben minute, &
piglili mollica di pane frefco tagliata in fette di groffezza d'vna corta di coltello^
inueftifcanofi in effa compofitione, frigganoli in butiro, ò ftrutto, feruanofi cal¬
de con zuccaro, & cannella, sbruffate d'acqua di rofe.

per far ero fiat a con cafciograffo, & butiro > dal vulgo detta butirata.
Cap. CCXXXII1.

Piglinofi fette di pan bianco quadre leuata lor la crolla, & fottefìare& h ab¬
biali in vn piatto di argento grande, ò legamento di rame bene ftagnato dentro,
& fliori, onto groffamente con fei oncie di butiro frefco, & fopra elfo butiro pon¬
gali vna parte dei pane, & fopra il pane fettoline di prouaturafi efea, che non fia
Vaiata, onero d'altro cafcio graffo, e fpoluerizzifi eli zuccaro, & cannella, & fo¬
pra la detta prouatura mettali altretanto butiro , & in quello modo faccianoli tre
foli come il primo , & diali il foco fotto, & fopra , come li fa alle torte, però tem¬
peratamente, & più di fopra, che di fotto, & come farà fotteftato feritali caldo
con zuccaro, & cannella fopra. Si potrà anco far tal viuandà con le fette di pane
indorate, & fritte, & accommodate nel fopradetto modo,& fi poffono anco fpol-
uerizzar di zuccaro, & iafeiar la cannella, & fi può far fenza prouatura, ma l'olo
con il pane fenza fcaldarla.

perfarfrittate in giorno graffò con dinerfe materie.
Cap. CC XXXIV.

Battanoli diece voua, nati d'vn giorno, &; habbianofi oncie fei di prefeiutto
vergellato tagliato à dadi, è tre oncie di cipolle, che fiano frate cotte fotto le bra¬
gie, & battute minute, & foffrigganofi con lardo liquefatto, & con il prefeiutto
tagliato,ponganoli con l'oua oncie tre di cafcio graffo,meza oncia tra pepe, & cà-
nella-& herbette tagliate minute, & pongali ogni cofa nella padella, oue è il pre¬
feiutto , & le cipolle, & facciali la frittata, & fernafi calda con fugo di melandole
fopra.

Per far frittata doppia. Cap. CC XXXV.
Battanofi quattordeci oua, & habbialì vna cocchiata, che tenghi due voue,&

empiali d'oue battute, & facciali d'effa vna fritta' ina quando è grande la padella,
la qua! padella non fia molto maggior del piatto, doue hà da efìer pollala frittata,
e fatta che farà la dettafrittatina, pongali nel piatto, auertendo, che perfarlabe-
ne , balla che il fondo d.c'la padella lìafolo onto di frrutto, & fpoluerizzifi la det¬
ta frittata con zuccaro, cannella, & noci mofeate, & bagnili con fugo di meJan-
gole, &ponganouifi fopra fettoline di prouatura frefea, onero di cafcio graffo,&
fopra le dette fettoline bocconcini di butiro, & fpigoli, che fiano frati in molici
ammaccati, & vua palla, & coprali con vn'altra frittata, & così fi vorrà à far più
frittate ponendo l'vna fopra l'altra fin'à tanto che siano finite l'oua. Per fare in vn'
altro modo lì potrà in loco della prouatura frendifi compofition di Gemellatecon
menta, & maìorana battuta, non mancando pere di bagnarle con fugo di melan-
gole, e fpoluerizzarle di zuccaro, & cannella, & farà fatta tal frittata, facciali fi¬
nir di cuocere nel modo delle torte. Ma habbialì auuertcnza,chc hà da effer cotta
in piatti di argento, onero in tortierette »
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Ver far frittata doppia con animelle ài vitelle, ò di capretto, &
altre materie. Cap. CCXXXV1.

Habbianofi vn paro ci' animelle di vitella, ouer due libre d'animelle di capret¬
to, leuati via U tefticoli, Se le borfe, tanto che reftino folo le dette animelle, Se fac¬
cianoli cuocere con a. qua ? & fole ; & quelle della vitella,come faranno cotte ta¬
glinoli in bocconcm. ;^a quelle dei capretto lafcinofi intiere, Se faccianoli fof-
friggerenello u vko , ouer lardo liquefatto, &.quando farannofoffritte, cauinofi,
Se battano/i mina-rat neri '.e c on.. coltelli, Se habbianofi quindeci voue ben battu¬
te con inezaon ia di canneti i,ó<vn poco di pepe,& maiorana, cafcio graffo grat¬
tato, & mefcolifi ogni cola infieme con l'animelle,& facciali la frittata con lo brut¬
to ò butiro, & quando farà fatta, feruafi cai da sbruffata d'acqua di rofe , Se fugo
dimelangole. lpolucrizzata dizuccaro, & cannella, Se non hauendo animelle^»
adoprinofi le ceruelle d'vn dellidetti animali, & in effa frittata fi potrà mettere vn
bicchiere di latte,

Ver far frittata di[angue di porco ò di caprette.
Cap. CC XX XV11.

Rompasi vna foglietta di fmgue d'vn delli detti animali, & pafiffi per lo feta c-
cio, & mefcolifi con meza foglietta di latte di capra, & habbianofi quindeci voue
battute j & cipollette battute foffritte, Se vn poco di cafcio graffo, pepe, cannella,
garofani, & noci mofeate, & menta, Se maiorana, Se fale à baftanza, mefcolifi
ogni cofa infieme, Se facciali ia frittata, Se feruafi caldo con zuccaro, Se cannel¬
la fopra_> »

Pcrfar frittata d'otta m vn' altro modo. Cap. C C X X XV 111.
Habbianofi quindeci oua ben battute, & quattro oncie di barbaglia di porco

falata, chefia fiata aleffata, & quattro oncie di cotiche falate, ben nette,aleffate,
Stagliate in bocconcini infieme con la barbaglia, e tre oncie di cipollette battu¬
te, &foffri:te, e meza libra tra prematura, &cafcio grattato, due oncie di panu
grattato fatalmente, tre oncie di medolla di boue tagliata minuta,tre oncie di zuc¬
caro , vn' oncia di cannella,meza oncia di pepe, Se mez'altra tra garofani, Se noci
mofeate, vn poco di menta, & maiorana battuta minuta, e quattro oncie di lat¬
te di capra, & facciatene frittata : auertendo che non fi attaccai, Se fappiafi, che
quando non vi farà il zuccaro, nonfi attaccherà nella padella. Tal frittata vuol 5
effer morbida, Se feruita calda con zuccaro, Se cannella fopra, e fugo di melan¬
golo.

APPRESSO SEGVIRA' IL MODO , ET ORDINE
da tenerli in fare diuetfi Geli, & fapori, fi p er giorni di magro.,

come di graffo, Se Quadragefi'tule.^ „

Fer far gelo con piedi di caftrato, & di vitella.. Cap, C C X X X1X,

Piglinoli quaranta piedi di caftrato, e fei di vitella della parte dinanzi frefehi s
& netti del pelo, Se d'ogni immonditia,& cauifino gl' oflì, cioè la canna douo
fra la medolla, Se paninoli in pezzuoli di graffe zza d'vna noce, lauandoli con_>
pai acque chiare, Se fi ponghinoin vna pigliata nuoua,che prima fia fiata in mol¬
to» Se non habbia tritìo odore 3 onero in vn vafo di rame ftagnato , il qualo »

0 2, Se la
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Se la pignata fiano di tenuta fino a fei boccali con bocali tre di vin bianco, & vno
d' agretto nuouo , & il reftante acqua chiara> diacciali bollire ogni cofà à fìioco
di carbone pian piano, lontano dalla fiamma, fchiumandoli con vn cocchiaro di
legno, c non di ferro, perche il ferro fà venire la decottione turbida,& amara, e
còme haucrà bollito, che fia feemato delle tre parti le due, facciati la proua con_,
vn bicchiere, cioè fi metterà vn poco di quella decottion nel bicchiere, ponendo
il bicchiere nell' acqua fredda, ouero in luogo freddo, & fiato che farà per meza
hora, fe la decotione farà appigliata, Se farà ferma cauifi dal fuoco la pignata , &
pallili la decotione per il fetaccio, & non difendo congelata, lafcifi bollire, fino
à tanto,che fi congelerà la decotione, che è nel bicchiere, facendo la proua vn'
altra volta, & pallata, che farà la decottione in vn vafo di terra, ò di rame (lagna¬
to , per :1 feticcio , ( ma meglio farà di terra ? che di rame ) (ì cani con diligenza il
graffo che è di fopiupoi fi rimetterà in vn' altra pignata più piccola, netta, Se di-
ìicata, che non habbia tulio odore, con vna foglietta d'aceto bianco, & due li¬
bre di zuccaro , Se vn'oncia, & meza di cannella ammaccata, Se tre quarti di pe -
pe tondo ammaccato, & altretanto gengeuero bianco tagliato minuto, vna noce
mofeata tagliata in quarto, Se ogni cola li farà bollire per mezo quarto d'hora,poi
pongali fei chiare d'oua frefche sbattute,dandoli v na meicolata,& come elle cnia
re vengano fopra-habbiafi apparecchiato vna calzetta, ouero facco di pane bian¬
co à foggia di quello, clic adoperano gli {pedali per palTare le loro decottioni, Se
fi paflerà più volte per quel facco,, fino à tanto,che venga chiara, & mettali in luo¬
go ftefeo à congelar in bicchieri, ò in piatti, ouero in altri vali, Se iotto a quello
gielo fi potrà porre, polpe di cappone, ò d'altra carne, aleffate, ò atro ili te à bene¬
placito . Volendo che la decottione de! gielo venga men graffa ; piglinoli folo le
pelie, & nerui de i piedi, li quali terranno manco loco, Se vi anderà men vino, Se
aceto, ma aliai più piedi.

Per fare gielo conpiedi ,& tefte dicapretto-, & piedi , fchiena , C aie,e cofeie
di capponi. Cap. C C XL.

Piglinoli quaranta piedi, Se quattro tefte di capretto, netta ogni cofa dai pelo,
Se da ogni immonditia, gli piedi fiano priui della cannella, doue ftà la medolla ,
Se le tefte delle «crucile, Se luci de gl'occhi, Se ogni cofa fia compartito in più pez¬
zi , poi piglinoli venti piedi, e quattro fchiene con ale, Se cofcie di capponi, 1 ior
petali alelìano con acqua,-efale ; Se poi fi mettono fotto la deccottione, comeii
dirà . N erta , & lanata che farà ognicofa, pongali in vna pignata di terra alquan¬
to minore della fopraferitta con due boccali di vino bianco dolce, Se due d'acqua
Se vno di agrefto, & facciali bollire sino à tanto che sia calata delle tre parte le-,
due, non mancando di fchiumarlà, Sfacciasi la proua con.il bicchiere nel modo
fudetto nel prolfimo.rapiroio ; & pallisi per lo fetaccio,& accioche la decottione.»
rimanga più chiara, leùifeli il graffo come farà pallata per lo fetaccio, & pongaui-
ii vna foglietta d'aceto con due libre di zuccaro, vn' oncia Se meza di cannella-»
ammaccata, meza ondatra pepe, &'gengeuero ammaccati; Se due onde di mo-
ftacciuoli fatti in poluere, Se facciasi boìJue in vna pignata più picciola per mezo
quarto d'hora, ponendomi dentro fei chiare di voue frefche battute, & come ha-
uerà bollito di modo che le chiare dell'olia siano venute fopra, colisi la decottio¬
ne per lo facco nel modo del capitolo fopradétto , Se come farà colata mettasi in~,
piatti ò in altri vasi à congeliate con le polpe delii fopracki?' capponi ietto, & il
«olore fc li potrà dare con le carette , ò il tomafone.
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Per far nìclo ctftpiedi di cabrato, & di vitella, del Malefi potranno empire di-
uerfeforms, efcorz^c cCoua . Cat>. CC JCLil*

PMinoff piedi di ca'Irato, & di vitella, & (e farà delti meli d'Aprile ,8c Maggia
in loco di quelli di carnato piglinoli quelli d'agnello,nettinofi de i lor peli,caiuno-
fene l'olfa, Se lauinoli -i piti acque, & mettanoli a bollire in vn vafo di terra ò di ra¬
me con tanto vin bianco * & acqua che lbiano coperti, & fiaui egualmente tanto
vino, quato acqua, & taccianoli cuocere,fin 'à tanto che la decottione fia calata pili
della metà, non mancando di fchnunarla, & come farà fatta la proua con il bic-
chiero, gelandoli la d .co. .ione, in modo che fia più foda delle fopradette, cauifi
dal foco, pallili per lofetaccio, &leuifene il graffò, & ripongali in vna pignata
giungendola aceto forte, & zuccaro pefto, & chiare d'oue frefche battute, & fac¬
ciali bollire, & come le chiare dell'oua faranno venute à galla habbiafi apparec¬
chiato il ficco, nel qual fia pepe, cannella pefta,moftaccioli pefti, e gengeuero
pelto, & pallili più volte ia decottione coli calda, fin'a tanto che fia chiara, & chi
vorrà ponere nel fondo del facco, con l'altre fpetierie,noci mofeate , & garofani
intieri potrà farlo, & come farà pafTata, facciali il faggio, percioche vuol hauer più
tolto dell'amabile, che dell'acetofo, & lafcifi (tare in vafi di terra, fin'à tanto chc^
habbia prefo il caldo, & volendo empirne forme di cera, ò di ftagno, onganofi le
forme con oglio di mandole doi ci fatto aIlhora,& empianoli del gielo,che fia più
rollo freddo, che caldo, percioche e (fendo caldo,leuarebbe Foglio dalle forme ; &
non fi potrebbe fpiccare, ma volendo empirne vafi di teixa,ò di vetro,ò cannonci¬
ni, 8c quadretti diferro bianco, ò feorze d'oua pongali tepido, & come i detti va¬
li faranno pieni fi metteranno à congelare in loco frefeo. Et volendone di più co¬
lori in vn medefimo valo-ò in feorze d'oua, pongali vna parte d'vn colore, de la¬
fcifi congelare, & fopra quello pongali vn poco digelo bianco fatto d'acqua con
latte di mandole, ouer farina d'amido, & come il bianco farà congelato pongali
l'altro color freddo fopra,percioche fe foffe caldo,farebbe liquefar gli altri.Qiicllo
medefimo modo fi potrà tenere in tutte l'altre forme eccettuando quelle di cera,
& di fogno, &fempre che trà clii colori farà tramezato il bianco compariranno
meglio, percioche il pauonazzo,& il rollò congelati infieme malamente fi difeer-
nono. Quello gelo fi potrà paflare per la Aringa, & quando faranno di più colori
mescolati infieme, & dapoi paflati per la'ihinga, fc ne potranno far fregi intorno
a piatti, li quali fregi faranno mifchi, & con la fhinga fi potranno far gruppi,croci,
& altri 1aiurieri fecondo il difegno di chi li farà. .Si potranno anco adoperar forme
di cartone, nelle quali fiano intagliati varie forti di animali ponendo la forma fer¬
mata fopra il piatto, cioè quella che fari vacua, & con diligenza fi verrà a format
te materia la qual refterà nel piatto con la Aringa, & potrà farfi d'ogni gelo fodo,
& li poua lauorare il detto gelo fatto in forme con oro 3 & argento,

Perfargielo di grugni, orecchi,& piedi di porco. Cap. CCXL1 '
Piglinoli venti piedi di porro , & fei libre di cotenne , fpogliate del Snif¬

fo, o frefche, quattro grugni, & quattro orecchi, lauifi, nettili,& facciali/bol¬
lire ogni cofa in vna pignatta con tre boccali di vin bianco, tre d'acqua, & mezo
d'aceto,& più o meno fecondo il gmditi 0j & come farà fchiumata có vna co-chia¬
ra di legno,vi fi porrà vn poco di fale,vn'oncia di pepe ammacato, vna di cànel!;%

&vna,-
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& vna di gengeuero, & due noci mofcate, & fi tarà bollire ogni cofa infieme e"
quando gli orecchi,e le grugni faranno poco men che cotti fi caÌKianno,e li faran¬
no finir di cuocere in vn'altro vafocon vino,aceto, e pepe;è falca baftanza, accio-
chefianopiùfaporofi,&come la decottione farà cotta fifaràla prona nd modo
detto di .fopra, ne gl'altri capitoli ,& fi leuera tutto.il graffo con vii coccluaro di
legno, & fi pallerà la decottione per lo fetacuo,& come farà pallata vi fi porranno
due libre, & meza di zuccaro,& meza libra di mele fodo, & otto chiare d'oueben

. battute, facendo leuare il bollo, nel modo delli capitoli fopradetti, e panando¬
la poi per lo facco, & come farà pallata habbianofi apparecchiati gli orecchi, & li
grugni compartiti in due pezzi, &fì accommoderanno con delhezza in piatti,
delli quali fia coperto il fondo di tre dita digelo congelato, &. dapoi fi riempine li
piatti di gelo freddi in modo che rimangano gli orecchi, & li grugni tra vn gelo, e
l'altro, e nel tramezar del gelo con gli orecchi, & li grugni vili potrà porre dei
piedi cotti feparati dal gelo nel modo che fi cuoceno 1 detti grugni, & orecchi. Bi-
fogna che il piatto fia fonduto onero fi adoperi vn tegame di terra, ò vn cannello,
& come farà gelato, & fermo, volendo canario dal vafo, & facciali fcaldare il va-
fo nell'acqua calda,in modo clic fi veggia fcaldato il gelo,&fubito fi.riuolga fopra
vn piatto grande, ò picciolo fecondo la quantità, che in quello modo il gelo farà
rileuato fopra il piatto,&fefi vorrà porre per dentro apprettò gl'orecchi, & li gru¬
gni delle mandole monde, farà in arbitrio, & per ornamento intorno al piatto fi
porranno foglie dilauro. Quello gelo vuole lianere dell'acetofo, & pizzicare di
fpetierie-»„

Per far gelo di piedi,gridili, & orecchi di porco, tramezzato confette di
[alarne finto, fatta la decottione nel modo fopradetto.

Cab CCXLlll
Habbianofi, dapoi fatta la decottione, fei orecchi, & quat ro grugni di porco

cotti in vino, aceto, Se acqua coafpetierie, cioè pepe, cannella, garofani, noci
mofcate, &gengeuero, fidale a baftanza, & in vn'altra pigliata fi cocano quattro,
carotte, cioè guitte ouer peftinacche, dica di quelle rotte, con vino, aceto, acqua, Se
pepe,& cotti che faranno li detti orecchi,& grugni fi catteranno,lanciandole alquà-
torafreddare fopra vna tauola,fino che fi tagliaranno co! coltella à foggia di Itrin-
ghe, coli facciali delle carotte, & venganoli vnire inficine tre lille di orecchi, &
vna di carotte, & con ette fé gli porranno alcuni fioretti di finocchio fecche, pepe
ammaccato, & vn petto di cappone aiettato tagliato come ligrugni;& accommo-
clata che farà ogni cofa infieme* à foggia di.fafcietto,fi pollerà in vn.drappo, ò fa¬
miglia, & fi torcerà più volte,accioche venga in forma di faiciotto, & leghili con
vno (pago,lafciandoio Ilare alfereno attaccato,& quando fi vorrà adoperare,hab-
bianfi apparecchiati quadretti di ferro bianco,onero tegametti di terra tondi,mez¬
zi di gelo c5ge!ato, & fciolgafi il detto falciccione del dràpo,tagliandolo per il tra-
nerfo in fette fottiìe, & grotte à beneplacito, & accommodinofi le dette fette nei
quadretto, ò tegametto,oueroin piatti, ò in altri vafi più commodi con altretanto
gelo fopra di modo che le fette reftino tra vn gelo,& l'altro, & gelato che farà, fi
vorrà canate de. vafi,fi tenera l'ordine de fopraferitti con acqua tepida,& volendo¬
lo faread vn'altro modo, facciali cuocerei! petto dei cappone con li grugni ,&
orecchi, fi: cotti clic faranno li detti grugni,orecchi,e petto, taglinoli minuti come
dadi,coli facciali delle carotte,&con elle materie mefcolmofi a mandole monde»

e guanti
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e snana che perda il caldo, riducali ogni cofa infieme, con -pepe,cannella, garo¬
fani & '10C >mofcate, fior di finocchio, & vn poco d'aceto rofato, & Cubito pon-
gafì'in vn drappo Cottile,& facciafi il faIciccione,& adoprifi nei modo CopraCcntto.

per far vn gelo di piedi di cabrato, & di vitella con brenna, d'ogni terreo, ma,
pitti'Internata. Cap. GCXL111I.

Piglili trenta piedi di caftrato,ouer cinquanta d'agnello, & quattro di vitella, &
facciaiTno bollire in vn vaio con quattro boccali d'acqua ,&vn poco di Cale, &
fchiuniinoft '&comeCono apprettoàcotti, fi mefeolinocol coccniarodi legno,
di modo che meCcolandofi disfacciano ; biffandoli bollire vn'altro poco, & poi
pallili la decottione per lo fetaccio, ò ftamigna in vn vafo filetto di bocca, accio-
che il graffo venga di Copra, & come il graffo farà leuato, ripongali la decottione
in vn'altra pignatta con li detti piedi che Con nel Cetaccio hauendo cattati tutti gii
olii picciolini, che Caranno fiaccati,■& come hauerà bollito per mez' hora, facciafi
la proua,& Ce fi congelerà in modo che Ila Coda, pa flifi per lo Cetaccio in vn catino
ò teanietto di terra,& laCcifi Ilare in loco freddo fin'à tanto, che fia congelata, &
dapoi llleuerà quel grado di fopra con acqua calda, & fi rimetterà in vn'altra pi¬
gnatta,auertendo di non ponerui la morchia,cioè il fondaccio, & per ogni libra d ì
gelo ponganouifi vn'oncia,& meza di znccaro,cinque oncie di vin bianco, & due
oncie, & meza d'aceto,& mefeoiifi ogni cofa infieme con chiare d'oua frefchcj
battute, & come la decottione farà mefcolata di modo,che véga come la Cchiuma,
pongauifi il znccaro, & l'aceto,che fi ha da adoperare, facciafi che con effo fiano
fiate per Cei hore in infufìone due oncie di cannella ammaccata, 3c vna di genge-
uero bianco, facendola poi bollire vn'altra volta nella pignatta fin'à tanto che il
chiaro dell'oua venga di fopra, & pafferà più volte con la calza, ò con lo tacchet¬
to nel modo che s'è fatto de gli altri,& mettali in bicchieri, in piatti, ouero in altri
vafì,&con erto gelo fi potranno porre grani dimeli granati, & fi potrà lauorare
con anime di pignoli fioriti. Et fi può accommodare il detto geio in tutti i modi,
& forme che fi accommodano gli altri, & non hauendo tempo di far la infufìone
dell'acetocon lacannelJa,&gengeuero,pongali lafpeticriapella nelCacco quan¬
do fi vuol palfare.

Ter far gelo con piedi di cabrato. Caj. CCXLf*

Piglinoli cinquanta piedi di caftrato ben netti del pelo, &dell' offa, faccia¬
noli cuocere in vna pignatta con cinque boccali d'acqua, & come faranno cotti,
3c ben Cchiumati,colili la decottione per lo fetaccio, & kuileie il graffolafcifi
gelare in vn vafo di terra, & come farà gelata, leuifeie vn altra voira il graffo con
acqua calda, & dapoi piglili la parte più chiara d'elfo ge lo, lafciàndo la morchia,
nel fondo, & per ogni libra di gelo piglinoli oncie due, & meza d'acéto bianco
torte, -x oncie due,& meza di mele di Spagna, & vna d'agre ilo vecchio, & quat¬
tro, & meza di vin greco, ò d'altro vin chiaro bianco,due chiare d'oua ben battu¬
te,^! quarto di cannella pefìa, meza oncia tra pepe, garofani,gengeuero, & noci
reoleate pelle, & mefcolili ogni cofa inficine,& facciafi leuare il bollo in vn'altro
vaio, & dapoi colili per lo facco, & come farà colato, ponganoli con elfo pignoli
tnondiammollati, & mandole monde, &fetto!inedi cotogne cotte in vmo,&
«cciali gelare ogni cofa infieme, & fonali in piatti,

Per
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Ter far sia, ò chiarifcato di pefce maritimo di acqua dolce

Cap. CCXLVl.
Dclli pcfci maritimi pigliti il gongolo,Io fpigolo, & l'ombrina, &di quelli d-

acqua dolce,l'anguilla, il luccio, & la tinca, & la rama, e ciafcun d'elfi p efd coli
vino fenzaeffere Scagliato, nettiti defuoi interiori, & lauifi, & lauinofi gli denti,
& battigie,& pongali in vn vafo con tanta acqua, & vino che ftia coperto di due
dita di vantaggio, & vn poco d'agretto chiaro vecchio, ò nuouo, & facciali bolli¬
re fìn'à tanto che fia ben fchiumato, & pongauifi poi pepe, & cannella pe/la, & di
ciafcunacofafi porrà fecondo il giuditio, 6c la quantità del pefce,& facciati finir
dicuocere,& rompati il pefce con la cocchiata di legno in modo che fia tutto in¬
franto, ma habbiati auuertenzachenon bolla troppo forte,ò non troppo falato;&
facciali la prona con il bicchiere come di quelli di carne; & come farà cotto,lafcifi
ripofate ogni cola con vn poco d'aceto bianco per mez' hora, & poi palliti per lo
fetaccio, ò ftamigna,ftruccando fuora ogni cofa, Se canili con diligenza il graffo,
che farà di fopra, & facciali il faggio, che non fia troppo falato, & habbia dell'ai
grò, & pizzichi di fpetierie, perche tal gelo non richiede zuccaro, ponganoli poi
le ciliare deH'oua, & faccianoli bollire con ia decottione fin'a tanto che le dette
chiare vengano à gallo, & pallili poi per la calzetta più volte fìn'à tanto chefia_i
chiaro, e mettali con polpe d'anguille fotto 1 piatti òin altri vali in loco freddo à
congelare, & con elfo gelo fi potrannofi mettere dentro mandole monde, e pi-
gnoli ammollati nell'acqua fredda.

Volendo dare il colore à tutti li fu detti geli chiari, fi darà il giallo con il zaffe¬
rano, il pauonazzocon le calotte che fiano fiate in aceto, & con il tornatone,ch'è
pezza di leuante, fi da il roffo, & altri colori.

per far gelo di cotogni. Cap. CC X LV1Ì.
Piglinoli le pere cotogne frefche, che fon migliori, & più vifeofe dell e mele A*

nettinoli del piummino, lenza mandarle, partanoli in quattro pezzi, & leuitjofi
folo l'animi, & quel duro di dentro, & ponganoli invila cazzuola con tanta ac¬
qua chiara,che ftiano ben coperte, & faccianoli bollire à lento foco di carbone,
fìn'à canto che fiano ben cotte cioè ciepate. Auuertendo che non vogliano effet
mefcolate, mafehiumate concocchiaro dilegno,ò d'atgento.Colifi poi quella.»
decottione per vna fitta ftamigna,ouer per vna bianca faluietta fpremendola vn
poco, 8c per ogni libra di decottione pongauifi Vna libra di zuccaro fino, & fàccia-
fi ribollire ogni cofa à lento foco fìn'à tanto che piglieli la cottura, non mancando
di far la pruoua fopra vn piatto ò tondo di ftagno.

perfarmirans, che porrà feruire ver fapore, & per coprire diuer fi
volatili,& quadrupedi arraffi nello /pedo.

Cap. CCXLVÌU.
Piglinolilibre due di mandole ambrofine bruftilitefu la pala focata, ò neNz-i

padella, e fughinoli con vno ftraccio graffo, e nettinoti del bmftolito, e peftino-
li nel mortaio con onde di moftaccioli Napolitani fini mufehiati, & come faran¬
no peftilì (temperino con due libre tra maluagia, &agrefto chiaro, & fugo di
mclangole, & otto oncie di brodo , palTando ogni cofa per !o fctaccio, o fami¬
glia , & aggiungendo vna libra, & meza di zuccaro , & vn'oncia di cannel¬
la, & meza di pepe, & meza fra garofani, & noce mofeate pelle , & faccia»
cuocere ogni cofa in vna baftardella,mefcolandola fìn'à tanto che pigli corpo, &
facendo il faggio più volte di modo che tal fapor fia cotto, 8c non alio, Si habbiaciel
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del dolce, Se dell'agro, & come farà cotto, cauifi, & lafcifi rifreddare, Se feruafi
oerfapore con zuccaro, & cannella fopra ; ma volendo coprirne volatili, ò lepri,
ò aJrre feluagine arroftite nello fpedo, tengafi alquanto più liquido. Si potrà anco
fare tal faporc fenza ponerui brodo, ma in loco del brodo altrettanto delle fopr?«
dette materie.

Ter far cimerò, il quale potrà feruìre come il fopradetto «
Cap. CCXL1X.

Piglinoti libre due di prugne fecche, non iìano ogliofe, & due tra vifciole , &
ma rafche fecche, & vna d'vua pafTa, Se fei oncie di pane bianco bruftolito,& pon¬
gali ogni cofa in vna pignata di terra con due libre, & meza di vino gagliardo, Se
due di mollo cotto, vna, Se meza d'aceto, vna oncia di cannella ammaccata-. ,
meza di pepe , meza di gengeuero, & meza trà garofani, Se noci mofeate, & due
di moftacciuoli fini mufehiati pefti, & facciali bollire ogni cofa infieme con il va-
focopertopianpianofulebragie per vn'hora, & dapoi paffifi per lo fetaccio ò
ftamigna, & ripongali in vna cazzuola, ò baftardella, con quattro oncie di mal-
uagia mofcatella, e tre di fogo di melangole, Se due oncie d'acqua di rofe, & fac¬
ciali leuare il bollo con vn poco di zuccaro fe non farà affai dolce, Gauifi,& lafcifi
infreddare, & feruafi con zuccaro, & cannella fopra ; ma volendo coprire i vola¬
tili , Se feluaggine arroftite nello fpedo, tengafi più liquido, Se feruafi con zucca-
io^ cannella, & pignoli confetti fopra.

Ter far faporedal vulgo detto galantina, che potrà feruir per [aporia »
& per coprir volatili >& quadrupedi arroFlinellojpeao.

Cap. C C L.
Piglili vna libra d'vua paflà di Corinto, pefiifi nel mortaio con fei roffi d'oua

duri, tre oncie di moftaciuoli, tre di pane bruftolito, fu le bragie, imbeuerato con
aceto rofato, Se dapoi ftemperifi ogni cofa con oncie fei di maluagia, Se quattro
d'agreflo chiaro, Se paffifi per lo fetaccio,ò ftamigna, aggiungendoui vna libra_.
di zuccaro, tre oncie di fugo di melangole di mezofapore,mez'oncia di cannel¬
la pefta,vn' oncia trà pepe, & garofani, & noci mofeate pefte, Se come farà parta¬
la, diafele vna calda nella cazzuola, Se dapoi lafcifi rifreddare , Se come farà ri¬
freddata feruafi per faporecon zuccaro, Scannella fopra. Ma volendone coprir
volatilli, Se feluaticine arroftite nello fpedo tengafi più chiara con vn poco di bro¬
do magro di carne.

Perfar e vna peucrataja qua! potrà feruire come ilfopra detto.
Cap. CCL1.

Piglili vna libra di pan grattato, onero mollica di pane bmftolita fu le bragie ,
& pongali vna pignata con otto oncie di mofto cotto,& vna libra di brodo magro
di carne, o acqua, Se quattro oncie d'aceto, & vn oncia di cannella, vn' altra tra
f e pe, garofani, noci mofeate, Se gengeuero pefto, & facciafi cuocere, & come
tara cotta paffifi per Io fetaccio, ò ftamigna, aggii.ngendoui fei oncie di zuccaro,
f c -! m a!uagia, Se facciafi ribollire in vna baftardella, & dapoi cauifi, Se
lafcifi rifreddare, òc feruafi perfapore con zuccaro , & cannella fopra, sbruffato
<1acqua di rofe, & volendo coprire volatili, & quadrupedi falnatici arroftiti nel-
-Qfpec.o tengafi più liquida con vn poco di brodo.

' P Per "
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Per far brodo negro il quale potrà fenùre come ilfudettofasore.

Cstip» C (_' L II,
Habbianofi libre due di mele cotogne monde, tagliate in pezzi, & vn a libra,

d'vua pafTa, vna di prugne fecche, & due tri cibbibo, & vua fchiaua, & vn'alua
tra vifciole,& marafche fecche,& lei oncie dipane bruftoiitofiu le bragie,otto on¬
de di vin greco, due libre di morto cotto, & due di vino rollò , tre quarti di pepe
pefto, vn' oncia di cannella, vn' altra tra noci mofeate, Se garofani, tre oncie dv
moftacciuoli pefti. Et ogni cofa fi ponga in vna pignata, & facciali bollire fu lo
bragie, lontano dalla fiamma con il vafo turato, & come farà cotto pallili per Jo
fetaccio, ò ftamigna aggiungendoui quattro oncie di fugo di melangole, Se fe fa¬
rà dolce à baftanzapongaiufidel zuccaro, &diafelevna caldane! 'modo fopra-
detto. Cauilì poi, Se lafcifi rifreddare, & feruafi per fapore con zuccaro, & can¬
nella fopra, ma volendotene coprire volatili faluaticine arroftite nello fpedo ten¬
gali più liquida con vn poco di brodo.

Per far favore con mandole ambrofine bruft olite dimandato falzji di pano.
Cap. CCL111.

Pigi ili vna libra di mandole ambrofine broftolite fu la pala, ò nella padella, &
fiano"ben nette, pelinoli nel mortaio con vna libra d'vua paffa di Corinto ben_.
netta, Se otto rolli d'oue dure. Et elTendo giorno di carne , fei fegatelli di polli
cotti fu le bragie, Se in giorno magro fegato di pefee aggiungauinfi due oncie di
moftacciuolli, & quattro di pane bindolilo, e imbeuerato nell' aceto, & corno
farà pefta ogni cofa inficine ftemperifi con agretto chiaro, Se con vn poc o d 1bro¬
do di carne, ò pefee fecondo il giorno, pallili per lo fetaccio, ò ftamigna, Se da-
poi pongali in vna cazzuola ftagnata con vna libra di zuccaro, tre quarti di ciuci¬
la pefta , tre quarti tra pepe, e garofani, & noci mofeate, Se facciafi cuocere ag¬
giungendoui vn poco eli fugo di melangole, Se come farà cotto lafcifi rifreddare,
& feruafi con zuccaro, & cannella fopra.Et non volendo adoperare brodo di car¬
ne ne di pefee in loco d'elfi adoperili maiuagia. Di tal fapore fi potranno coprire
arrofti. In quello modo fi può fare la falza ballarda, nella quale fi aggiungono
piùfpetierio.

Per far fapore d'vua paffa, & altre materie. Cap. C C LI 111.
Peftifi nel mortaro vna libra d'vua paffa con fei oncie di pane bruftolito imbe*

uerato in vino rollo, & acero . Se oncie due di moftacciuoli, e tre oncie-di nocelle
monde, Se come farà pefta ogni cofa ftemperifi con il medefimo vin rollò. &ace¬
to, Si paflìfi per lo fetaccio, & come farà pallata, pongali in vna cazzuola ita-
gnata, Se mettanoli pepe, cannella, garofani,&nocimofeate pelle, che fiano
in tutto vn'oncia,ma più di cannella che d'altro, Se facciafi cuocere aggiungen¬
doui vn poco di maiuagia, Se fugo di melangole, & come farà cotta feruafi calda
ò fredda con zuccaro, Se cannella fopra.

Per far fapore di color digeneflre con mandole dolce.
Cap. CCLV.

Peftifi nel mortaro vna libra di mandole ambrofine monde con fei oncio
di mollica di pane imbeuerata in agretto chiaro, e tre oncie di pignoccati,&
fei rolfi di voue crude, Se come ogni cofa lari pefta > ftempenli con fugo
di melangole, agrelto chiaro, Se vn poco di trebbiano, ò mofcatcllo. Se pallili
per lo fetaccio, Se pongali in vna cazzuola con vna libra di zuccaro , agguin-
eendoui in tutto pepe, garofani, cannella, & noci mofeate pelle, cheiniut»3 to fiano

fa
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to Ciano vn* oncia, & meza, ma più cannella che altre fpetierie, & facciafi cuoce¬
re come il fapore foprafcritto,Se ìcrualì caldo o freddo à beneplacito con zucca-
io» Scannella fopra.

Per far (apore di mele #. neyó* cipolle . C^. LCLV1.
Pieliti vna libra di mele ap femv. mondarle, ma nettandole folo delle ani¬

me & del carcatfo, & pelb'n nel m n:aro con quattro oncie di cipolle groflt_»
cotte fotto le bragie, & quao raffici olia duri, tre orrcic di mollica di pane in-
fuppato nell'acero rofato>&. .nrofib,& con le tara pefta ogni cofa iafìeme,palli¬
li pa lo (etaccio, & pongali , i vna cazzuola con quattro oncie di fugo di melan¬
dole , & vn poco di agretto .aro, & di moto cotto - & meza libra di zuccaro,
Si facciali cuocere, & feruafi ealdo ò freddo a beneplacito con zuccaro, & can¬
nella . A beneplacito, anco di adoperare le cipolle, ò li fpigoli d'aglio cotti.

Per fare agliata con noci frcjche , & mandole,
~ Cap. CC.LVJJ

Piglinoli fei oncie di noci fixl'che monde, & quattro di mandole ambrofint-»
frefcìie, & fei fpigoli d'agli perlefiati, ò vno, & mezo crudo, & peltinofi nel mor-
uro con quattro oncie di mollica dipaneinfuppatain brodo di carne òdi pefee ,
che non fiatroppo l'alato, & come faranno pelle, pongauifi vn quarto di genge-
uero pedo. Quello fapore eflendo ben petto, non occorrerà che 111 pallata, ma_.
folamen e {temperato con vn dellifudetti brodi, Se fe le 110 J faranno fecche fac-
cianofi Ilare in molle nell'acqua fredda fin'à tanto che fiano mollificate, & fi pof-
fono mondare. Nel detto lapore vi fi potrebbe peftare vn poco di rape, ò di cauli
toriati ben cotti in brodo d: carne fe farà in giorno ili gradò,

Per fare vn fapore dimandato nofella. Cap. C C LV111,
Peltifi nel mortaio vna libra di noci monde, che non fiano rancide , con fei

oncie <11 mandole monde, &fei di mollica di pane infuppata in brodo di carne ò
di pefee, & tre fpigoli d'agli, &come faranno pelle, ftemperifi ogni cola in vn
dellifopradetri brodi, Scienza che fiano pacate ponganoli in vna cazzuola con
vn' oncia di fpetierie dolci >& vn poco di zafferano , & vn poco di rofmarino, -N;
di menta, Se maiorana battute minute, & facciafi leuare il bollo ad ogni cofa nel¬
la cazzuola, & come farà cotta, feritali calda ò fredda à beneplacito'. Tal fapore
il più delle volte fi adopera per coprire rane fritte, ò Iumache, Se alcuni pefei al¬
lertaci in acqua. Et fe ne poflònoanco coprir animelle di vitella, ò di capretto
foffnte.

Per farfapore di cerafefrefcbe, & d'altre frutte. Cap. CC LI X.
Piglinoli quattro libre di cerafc Romanefche frefche non troppo latte, & fac¬

cianosi cuoc ere in vna pignata con vna foglietta di agretto chiaro, & due oncie-»
dì mottacciuoli fini, & quattro di mollica di pane, vn poco di fale , vna libra di
zuccaro, vn'oncia tra pepe, garofani, cannella, Se noci mofeate, & come fataro¬
no cotte, pallisi ogni cofa per lo fetaccio, Se lalcisi rifreddare, & fcruasi. In que¬
llo modo si può fare dell'vua fpina, & de celsi.

Per far fapore di c arotte. Cap. • CC.LX.
Piglisi la parte più colorita della carotta, che sia ben netta, Se facciasi più di

mtzo cuocere con acqua >cauisi poi, 8c pongasi in vna pignata di terra, Se per
ot,:: 1libra di carotta ponganóuisi oncie fei di aiccaro, & quattro di cotogne, me¬
za di cannella, vn quarto di pcpe,vn quarto r 1garofani, & noci mofeate ,& fac¬
cia bollire ogni cofa insieme con vna foglietta d'agretto chiaro, & quattro onde:

P 1 d'aceto
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d'aceto rofato,& come farà cotta pattili per lo fetaccio, & quello fapore vude
battere vn poco di corpo, & come farà pattato, Jafcifi rifreddare, & feruafi.

per jar fapore d'vuapaj]à. Cap. CCLX1.
Piglili l'vua patta netta, <k ben lattata,& pettifi nel mortaio, & per ogni libra-»

ponganouifi tre oncie di moftacciuoli fini,e tre di palla di marzapane onerofètto-
line di paneimbeuerato nell' aceto rofato, & otto oncie di zuccaia fino.mezaon¬
cia di cannella,vn quatto tra garofani, & noci mofeate , & come ogni cofa fata
pefta pattili per lo fetaccio * hauendole prima ftemperate con aceto' bianco , &
fugo di mclangole. Seruafi dapoiin piatti con zuccaro fopra ; In quello modo fi
può fare del cibibo fenza anime, & d'altre vue fecche.

Ter far fapore d'vua.pajfa, & prugni fecche. Cap. C C LX1 1.
Piglili' vna libra d'vua palla, & vna libra di prugne fccche ben nette, & ben la¬

nate ponganoli in vn vafo con tre fogliette di vino, e tre d'aceto,& oncie tre_>
di moftaccioii, &come faranno cotte , pattinoli per Io fatacelo ,& come faranno
pallate, giungami! meza oncia di cannella pefta, &vna oncia tra pepe,garofani,
Se noci mofeate, & vna libra di zuccaro fino. Seruafi in piattLTal fapore dura al-
cun di.

Per farfapore 4' amandole ambrofine. ■ Cap. C C LX111.
Peftili vna libra di mandole ambrofine con mollicca di pan bianco , imbeue-

rata nell' agretto chiaro ; pallisi per io fetaccio, hauendola ttemperata con l'agre¬
tto, & fugo di limoncel li, & giunganoui fi fei oncie di zuccaro fino petto, vn quat¬
to di gengeuero petto,& vn poco di fale, Sdentali frelco,percioche pretto fi cor¬
rompe-' .

Per far fapore di mekgranate. Cap. CC L XIV.
Piglili vna libra, & meza di vino di melegranate chiarificato , & vna libra di

zuccaro, & facciali bollire ogni cofa à lento foco di carbone fin'à tanto, che haue-
rà la cottura,che fi conofcerà perla proua,che farà la boccula. Et fopra tutto il zuc¬
caro fu fino, oc facciali bollir pian piano .Si conferuerà poi in alberelli di vetro, ò
di terra inuetdati.

per far faifa di Rebis. Cap> C C LX V.
Piglinoli ù rebis, ch'é come vua rotta, {granili, lauifi, '6c piglili il migliore, la-

fejando l'ammaccato, facciali bollire con tanta acqua chiara, che ttia coperto di
Tre dita di vantaggio, fin' a tanto che i grani fiano crepati, & pallili la decottione
coli calda per lo fetaccio, tk ripafliliper la calzettadi rafehietta bianca,fin'à tanto
che fi vedrà che fia chiara come vn robbino, & per ogni libra di decottione palfa-
ta,pongauifi vna libra, & due oncie di zuccaro, & facciali bollire pian piano nel¬
la cazzuola, mefcolandodi continuo per rifpetto del zuccaro, che facilmente fa¬
rebbe bruttiate, ( come farà ratte l'altre falfe à chi vi porrà cura)& come farà bol¬
lita per meza hora,facciali la prona,& fe cominciai a vifeare, cauili fubito,& pon¬
gali in vafo di terra inuetriaro, & quando farà rifredda tafe ne potranno far bic¬
chieri , percioche fàcilmente gela come fa il gelo. Onde più tolto fi può chiamar
gelo.chefalfà.

Per far fapore con il corpo dek foprafcritto Rebis.
Cap. CC I. XVI

Piglili quella parte, ch'è rimatta nel fetaccio, & facciali bollire per meza ho-
.racoQacqua, & vino in vna cazzuola, aggiungendoli! li moftacciuoli pelli,

& pallili
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& pa/fifi perlo fetaccio, ponendoti zuccaro, & vn poco di falc> e fpetieric dolci,
&/hualiàbeneplacito.

per far [alfa reale. Cap. CCLXVÌI.
Piglinoli libre tre di zuccaro fino, 8c vna foglietta d'aceto bianco fenza rofe, &

vna. meza di vin bianco, & vn poco di cannella intiera, & facciali bollire ogni co-
fi in vna pignatta nona inuetriata, lin'à tanto che verrà alla cotura, e tengali co¬
perta la pignatta*, che non polla fiatare, & per conofcere la cotura, pongafene vn
poco Copta vn piatto, ò tondo, & fe farà buccola comprcfla, che toccandola non fi
lpanda, farà cotta,feruafi poi fredda,& habbiafi aucrtéza che non fi brufei,perciò--
che fi ha da cauar fubito chefaràlabocaila , comedi fopraèdetto. Quando fi
cuoce farà in arbitrio metterti noci mofeate, & chiodi di garofani, & in loco del¬
la pignatta fi pu ò cuocere in vna cazzuola.

Perfar falfa di fugo di cotogne. Cap. CCLXV111.
Grattili il cotogno leggieri lenza mandarlo con la grattacacio, & quella gràf*

tatara ftruccnifi con la itamigna, fin'à tanto che non ne vfeirà più, Se pongali in_»
vn caraffòne, & lafeifi ftare per fei hore, fin'à tanto che la materia grolla Ila nel
fondo, & piglili la parte più chiara, & mettali in vna cazzuola, ò pignatta inuetria¬
ta, & pc ogni libra di fugo ponganomi! oncieottodi zuccaro, & due oncie d'a¬
ceto, & vna di vin greco, A fàcciafi cuocere nel modo che fi cuoce la falfa reale
fopraicritta con vn quarto di cannella intiera,meza noce mofcata,& quattro chio¬
di di garofani.

Per far [alfa di fugo di mele appiè. Cap. CCLX1X.
Piglinoli mele appi, & grattinoli nel modo di fopra fenza e (fere mondate,e ten-

gafi il medefimo ordine fopraferitto di fare il fugo, & chiarirlo, & giungati!! vn
poco d'aceto, & di vin bianco, e piglili la parte più chiara, & per ogni libra di
fugo ponganoli ottooncie di zuccaro, & cuocafi nel modo del fugo di cotogne^
fopraferitto con le medefime fpetieric.

Per far [alfa di fugo di melangole, & limoncelli. Cap. CCLXX.
Piglinoli onde quattro di fugo di limoncelli , & vna libra di fugo di melangoli

forti, ò di mezo fapore,&mettali à bollire la parte più chiara in vna libra dizuc-
caro fino, & in vn quarto di cannella intiera, & due chiodi di garofani, dandoli la
cotura nel modo ordinatorie! profilino Cap. dellafalza di vino di mele granate
in modo che fiano calate delle tre parti le due.

Per far•fapore d'agrefto nuouo. Cap. CCLXX1.
Piglinoli libre quattro d'agretto nuouo (granato,& lattato,faccianoli cuocere có

vn altro biechiero d'agrefto nuouo colato,& aggiunganoti!! due onde di moftac-
ciuoli, <x vna libra di zuccaro, vn poco di mollica dipano coli afeiutta, dueoncie
d ace.o forte,vn quarto di cannella intiera, & due chiodi di garofani, & come farà
ben cotto, fi pallerà ogni cofa per la ftamigna. Tal fapore fi ferite freddo,& predo
li corrompe .

iv .v /• Te 'ff ar f^faverde. Gap. CCLXX11.
liglin petrofemolo,cime di fpinaci,acetofi,pimpinella, ricula, & vii poco di

tónta; e tritili ogni cofa minutamente,& péftifi nel mortaro con fettoline di pane
biulu >ticOj v.c lar 1 in arbitrio, fe vi il vorrà mettere mandole^ò nocelle, ina accio-
che rimanga più vade,li fora fenza, <2i come fata p erta, yi lì metterà pepe > & Ta¬

le
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le {temperandola con aceto, & fe farà ben pefta, non occorrerà pattarla. In qtietto
modo fi potrà foie di capriola, cioè viticchi de viti.

Perfar vna agrefiata Cap CCLXXlll.
Piglili agre (lo nuouo paiTato, & mollica di pane iinbeuerata in quello agretto,

& pallìfi ogni cofa per la ftamigna; giungauifi vn poco di zutearo, zafferano,pe-
pe, ìk fale, òc facciali cuocere in modo che venga come brodetto. Di tale agrefta.
ta fi potranno coprir fritture, & fe ne potrà feruire per fapore

Ver far fapore d'vua negra Cap. CCLXX1111.
Piglili l'vuanegra, che habbiadel fodo, & fia quella che fi chiama gropello,

cioè cefenefe, che ha lexofte rotte, fuaghinofi i rafpi, & mettanoli à bollire nella
cazzuola con foco lento pervn'hora, & dapoi pighfi il fugo che tal'vua hauerà
fatto, & colili per vnaftamigna, & per ogni libra di fugo, piglinofi otto oncie di
zuccaro fino, & facciafi ribollire in vna cazzuola,fchiumandolo,& con elio fi ag¬
giungerà all'vltimo vn poco di fale, & di cannella intera, & facciafi bollire à foco
lento, tanto che pigli la cottura , & come farà cotto, confenufi invali di vetro, ò
alberelli inuetnati,

Per far fapore della me defirn a Viìa con corpo, Cap. CCLXXV.
Pigili: quella parte citò rimatta nella cazzuola con quel poco fugo, & facciali

bollire con vn poco d'aceto, mefcolandok di continuo con la fpatola, che non fi
attacchi al fondo ; Eccome li vedrà chefarà cotta, & ben foda paffifi per lofetac-
cio,(Sc dopò che fu > paflata pongauifi, pepe, cannella, noci mofeate,garofani pelli,
& vn poco di fale :&mefcolifi ogni cofa in(ìcme,& accioche habbia il color viuo,
habbiafi apparecchiato vn boecàl di fugo fatto della medefima vua, che fia bollito
con zuccaro per tre quarti d'hòra, & niefcolifi ogni cola inficine dandone il corpo
liquido, & fodo come piacerà,

Per farmofìardaamabile. Cap. C.CLXXVh
Piglinoli vna libra di lapor d'vua vn'altra di cotogne cotte in v ino, & zuccaro,

cuatao oncie di mele appiè cotte in vino, & zuccaro, oncie tre di feorze di me-
langote condite,oncie.due di f;orze di limoliceli! conditi, & meza oncia de noci
molcate condite, & peilinofi tutte le conditure con il cotogno , & con 1c^ mele ap¬
piè nel mortaio,& come.ogni cofa farà pefta fi pallerà per lo fetaccio infieme con
il lapor d'vua, e fi giungeranno con le dette materie tre oncie di fenapa purgata,
e più ò meno, fecondo !ì vorrà forte, & come farà pallata vi fi metterà vn poco di
fale, & zuccaro fino petto, meza oncia di cannella getta, & vn quarto di garofani
petti, & non volendo pettate le conditure, battanoli minute, & non hauendo poi
fa por d'vua, fi potrà far lenza, pigliando più cotogne, &. mele appiè cotte nel mo¬
do fopradetto.

Per far [tifa di vifciole. Cap. CCLXXV11.
Figlinoli vifciole ft ciche {piccate dalzcuolo, & ponganofi in vn vafo di ra¬

me (lagnato, ò di terra inuetriato,&faccianofi bollir coli afeiutte pian piano lenza
melcotare, & come faranno ben crepate, colinoli per vn fetaccio fenza fre¬
merle ballando il folo fugo,che haueranno fatto. Et per ogni libra J-..i détto fugo
pongali vna libra di zuccaro fino ,• &.mezo quarto di cannella intiera,& vil>
quarto trà pepe, garofani» & noci mofeate pelle, & facciafi bollire ogni cofa iofie-
me. fchuunandoìa con il cocchìaro. di lesmo ò d'ara;entOj& lafcili bollire finatato»
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chefir boccula, facendo la pioua come s'è fatta della (alza regale nel Capito¬
li 167. Et fi conferuerà in vafidi terra inuenad.

Per far fapore di vifciole con corpo. Cap. C CLX XVI IL

Piglinoli le fopraferitte vifciole che fon fimafte nel fetaccio, & faccianofi bol-

iire con vn poco di vin bianco, Se aceto, & aggiiinganouifi mo (lacciuoli pelli, &

paflifi ogni cofa per lo fetaccio,& mettali in tal paflatura zuccaro fino pello,
cannella' pelta, garofani pelli, vn poco di tale, & faccianofi ribollire, fe farà liqui¬

da ma fe farà foda, non occorrerà; Tal fapore alla giornata fi ferue freddo s ma fe

fi forà ribollire, fi conferuerà più, 9c volendofi fare con vifciole delle quali non fia
iiato cauato il fugo, non vi fi ponga vino, ne aceto.

per farfapore di cotogneconfugo dimelangole. Cap. CCLXX1X.
Piglili vna libra di cotogne monde, &priue d'interiori, &vn'altradi zuccaro

fino pedo, & meza d'acqua chiara; & facciali cuocere i! cotogno tagliato in pez¬
zi, & come il cotogno farà cotto, facciali la proua della decozione, &fefaràla

boccula che non fi (panda, cauifi il cotogno,& mettanoli nella decottione tre 011-

cie di fugo di melangole forti ò di mezo fapore, & facciali leuare il bollo, fchiu-
mandolo vna volta fola con cocchiaro di legno, ò d'argento, & dapoi fi caui, &fi

ferua freddo Si potTono mettere à bollir con elio vno 1lecco di cannella intiera,&

due chiodi di garofani. Tal fapore li conferua in vali intìctriati, & dura vn'anno,

ma viene come gelo, & le li vorrà con corpo, pallìnofiJi pezzi di cotogni cotti
per lo fetaccio con la madefima decottione, giungendola pepe, garofani, cannel¬
la, & noci mofeare pe/te.

Per accommodare marafche in gelo. Cap. CC LXXX.

Piglinoli dieci libre di marafche frefche ouero vifciole colte di quel giorno,che
non liano ammaccate, Se Iafcifi loro la metà del picolIo,& faccianofene mazzuoli

à diece per mazzuolo, & habbiafi vna cazzuola con vna libra d'acqua chiara, Se

ponganouifi dentro le dette marafche,& come comincierà a fcaldarfi,ponganoui-

fi dentro diece libre di zuccaro fino pefto fetacciato, Se facciali bollire pian piano,
fchiumando con il cocchiaro, Se come le marafche faranno crepate, & faranno
tutte d'vn calore,cauinofi, Se ponganoli in vn piatto,& iafeinofi fco!are,& facciafi

bollire la decottione da fe fin'a tanto che venga alla cottura,nò mancando però di
fchiumare, & far la proua fopra il piatto, Se fe farà boccola che toccandola non fi

fpanda cauili dal foco, e fciolganfi mazzuoli delle marafche, Se accommodinofi

in bicchieri, ò in piatti d'argento,con la decottione fopra,la qual fia tepida,& met¬

tanoli 111loco freico a congelare,in quello modo fi pollòno accomodar le vifciole,

Se nella medefima decottione fi peilono cuocere delle pmgne damafeene frefche.
per cuocere mele appiè cor: zuccaro. Cap. CCLXXX1.

Faccianoli bruftolire le mele appiè, & cauinofi, & mondili, lafciandoui la ro-

foletta, Se habbiafi vna cazzuola con zuccaro liquefatto chiarificata, & pongano¬
uifi dentro le mele appiè, & faccianoli bollire pian piano fchiumadole, Se come

faranno cotte cauinofi dal zuccaro, & ponganoli in piatti d'argento, Se Iafcifi bol¬

lire Li decottione facendo la proua, Se fe farà boccula, leuifi dal foco, Se pongali
tepida fopra le mele appiè, Se mettali in loco freddo à congelare. In quello modo

fi potrà fare con di uerfe mele. Ma volendo accommodare pere come fon moica-
role, faccianoli bollire prima in acqua, & dapoi fi finifeano di cuocere con il zuc¬

caie, Se accommodinolì nel modo fopradetto.
IL PINE DE.L SECÓNDO LIBRO,

• TAVOLA
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