
227

libro terzo

DI M- BARTOLOMEO
SCAPPI.

AVENDO io trattato fin qui di diuerfc viuandeperli di
graffi, fperimentate da me la maggior parte nel!' alma Cit¬
tà diRoma,nó mancherò hora di ragionar di quelle che ap¬
partengono alli giorni di magro, &; qnadragefimali,comin¬
ciando dalle ftature, & qualità, e ftagioni d'alcuni pefci,che
alla giornata comparifcono in Roma, & in molti luoghi d'
Italiani quali hanno da effere accommodati ne i modi con¬
tenuti nelli lor capitoli. Ma prima, ch'io parli delli lor con¬
dimenti , panni conueniente dire alcune particolarità, che

per lunga efperienza, & prattica fatta in quello officio ho trouate effer vere. Si ha
da fapere dunque, che li pefci maritimi fon molto migliori di quelli delli ftagni, &
quelli de 1 fiumi de i laghi, & fon più faporiti quelli che vengon prefi tra i (cogli,
che nell 'acque molli, & tutti i pefci maritimi, che intrano nell' acque dolci pafco-
Jare quando fon purgati, fon più delicati de gli altri, e tutti 1 pefci fopra ogni altra
colà per efièr buoni, deuono elfer frefchi, fai no Io ftorione, il qual quando e grof-
fo deue effer ripofato alquanto prima che di elfo fi facciano viuande. Et parimen¬
te ogni pefce per friggere, & per cuocere fu la graticola, & per accagionare, de¬
ue effere più tofto mediocre, che troppo graffo. E tutti quelli, de quali fi ha da far
gelo, & fi hanno da conferuat nell'aceto, & da falare hanno da eficr viui.

Dilla flat 'Ara, efìagio e dello Storione.

Il ftorione è pefce graffo, maritimo,lungo,"coperto d'vna fcorza,che tira al ver¬
de l'euro, & ha cinque linee per lungo della tefta fino all' eftremo della coda,à
foggia d'vna fega, & fotto la j. ancia è piatto, & bianco, & ha la coda larga à fog¬
gia d'ala di pollo, ha pochiffimi interiori,& maggiormente il macchio,il quale aìle
volte è pieno di latte, coli come la femina d'voua. Il fuo fegato tira al bianco, & è
dolce.Ha vn budello fodo lubncofo.Non ha offa,ne fpine,& il fuo fil della fchiena
e vn tenerume bufo, donde trapaffa vn cordoncino cioè neruo dalla tefta fin'alla
coda.Ha la tefta,& gli occhi piccioli a rifpetto della fua groffezza, ha il moftaccio
lungo a grufa d'vno fpcron di galera, la bocca fotto il moftaccio lenza denti, &
lenza mafcelle, & fi ferue della bocca più per forbire, che per magnare. Ha due
pendenti picciolini attaccati preffo alla bocca, bianchi, & quando è cotto i! mo¬
ftaccio, quel tenerume batendofi in terra, balza come vna balla Firentina, il limi¬
le fa quello della. fchiena. Laluaftagioi} comincia dalmefe di Marzo per tutto
Ago Ito, e trouandofene, è buono per tutto l'anno, ferie pigliano molti nella Stel-
ata prefio Ferrara, nel qual loco il Pò fa due rami, vn de quali va à Francolino, &

1altro attorno le mura di Ferrara, & tal pefce duratura và contra l'acqua, ìk ot>an-
0.0 e pr .io nelli gran fiumi è affai meglio che quello prefo nel mare. * " *

per
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J>sr aleffare ilfior ione con acqua,&falemcr con vino, acqua, & [ale. Cab. 1
Per ifperienza io trono efler migliore Io ftorione aleflato con acqua femplice,&

fate, che con vino , & perciò fi ha da pigliare tagliato in pezzi, che più tolto fi'a
frolletto, che troppo frefcho,& fi lana con acqua tepida con diligenza come
farà nettato della fua vifeofità, fi gli caua quel cordone, ò neruo, che ha nel
di quel tenerume della fehiena, percioche quello nel cuocerei! farebbe rimaner
duro, & farebbe fpezzare il pezzo, & come farà canato, & ben netto,fi pone al fo¬
co con acqua fredda,& fale,ilche fi fa accioche nel bollire fe n'efea ogni trilla ma¬
teria, fchiumafi poi ,& lafcia bollire pian piano per lo fpatio d'vnhora,&piùò
meno fecondo la grettezza del pezzo, & fi ferue caldo con petrofemolofopra.Et
fi può copiire di più fapori a beneplacito. Volendofi cuocere con vino, acqua. &
Tale, dapoicheè benefchiumato vi fi pone pepe, cannella,gengeuero ,& dello
noci mofeate ammaccate, & quando è cotto fi può feruir caldo, & freddo, coru
moftarda amabile fopra, ò con altro fapore à beneplacito in piatti. Auuertendo
che la parte dell'vmbclieo e la più graffa, & più faporita. In quello medefimo mo¬
do fi può cuocere la tefta intiera, ò in pezzi.

per (lufar penti di ftorione con vin bianco, agnolo, & acqua. Cap. 11.
Piglinoli libre diece di ftorione compartito in tre pezzi, & ponganoli in vno

fhifatoro di rame, ò di terra, nel qual fianodue boccali di vin bianco, vn mezo di
agretto, & vna foglietta d'aceto , in modo che ftiano coperti di tre diradi vantag¬
gio,mettanofi due libre di zuccaro peto, vn'oncia tra cannella, &pepe pefti,me¬
sa oncia tra garofani, & gengeuero, & vn quarto di noci mofeate , & quattro ci¬
polle vecchie tagliate in quarto, che fiano prima bollite nell'acqua, e ftuffìfi ogni
cofacon tanto fale, che bafti, & con fei oncie d'vua palla ò di cibbibo, e facciano¬
li bollir piano,tenendo il vafo coperto in modo,che non potta sfiatare per lo fpatio
d'vn'hora,& più òmeno fecondo la grettezza del pefee, quando fari rotto,fi
feruirà con il ilio li rodo, Se con 1e cip ole fopra,& e (Tendo in giorno digraffo , li
potranno porre con etto pezzi di gola di porco,ouer ce meliate, & in loco delle ci¬
polle, nauoni gialli, tenendo nel cuocerlo l'ordine fopradetto.

Per far pottaggio di ftorione in diuerftmodicon diuerfe water ie. Cap. 111.
Piglinoli libre fei di ftorione, lauinoficon acqua tepida,in modo cheli leu»

quella vifeofità che ha fopra,rilciacquifi in più acque fred de, &habbiafi vna caz¬
zuola, nella qual fia vna libra di cipolle ben battute, fòffritte, & due bicchieri di
vin bianco, & vn di agrefto, & pongauifi il ftorione,giungendola tanta acqua,che
ftia coperto, & fàccifi bollire fenza fchiumarlo;& come farà quafi cotto, mettaui/ì
pepe, cannella, & zafferano àbaftmza,& quando fi vorrà feruircvna mano di
herbette battute, & l'Eftade in loco di agrefto chiaro, vua fpina. ò agrefto ingrani
Se il Verno prugne, 0 vifciole fecche; & chi non vo lette cofa alcuna delle fopra»
dette,faccialo cuocere con tanta acoua,vin bianco, Se butiro, che ftia coperto,
Se come farà pretto à cotto, ponganomi! fei onne d'vua patta. Se fei altre di man¬
dole pefte, (temperate con l'agrefto, & con le medtfime fpetierie,& facciafì
finir di cuocere, &feruafipoi caldo nel modofudeuo. Si può anco cuocere-»
con acqua, oglio fale, & prugnoli,adoperando le medefime fpetieri con vn poco
di agrefto chiaro , & vna man di heabuccie battute lafciando l 'agretto in
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^co J/prugnoli fi può cuocere con pifelli, òfaue frcfche .In quefto modo fi può
accommodar latefta intieraò in pezzi. "

Per far pottaggio dipeli di Storione inaltro modo.
Cap. IV.

Partito , che farà Io (torio ne in più pezzi come di (opra, fi pfglierà la quantità ,

chebafterà à far 1j piatti che fi vorranno, & fe fi fcorticherà farà meglio.,facendoli

foffi iggere con ogfio dolce, ò con butiro, ò in vafo di terra ò di rame (lagnato ,
&c riuoltando alcune volte in modo, che fia foffritto da ambedue le bande , 8c

habb/anofipoi cipolle tagliate minute foffritte, & mettanoti nel vafo, doue è io
ftorione,facendole foffiiggere vn pocoinfieme, & dapoi vi fi giunga tanta acqua

che ftia coperto di tre dita di vantaggio con vn poco di agrefto, & vn poco di vin

bianco, pepe, cannella, & zafferano à baftanza, & vn poco di gengeuero, & fi
farà finir di cuocere, auuertendo, che non fia troppo (alato ,&fe fi vorrà che tal

pottaggio habbia corpo, fi porrà con effe vn poco di mandole pefte (temperate^»

con il brodo ,& nonnauendofi le mandole , mollica di pane bagnata nel fuo
brodo, & pafTata per lo foratoio, & nell'vltimo fi ponerà vna mano di herbette^»

battute, accommodando però tal viuanda che habbia vn poco dell'agretto , &

fàcendofi,che il brodo conferifca con l'occhio,cioè non fia troppo verde ne trop¬

po giallo ; & l'Eftade in loco di agrefto vecchio fi porrà dell'vua fpina, ò agrefto
intiero, 8c in giorno grado in loco d'oglio, & butiro, ftrutto, ouer lardo colato ;
Vi fi può anco mettere della gola di porco, ò ventrefca, ò prefciutto, tk in loco di
pane, ouero amandole fi può incorporare il brodo con rolli d'oua frefchi sbattuti

ouer con roffi d'oue dure cotte,pefte nel mortaio con quattro (pigoli di noci (tem¬

perati come di fopra. Cofi anco fi può accommodare la tefta intiera, ò in pezzi.

Per far minestra, di polpa di fi orione. Cap. V.

Piglinofi libre otto di ftorione cioè quattro nella pancia, & il réfto in altro loco,

& libre due di tarantello, che fia (tato in molle, e habbia perfo vna gran parte del
falej & battafi ogni cofa infieme con li coltelli, come fibatte la carne di vitella, 8c.

Battuta pongafi in vna cazzuola,nella qual fia oglio,ò butiro, e facciafi foffriggere

pian piano,mefcolando con il cocchiaro, e facendofi in modo, die venga come,

la carne battuta , percioche fàcilmente fi agruppa , giungauifi vn poco di brodo
d'effo ftorione, odi altro pefee, che non sia falato, ouero tanta acqua che ftia

coperto con pepe, cannella, & zafferano, & facciasi finir di cuocere con vn poco

d'vua pa(Ta;e prima che si vogliaferuir con vn poco di hetbuccie battute,& vn po¬

co d' vua fpina, ò agrefto intiero,ouero agrefto chiaro, & fe si vorrà fedo fenza_.
herbette incorporisi con rolli d'oua battuti con l'agrefto, & alcuni altri roffi d'oua

duri con vn chiodo di garofani per ciafchedun dentro. Sentasi in piatti con li me¬

desimi rodi d'oua l'opra, vfando di ì igenza ci i non li rompere , fpoluerizzandoli

di aiccaro,& cannella fopra, & effendo vigilia non si adoperaiino voua.

P erfar mineflra di polpe di St orione in altro modo. Cap. VI.

Piglinosi libre otto di ftorione, vna pane della fchiena,& l'altra della pancia

{corticata. Cuocafi con acqua,&fale , & peftisi nel moitaro con vna libra

«1 amandole, &vn'altra dizuccaro, ouer libre due di pafta di marzapani , &

a rofii d'oua frefchi 5 crudi, & pepe 5 & cannella, fecondo il gufto, & vn pocoR difille,
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di (ale, & come faranno pefte le dette cofe giunganouifi oncie fei d' vua patta di
Corinto, & di tal compolìtione faccianoli rauiuoli infarinandoli con il fior di fa¬

rina, & facendole cuocere in buon brodo fatto con butiro frefeo,ouero con oglio
o con brodo di carne, fecondoi giorni, e feritali in piati con cafeio, zuccaro &

c annclla fopra. Si può anco mettere nella compofidone menta,maiorana,pimpi¬
nella,& petrofemolo battuti.

Per fare un' altra. -inerìrà della [oprafentta compofìttone.

Cap. vii.

Fatta che farà la compofidone nel modo fopradetto riducali tutta in vna balla,

& pongali in vna calderina con brodo bollente di pefee feraa edere infarinata ,

percioche fe il brodo non bollirle andarebbe al fondo, & si disfarebbe, &c il bollo
la foftiene, & conferua intiera : & come farà bollita per vn'hora , si cauerà dal

brodo, & lì porrà in piatti d'argento, ò in altro vafo delicato,rompendo la balla

comi cocchiaro,& facendola venir nel modo della carne battuta, habbianofi poi

oncie tre di fugo di mellangole, & oncie due d'agrefto chiaro, & oncie quattro

di brodo doue è cotta, tinto con zafferano, oncie tre di zuccaro, oncie quattro di'
butiro, ouero oncie due d'oglio, e mefcolifi ogni cofa infieme fin' a tanto, cho

ogni cofa fia incorporata, & feruafi cosi calda. Ma volendo ferbar la balla così
intiera , fi farà vn fapore della medefima compofidone fudetta,& quando si fer-
uirà, vi si fpargerà il detto fapor caldo fopra. Quella medefima compofidone fi

può fare in più forme,tonde,quadre; &à foggia dicci udiate. Si può anco l'aro
tal compolìtione in vn'altro modo, cioè dapoi eh' è cottain forma Ili nga, & qua¬

dra tagliarla per trauerfo in fette, di grofiezza di vn dito, & metterla in piatti d ar-
"cntocon butiro fotto, ouer oglio d'oline dolce, & fugo di melangole, & zucca-

ro,& cannella.& vn poco di brodo, dou'è cotto,facendo però che tal fapore bab¬

bi a dell' amabile,& si coprirà poi con vn'altro. piano fopra, & fi metterà fu lo fcal-

dauiuande,ò fu la cenere,&come fara Hata vn pochetto fi feruirà con zuccaro, &

cannella fopra.
Per cuocere pe\z.i di Storione fotte/Iati. Cap. Vili.

Piglinoci diece libre di (lorione tagliato per trauerfo in pezzi,li quali non fiano

di altezza più che vn dito, (il che fi fa accioche habbiano a cuocere prello, & ri¬

mangano più morbidi) faccianoli Ilare li detti pezzi l'vn fopra l'altro per meza ho-
ra,hauendoliprimafpolueri/.zati di pepe,cannella,garofani, noci mofeate, «Scia¬

le , & poi (tendanoli in vna tornerà di rame (lagnato, ò di terra, nella qual fia vna
libra,& meza d'oglio d'oliue dolci, ouer butiro,pongali con elfo vna foglietta di
i-nodo cotto,vn bicchiere d'aceto , ÌV vn di agrello,vna libra e meza di prugno
fecche bé lauate,e vna libra tu cibbibo,& faccianoli cuocere nel modo che fi aio-

cono le torte con il foco fouo>& fopra,ouero nel forno, & cotti che farano ferua-

nofi coli caldi con la medefima compofition fopra, & in giorno graffo in loco

d'oglio, ò butiro, fi adopererà lì rutto,con elfi pezzi,e fi potrano ftufare i pewidi
fommata di(Talata,con ìemedefime materie fòpradette.

per fottesta. pe7'<LÌ di Storione in un'altro modo.

Cap. IX.

Piglinoli diece libre di Storione ragliato nel modo"foprafcrit?o,&più 5 & me¬
nò fecondo che fi vorrà, fpoluerizzinofi dell a medefima lpetieria del soprafent-
to, & fale, & fior di finocchio, faccianoli cuocere nell'ogiio, ò butiro, nel modo

chefifon cottigli altri nuoltandoli alcune voice , & quando faranno predo a tot-
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ti coliti queir oglio ò butiro, che farà fouerchio, & quella parte più graffa eh'é
rimafta tiella tornerà fi mefcoletà inficine con fugo di melangolo, zuccaro, & vua

palfa. diCorinto, facendokuareil bollo, <k feruafi il pefeecon talfaporcfopra.,.
Et d'ogni tempo vuol effer feruito caldo.

Per [onestar pezxt di S tenone, cheJianofati in adobbo,
J Cap. X.

Piglinófi libre diecc di ltorione tagliato nel modo delli fopradetti capitoli, fac¬
cianoli ftare per tre bore in vua rompofition fatta d'vn boccal di vin bianco, vn_.d'aceto, Se libre due di zuccaro peito, ouer vn boccal di molto cotto, & fale a
baftanza, & tre onci; di pitar-tamo pedo, vn'oncia e meza di pepe petto, vna on¬
cia di cannella pefta , tre fpigoli d'aglio ammaccati , & come faranno flati
per lo fopradetto tempo cauinoli li pezzi, & faccianoli fotteftare con oglio, ò bu¬
tiro nella torciera nelmodo fopradetto, & quando faranno cotti, cauinofi daila_>
tortiera, hauendoii fatto bollire ne 11' adobbo, nel quale fono itati mefcolati con
quel liquore, eh'è rimalto nella tortiera , & feruafi con tal fapore fopra . Et
fe fi vorrà mettere dell', vuafchiaua, ouer cibibbo à fiutar con effi , fara in ar¬
bitrio .

Perfotte(iar^exxi di Storione fu Ingraticola.
Cap. XI. .

H abbianoli libre diece di itorione tagliato nel modo delli fopra detti capitoli,
facendoli fapere che chi vorrà, potrà anco {corti cario, ma fe gli fi lafcia la con¬
ca , li fa per conferuarlo più intiero, Se ponganoli 1 pezzi l'vn fopra l'altro , che_j
prima fiano flati fpoluerizzati di fior di finocchio, pepe, & faie, e mettanoli in^
vn vafo, nel qua! fia oglio, & lafcinofì Ilare nel detto oglio per meza bora in mo¬
do,che fiano bene ont: d'elfo oglio, habbianofi apparecchiati rametti di rofman-
110, ouer di mortella,, bagnati con elfooglio fopra la graticola, & ponganoli i
p?zzi Copra li detti rami, che non fi tocchino l'vn con l'altro, il che fi fà accioche
il pefee non fi attacchi fu la graticola, dandoli il fòco pian piano riuolgendoli
alcune volte,& con il medefimo ogiio nel qual fono Itati in molle,mefcolato con
aceto, molto cotto,onero zuccaro:fi bagneranno con vn rametto di fallila, accio¬
che piglino il fapore della compofitione fin' a tanto che fian cotti, & fopra tutto
habbiafi auuertenza di non dar loro foco afpro. Tal pefee tanto fora migliore^
quanto fi cuocerà con il fumo della graticola fatto per canfa del fapore,con il qua¬
le fi bagna il pefee , e feruafi cófi caldo con il medefimo fapore, & vua palla cot¬
ta in vino, & zuccaro fopra, ouer con fugo di melangole,

Per far tommacellè di polpe di fi orione. Cap. XII.
Piglinoli libre diece parte della fehiena,& parte della pancia dello ftofione_>

feorteate,battanoli con il coltello minutamente fopra vna tauola,giungendo con
ejle nbre quattro di tarante! lo diflàlato, menta,maiorana, vn poco di ferpillo,pe¬
pe, cannella, & noci mofeate pelle infieme, che fiano in tutte onde tre, zuccaro
hno pelto di pefo oncie fei, vua palla di Corinto netta libra vna, voua del proprie#
borione ciude, onde diece, & d'ogni cofa fi farà vna coJnpofitione delia qual fi
faranno balle graffe quanto vna balla fiorentina, & vn pyco meno, & fi darà là_>
torma delle tommacelle con la mano che habbiano del tondo, & de! piatto,! ni¬
nninoli con fior di farina,& mettanofi in vna tortiera, nella qual fia oglio o buti-

raccianofi.cuocere con foco fouo, & fopra, riuolgendoli; & cotte che faran-
R 2, no fi.
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no fi feruiranno cofi calde con fugo di melangole, & zuccaro fopra, e fe noiu
farà giorno di magro in loco di tarantello adoperiti fommata diflalata, ouer lardo

Se prefeiutto, Se in loco dell'oua dello Arnione roflì d 'oua crudi/ac'endoiì cuo¬
cere con lo ftrutto come di fopra.

Per far peri di polpe di Storione cotte fottefìate. Cap. X 111.
Pigliti della medefima compofitione del capitolo fopraferitto delle roinmacel-

I e, & faccianoti ballette con la palma della mano à foggia di peri con vno ttecco
picciolo in cima, accioche paiono peri, infarininoti in fior di farina ,&mettanofi

in vn tegame ouer fortiera, nella qual tia oglio ò butiro, fecondo la quantità dei
peri. Piatigli vna caldetta fotto, & fopra, fin' à tanto, che tiano fermati, cauifi

l'oglio, ò butiro, che farà di fouerchio, ponganoti con acqua, & agretto tanto,
che ftiano coperti con vn poco dipepejcannella,& zafferano, faccianoti bollirò

permezahora,giungendoui vna mano diherbucciebattute, &vnpoco di ino.
.ito cotto, ò zuccaro, & feruanosi calde con il fuo brodo fopra.

Ter far cernei late di polpe di Storione. Cap. XIV.
Piglinosi libre cinque di pancia di ttorione della parte più bianca, e fcorticata,

Se libre cinque della parte delia fchiena, & battanosi insieme con li coltelli minu¬
tamente con libre due di tarantello fcorticatcv, netto, & lauato, fenza etfere diffa¬

mo, e oncie fei di fior di finocchio, & oncia vna, emeza di pepe ammaccato ,

oncie fei di carotte cotte in vino,fe fe ne trouetjmno, le quali calotte siano taglia¬

te nella parte più rotfa in bocconcini come dadi, Se oncie fei di pignuoJi ammol¬
lati, oncia vna tra garofani, Se noci mofeate pette, vn'altra oncia di cannella, tte

oncie di oglio d'oline, & vn poco di ferpillo verde, ò fecco battuto ,& lattisi ttare

la detta compositione per vn giorno in vn vafo ben netto in loco frefeo, e Aia co-

p erto, accioche venga a confettarsi meglio, faccianosi poi d'etfa compositione^
ceruejlate grotfe, Spicciole fecondo che si voranno, Se ponganosi nella carta,

che sia onta d'oglio fopra vna tauoleta, e lafcinosi al forno del camino vna notte,
iì che si fa per darle l'odore del falume,&quando si vorranno cuocere,ongasi vn'

altra carta con oglio , e facciasi doppia à foggia di lucerna , faccianosi cuocerei
ceruellati fopra la detta cartafu la graticolai quando faranno cotti feruanosi co¬

si caldrcon fugo di melangole, & zuccaro fopra. Si poffono anco fare icei nella-

tifubitoxhe è fatta la compositione, Se infarinarli, Se friggerli nella fortiera nel

modo che si fon cotte le tommacelle ; Se fe farà in giorno graffo, visi può mettere
dei cafcioParmeggiano in loco di tarantello.

]Perfar polpette dipolpe dì Storione ripiene,cotte allo[pedo, e Jhifate, & indi'
uerfìmodi. Cap. XV.

Piglinosi libre diece della polpa del ftorione parte nella pancia, e parte nella

fchiena , e taglisi la parte più magra in polpette vn palmo lunghe, tre dita_>
larghe, & alte vn dito, & dianosi due botte per ciafcheduna d'effe, con la cotta-»

del coltello, e fpoluerizziuosi di fior di finocchio/ale, Se pepe, & sbruffinosi con

vn poco di agre fto, Se con il iettante della pancia facciasi vna compositione, in->
quefto modo, cioè battasi minuta con li coltelli nel modo, che si batte la falcia-

za, giungendoci cannella,noci mofeate, Se garofani petti insieme, che in tutto
siano oncie due, & quattro oncie di agretto chiaro, meza libra di zuccaro, e zaf¬

ferano , Se fale à baftanza,fei oncie d'vua paffa di Corinto,vna mano d'herbette^»

%Utute,cioè menta,maioraua,& pimpinella,con vnpoco diffidilo, Se con os?;m
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cofaftcciafi la detta compofitione, & con effa fi empiano le polpette,riuolgendo-
leintò cornei cialdoni, & dapoi insedinoli tramenandole con foglie di lauro, ò
dtfahiiìj Se faccianoli cuocere nel modo che ficuoconogli altri arrofti con fuoco

gagliardetto,acciò la compofitione non venga à calcarei non rimangano alciut-

tefi pigliera quel graffo che cafclierà nella iotta,& fi mescolerà co vn poco di agre
fìo,& zuccaro,& lene farà fapore,con il qual fi feruiranno le dette polpette quan¬
do faranno cotte, &fe fi voi elfero ftuffare le dette polpette cofi crude,ouer dapoi

che faranno meze cotte nello fpedo fi polleranno in vna tortiera, ouero ftufatoro

di terra con prugne, e vifciole fecche, & acqua, fale, oglio, ouer butiro, & delle^.

medefime fpetierie, che fi fon adoperate di fopra nella compofiticne, faccianoli
finir di cuocere con foco fotto, &fopra, come le torte, & con il reftante che s'è

battuto fi può anco pigliare tarantello diffalato per vna libra. Le dette polpette fi

poflono cuocere con pifelli frefehi fgranati, & dapoi che faranno cotte allo fpedo
fi poffono feruire con diuerfi faporifopra. In quelli medefimi modi fi può fare_j

della polpa del tonno, dell 'ombrina, della fpigola grolla, & della leccia* ellcndo
effe fcorticate.

Per far brifauli dì Storioni, cotti,&fotteftatl. Cap. XVI.
Piglinoli diece libre di polpa di ftorione di quella parte, che ftà preffo la pancia^

ch'è vergellata, e taglili nel modo che fi tagliano le polpette; battanoli con la co¬
lta del coltello, fpoluerizzinofi di fale, e pepe, «Se fior di finocchio. Mettanoli in
vna tortiera, nella qual da oglio, ò butiro l'vna fopra l'altra, frammezzate con la

medefima compofitione, della qual fi empiono le polpette nel profilino fopra-
fcritto capitolo, ouer di herbuccie battute, vuapaffa, & fpetierie, & faccianoli

cuocere con il foco fotto, & fopra, hauendoui prima giunto vn poco di acqua, &

di agrefto, tanto che ftiano coperte, & quando faranno quali cotte, mettauili vn.
poco di cannella,&zafferano,& vna mano di herbette battute,& la Eliade in lo co

d'agrerto, vuafpina,ò agrefto intiero. Et feruanolì caldi con il medefimo brodo
fopra.

Ter frìggere brifauli di Storione. Cap, XVII.
Piglinoli libre diece eh polpa di ftorione tagliata nel modo fopraferitto, & bat¬

tali alquanto con la cofta del coltello,& faccianoli ftare in vna compofitione d'o-
glio,fale, pepe, cannella, & fiordi finocchio,& dapoi infarinili,& cuocanfi in oglio

ò butiro, ouero ftrutto fecondo la giornata che farà di graffo, ò di magro, & come

faranno cotci feruanolì in piatti con fugo di melangoIe,& zuccaro fopra.Il limile il
può fare di quelli che fono ftati in adobbo.

fercuocere pez.z.i di Storione allo[pedo. Cap. XVIli.
Piglinoli libre diece di polpa di ftorione fcorticata, & più ò meno fecondo che

fivona,taglili in pezzi dilibre due l'vno, & piglinoli libre cinque di tarantello

feorneato, netto del lai e, che lìa ftato in acqua fredda per quattro hore ; taglili per

lungo nel modo che fi taglia il lardo per impillotar gli arrofti, & detta tagliatura-,
inuolganofi in fior di finocchio, pepe, e cannella, òcvn pocod'oglio dolce ouer

biuro> ^umilmente smuolgano i pezzi dello ftorione,&inipillottinofi li pezzi
con le dette tagliature, ponganoli nello fp«do,& faccianoli cuocere à foco len¬

to, & nella iotta, che ncogiiar.i il gradò fiaui vn poco di agrefto chiaro , zuccaro,

& vin bianco. Er cotti che faranno lì icnuiunoo co fi caldi con il lijo fapor fopra.
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per cuocere peT^i di Storione, myrìaltromodo. Cap. XIX.
Piglinoti libre dicce di polpa di ftorione, e taglinoli in pezzi di groffezza d'vru

Olio di gallina, &c faccianofi ftare nella fopradetta compofitione del capitolo io.
dello ftorione fotteftato per due hore, & dapoi fi pongano allo fpedo,"tramezzate
con fette di tarantella fiate in molle, faccianofi cuocere bagnandoli alle volte con
oglio, & con la medefìma compofitione. Et cotti che faranno, feruanofi con il
ino fapore che lafcia nella iotta fopra d'efiì.

per cuocere pe\z^i di Storione in vrìaltro modo. Cap. XX.
Piglifi della polpa di fionone, la quantità che fi vorrà fcorticata,& taghfi in pez¬

zi nei modo fopraferitio, li quali li facciano ilare in vna compofitione di pepo ,
vcannella,oglio, agretto,& fale,&dapois'infpedi, & facciali cuocere, ncoghendo
il graffo che cafca nella iotta, & come fon cotti habbiano cipollette frefche bat¬
tute, foffritte in oglio, ò bufilo, ò in firutto fecondo la giornata, mcfcolàte con.,
quel liquore che cafca, & con lamedefima compofitione, nella quale elfi pezzi
fono fiati in molle. Si ferue con il detto fapor (opra fpoluerizzato con zuccaro, &
cannella. Li detti pezzi anco dapoi che fono fiati in molle, fi poffonoinfpedar.e,&
cuocere nei modo che ficuocono l'anguille, facendo.lafua crofiatadi fiordi fa¬
una. Et di più dapoi,che fon cotti fi poffono feruire con zuccaro, & fugo dime-
langole fopra. Et di più dapoi-chèfon cotti fi poffono feruire con ciuirò,ò mirans,
ò bìonegfo fopra con pignoli ammogliati.

Per fri? ver e polpa di Storione, che paia che fìano Lampredo77e .
Cap. XXL

Piglinoti libre diece della pancia dello ftorione fcorticata, ch'è la parte miglio¬
re, taglili in pezzi di lunghezza d'vn palmo,& di groffezza di vna colta di coltello,
delli quali pezzi fi faranno lifte à foggia di Aringhe con il coltello;, le quali fi met¬
tano per due hore nelj adobbo, ouer'nella compofitione d'oglio, agretto, fior di
finocchio, &fale ; & infarinafi con fior di farina,& frigganoli in oglio, ò in butiro,
ò firutto,fecondo la giornata che farà, &.feruanofi coniugo di meìangole : & zuc¬
caro fopra. Ma fe fi vorrà che paiano lamprcdozze, copranoli di ciuiero, & ferua-
.rioli con pignoli Confetti fopra, ò con zuccaro, Se. cannella. Si poffono anco ferui¬
re dapoi che fon fritti con cipollette fritte fopra, ò con agliata, ò falla.verde, onero
con akrifapori,fecondo i tempi.

P er cuocerci budelli di fior ioni in più modi. Cap. XX11.
Il fionone ( come nei principio di Ili) non ha più d'vn budello , ilqual è lubri-

cofo,& di color di ruggine,& è aliai più duro che il refto dello fiorióne;ha vn grup¬
po nel inezo, è sfendeli per lo lungo,e con vn coltello li caua quella materia eh'è
dentro, e quello di fuora con vn poco di fale,& come farà ben netto, fi laua,&fi
taglia in pezzi, e fi pone in vna pigliata, ò in vn'altro vaio con agrefto, cipolle fof¬
fritte battute, acqua, e fale, e vn poco di vin bianco, e li tanno bollire per fpatio di
tre hbre pian piano-. & all'vltimo prima che fi vogliono feruire, vi fi aggiunge vna
brancata di herbette battute, pepe, cannella, & zafferano à baltr ma, Se fi fcruono
con pepe, Se cannella fopra. Si può anco far bollire il budello in acqua, &fale fo-
lo fin'à tanto che fia ben cotto,& fi può compartire in pezzi nel modo fopraferitto,
& farne pottàggio con ie medefime materie, & in loco d'acqua metterli! del bro-



LIBRO TERZO. i; 5

nel qiial'c cotta, & anco dapoi ch'è alenato fi foffrigge, & fi copre di diuerfi

f ap ori oueto dapoi ch'è niellato fi foffrigge inoglio,battendolo prima infarinato,
Se fi lcnie con fugo di meiangole, Se pepe fopra.

Per cuocere il latte, sfegato di Storione inpiumodi. Cap. XX111.

Volendo*! far potaggio del latte, piglili, Se facciali bollire nell'acqua femplice,

{il che fi fa accioc he fi polla meglio tagliare ) cauifi dall'acqua bollente,& pongali
neWa fredda , taglili in pezzuoli, &facciafene potaggio con il fegato tagliato in

pezzi ancor lui in quel modo che fi fa del budello nel profilino foprafentto Ca¬
pitolo . Et l'eftade in loco di agre fio chiaro adoperili vua fpina, Se agretto intiero.

Si può anco incorporare in brodo con mandole pelle, ouer rolli d'oìie frefche bat¬
tute con vn poco di agretto chiaro. ( Il che farà fecondo i tempi) Se fe elfo latte fi

vorrà friggere, fi potrà perlelfare, cioè dargli vn bollo nell'acqua, Se dapoi tagliar¬

lo in fette, Se infarinarlo, & friggerlo, & feruirlo con fugo di melangole, fale, Se

pepe fopra.ll limile fi fa del fegato fenza eìTer perlellàto,tagliandolo in fette,& an¬
co dapoi che fon fritti fi polTono coprire di più lapori In tutti quelli modi fi poflò-

no accommodare l'oua d'elfo flonone, dapoi che faranno perleffati, e tagliati in
pezzuoli.

Per far carnale d'oua di Storione,che fubito fattofipuò magnar e,e anco con~
feruar svolti giorni. Cap. XXllìl.

Piglinoli l'oua dello ftorione nel mefe d'Aprile per tutto Maggio, percioche in

altro tempo non fon co fi perfetti, & quando fon più neri, tanto fon migliori, Se le-
uifi loro con diligenza quella parte,che fi vorrà in vafi di legno netto, & delicato,

& per ogni libra d'oua meza oncia di fale, & vn' oncia di oglio d'oliue dplci, &

mefcolifi ogni cofainfieme con diligenza fenza romper l'oua ,& dapoi habbiafi
vna cadetta larga tre palmi, &piu, òmeno fecondo la quantità, & dialtezza di

quattro dita, & di lunghezza vn brado, & rnezo; Se fopra tutto (la ben Iifcia,&

ponganomi! dentro le dette oua, cioè la quantità yd\c vi può Ilare, Se mettali la_.

detta calfetfa nel forno dapoi che n'è canato il pane, ouer caldo à quella tempera¬
tura^ lafcifi Ilare fin'à tanto che fi vedrà che comincino à fine vn poco di crema,

& allhora cauinoli dal forno,& fi mefcolino fotto, & fopra con vna fpatola di le¬
gno, & quello facciali più volte, fin'à tanto,che l'oue fiano cotte,e verranno nere,

Se paftofe facendo la prona più volte, Se quando farà cotto, fi potrà conferuare in

vafo di terra inuetriato per alcuni giorni,ma fe fi,vorrà' magnar coli caldo fi potrà,

mettendole fu le fette di pane, & leruendoli con fugò di melangole, & pepe fo¬
pra. Ma per conferuarlo vi fi metterà vn poco di garofani, & noci mofeate, & vn
poco di oglio nel fondo del vafo. Se di fopra. Confermi] in lochi frefehi, riueden-

dolo alcune volte, percioche fe non folle coperto d'oglio, li muffirebbe. Del ca¬
rnale crudo il qual fi fa con il-Tale, & fi conferita in barili, che hanno forato il fondo

accio poffa vfeir la falamoia,non ne parlo, percioche nelle corti non fi vfa.

per far frittata con o::a di Storione, C5* oua di polli. Cap. XXV.

Piglili vna libra d*oue di ftorione frefche, peli inoli nel mortaro,& pallinoli per
* 0 1*uoro > ò per lo fetaccio, & diece oue di gallina bene sbattute con vn poco di

her-
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heibette battute, pepe cannella, & fale, & vn poco di latte , ouero acqua, 8c fac-
cianofene le frittate nel modo che fi fanno l'altre, & fetuanofì con zuccaro, & can¬

nella, & fugo di melangole fopra. Si poffono anco fare fenzal'oua di gallina con
vn poco di mollica di pane.

Per far frittate d'oua di Storione fatta in cauiale. Cap. XXVI,

Piglinoli onciefei di cauiale d'oua di ftorione, peftinofi nel mortaio, cononcic

quattro dinoci che non fiano rancide, & altre oncie quattro d'oua d'altro pefee»
frefche, ftemperifiognicofacon mezo bicchiero d'acqua, giungauifi vn'oncia di

pan grattato, & vn poco di herbette battute, & facciafene frittate con og!:o, nic-

fcolandole con il cocchiaro, percioche fàcilmente fi attacca, femanofi con frigo di
mekmgole, zuccaro,& cannella fopra, & non hauendofi l'ouad'altro pefee fi può
far lenza, ouero fi fera con oua di pollo nel modo fopraferitto.

Ver cuocere porcellone in diuerfìmodi. Cap. XXVIL

Io fon di opinione,eh e li pefee porcelletta fia lo ftorione picciolo,benché nella

primauera che è la fria ftagione, neappareno groffi,& piccioli.Quelliche fi piglia¬
no nelPò, nel Teuere, & ne gli altri fiumi graffi fono affai migliori di quelli che

fi pigliano nel mare, ò nelli fragni, percioche quelli de i fiumi fon più purgati, 8c
più candidi. Quelli del mare, & delli fragni tirano al verde feuro, & hanno le por¬
cellette tutti i fegni che ha lo ftorione, & perciò quando fon groffetti fe ne poffono
far le medefime -viuande, che fi fanno dello ftorione. Quando fon più picciole di

quattro libre l'vna, fi cuocono intiere con acqua,& fale,ma prima fi caua quel ner-
' uetto, che hanno, come lo ftorione dal capo fin'alla coda,& fi fcorticano, & fe ne

fanno potaggi in più modi, & come fono (corticati fi arroftono nellofpedo taglia¬

ti in pezzi come l'anguille, facendo la fua croftata, & alle mezane fi dà vn bollo,&
fi caua la fpoglia, & s'infarinano, & friggono, & fi feruono con diuerfì fapori fo¬

pra. Si poflòno anco cuocere fu la gratìcola, con la feorza, & fenza la feorza , le
più picciole fi friggono con la feorza, & fenza, & fi feruono con lugo di melan-

gole, & fale, & pepe fopra.
Della (iatura, & (Iasione dell'Ombrina. Cap. XXV111.

L'Ombrina è pefee maritimo, & volentieri entra nei gran fiumi, nelli quali II

purga di quel falfume, & s'ingraffa. Ha la tefra grofla con due pietre bianche den¬

tro. Ha gli occhi grandi. La fua fraglia ègroffa, bianca, & larga, èdi carne più
bianca, & più tenera che lo ftorione, & fi cuoce più prefto. La fua vera ftagiono
comincia dal mefe di Maggio, & dura per tutto /Vgofto, benché in Roma fe ne

trouano quafi d'ogni tempo.
Per cuocere l a tefta dell' Ombrina. Cap. XXIX.

Piglifi la tefta che fopra tutto fia frefea, tagliata in quel modo ,rhe fi taglia in-»
Roma con vn palmo di bufto, & fopra tutto fia bene fcagliata in quella parto

del bufto, & nella bocca, nella quale è vna minuta dentatura, & ne gli orecchi fia
ben lauata, cuocafi in acqua, & fale come fi cuoce lo ftorione in bianco. Sentali

cofi intiera con petrofemolo, ò fiori fopra. Per fuo fapore richiede fapor bianco,

ò falfa verde. Si compartifce anco in pezzi, & fi cuoce < on acqua, oglio falò,

pepe, cannella, & zafferano, giungendoti vua fpina ò agrefto intiero con yna_>

mano di herbettebattute . In'quello modo fipofrono ancociiocere tutte l'altre
parti del corpo.



LIBRO TERZO. 137

"per cuocerepeZz-ìd'Ombrina in falda. Cap. XXX.
Minofi libre dodcci di Ombrina, & facciatene duepezzi, fcaglifi, & lauifi

in acqua chiara, facciafi cuocere in vafi di terra, oucr di rame con vn boccale, Se
znezo di vino bianco, vn mezo di aceto bianco, & acqua, con fole a baftanza, e
fchiumata che farà, giungami! vn' oncia tra pepe, Scannella ammaccati, vn_,
quarto di noci mofeate ammaccate ,& cotte che faranno, cauino.fi dal vafo, &
mettanoli fopra vna tauoletta, fpoluerizandoli dizuccaro per ogni banda,& lafci-
nosi rifreddare,&feruanoficofi freddi, con elTenchiedc eflcr feruito fapore d 'vua
paila, fatto con moftacciuolifini.

Per far votaggio di pe\zà d'Ombrina alla Venttìana.
Cap. ' XXXI.

Piglinofi libre diece d'Ombrina tagliata per !o trauerfo de! pefee in due pezzi,
fcaglinosi, & lauinofi bene, & ponganosi in vn vafo di rame, ò di terra con on¬
de 8. d'oglio, & libre cinque di maluagia, ò vin bianco, due libre d'acqua, me-
za libra di agretto, tre oncie di zuccaro., vn'oncia di fpetieria Venetiana,e quattro
oncie cibbibo,& facciafi cuocere ogni cofa infieme con lento foco, tengafi tarato
il vafo, auertendo, che tal pefee non fi disfaccia, percioche( come di fopra hò
detto ) vuol poca cucitura, feruafi coli caldo con fette di pane fotto, e'1 fuo brodo
fopra. Del refto del corpo fi fanno turte 1e viuande, che fi fanno dello ftorione .
Il fimile delfuo latte, & del fegato ,& dei budelli, l'ouafialeffano, & fe nefa_i
potaggio, e tutte le viuande, che fi fanno di quelle dello ftorione , eccettuando
il cauiale.

DellaBatura,estagionedelpefee Salmone. Cap. XXX11.
Vien poco pefee Salmone frefeo in Italia, ma ne fon portati affili falati grofiì ,

& piccioli. Hà la medefima ftatura,che il corbo, & la medefima fcaglia.Son rodi
di carne il verno come lo trotta. La ftagione comincia di Maggio , Se dura per
tutto il Luglio. Tengo per certo che tal pefee fia chiamato Salmone per lo faltar
che fa nelr acqua. Participa del maritimo, & dell' acqua dolce, come fa lo fpigo-
Jo.Se ne fanno tutte le viuande,che fi fanno de i Corui & de 1 Spigoli, coli dell'' in¬
teriori fi fanno diuerfi potaggi, & fi friggono come quelli dello fpigolo.

Della fiatura > & flagion della Leccia. Cap. X X X111.
La Leccia è vii pefee,che" ha la tefta,& la coda à fomiglianza della palamida è

coperta d'vna cotica lifeia, e tira al color turchino. Ha fu la ll hiena certe punte_>
aguzze, non troppo acute, ne molto lunghe. La pancia tira al bianco,& più pic-
ciola dello ftorione, & del Tonno. Lafua polpa è pisi bianca che quella dello fto-
rione,e molti s ingannano,pigliandola in loco dello ftorione per la fua bianchez¬
za .La fua ftagione comincia del mefe d'Aprile, & dura per tutto Settembre.. .
Della lua polpa fi fanno delle medefime viuande, che fi fanno dello ftorione, &
li limile cicli intenori 5eccettuando il Ctiuialc. & Pqluì .

. . Della statura, eflagion delTonno. Cap. XXXIV.
Il pefee 1 onno e di ftatura grolla, 8c tonda, <5: è coperto d'vna cotica, che ha

oel oigio Icilio. La fin carne è ro(Tigna,- & tira più allo (curo, che ad altro colore,
ecquanaoe cotta fa certa apertura à foggia di sfogliame. Della parte della fchie-
na d elio Tonno si fa tonnina, &della pancia si fa tarantello. Credo che quello
nome di tarantello sia denuato da Taranto , nella qual Ciicà.fe ne fanno affai.

S La vera
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Laverà ftagione comincia dal mefe di Maggio , & dura per tutto l 'Autunno "
ma in Roma fé ne troua la maggior parte del tempo.

Per cuocere la tetta del Tonno. Cap. X X X V.

Piglili latefta del Tonno, & taglili nel modo che fi taglia in Roma con vn pal¬

mo di bullo, & fopra tutto fia frelca, percioche altamente non fi potrebbe gode,
re hauendo il più horrendo odore che qualunque tefta d'altro pefce, & facilmen¬
te fi corrompe, Se per quella cagione ha da efler cotta con vino,aceto,fale,acqua,

e fpeticrie ammaccate,& più tolto ha da efler feruita fredda, che calda. Con ef-

fa lì richiede per fapore moltarda forte. In quello modo anco fi può cuocere il re-

fto del bufto quando farà compartita in più pezzi.

Per cuocere pezzi di Tonno fotteffati >&Ju lagraticola.

Cap. XX XVI.

Perche io trouo che la polpa del Tonno fia miglior fotteftata,& fu la graticola^

the in altre viuande, piglinoli i pezzi del Tonno fcorticati, & faccianoli Ilare per
due hore nell' adobbo fatto nell'aceto, vin bianco, mollo cotto, pepe, pitartamo

pefto, & con vno fpigolo d'aglio ammaccato>& fale, & ponganoli i pezzi, li qua¬
li fiano d'altezza due dita al più,di feilibrel'vno,invna tortiera, ò tegame, nel

qual fia ogliod'oliue dolce, & facciali cuocere come le torte con foco fotto , &
l'opra , e come faranno quali cotti giungauifi vn poco dell' adobbo,nel qual fono
flati, & quando faranno cotti femanofi con il fuofapor fopra. Li pezzi che han¬
no da cffere arroftiti fu la graticola,faranno della medefima grandezza,& altezza

& fi fpoluerizzano di fale,fior di finocchio, e pepe, & fi porranno in vn vafo, nei

qual fia delPogho,& come faranno flati nel detto oglio per vn'hora,fi caueranno,
& fi faranno cuocerefu la graticola nel modo che fi cuocono quelli dello lìorio-

ne innanzi al cap. i. & poi si feruano caldi, col medefimo fapore dello ftorione^i

fi poliono anco cuocere fu la graticola quei pezzi, che faranno ftatiin adobbo
feruendofi caldi col medefimo adobbo fopra.

Perfotteflar peT^i di Tonno in vn'altro modo. Cap. X X XV11.

Piglinoli pezzi.di Tonno di fei libre l'vno fcorticati, & ponganoli in vn tega¬
me, ò tortiera fparfa con prugne,& vifciole fecclie,& cipollette battute con oglio,

vin bianco, agrello, pepe, cannella,garofani,fale à baftanza,& vn poco di acqua
tinta di zafferano, & faccianoli finir di cuocere con foco fotto, & (òpra, nel mo¬

do che fi fanno cuocere, & fcruanofi caldi con il medefimo brodo fopra. In tut¬

ti li fudetti modi fi accommodano li brifauoli , &le polpette piene , & vote fatte

di polpa di Tonno.

Perfar polpettoni di polpa di T onno pieni, & cotti nello[pedo. Cap. XXXV1V-
ElTendo ( come di fopra ho detto ) la carne del Tonno molto più roda , che di

tutti gli altri pefci, per lo qual roflòre tira alla fomiglianza delle carni di leccatic¬

ela, perciò auuiene, che fe ne fanno anco polpettoni oltre alle fudette altre viuan¬

de . Piglili dunque la parte più magra, e taglinoli li polpettoni di lunghezza d'vn

palmo, & di groflezza d'vn dito, & dianoti quattro ò cinque botte per ciafche-
duno con la coftadel coirciìo,efpoluerizzinofi di fior di finocchio, & fale , c£
habbiafi vna compofitione latra della pancia, eh' è la parte più grolla del

Tonno , etaranteilo palato , flato in molle per lo terzo della detta P al j£^
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battanoli infieme l 'ynacon l'altra come lafalciccia, giungendoui herbette odo¬
rifere, & fé fata giorno,che non fia vigilia,in locodel tarantello mettauifì cafcio
cattato, & rolli d'oua crudi con pepe, cannella,garofaninoci mofcate, & zaffe¬
rano , & fe vi li vorrà mettere aglio, iìa in arbitrio. Empianoli i polpettoni con la

detta compofitione,& faccianoli cuocere nello fpedo, bagnandoli alle volto*

d 'aglio, & agrefto -mescolato con moito cotto,& come faranno cotti, fatua fi cald »con il filo fapor fopra. Della detta polpa del tonno lì fanno tutte quel le vaiando»
che fi fìmno dello Itorione, & fimilmente de gl'interiori.,eccettuando il carnale^ s
che non fi può fare delli fuoi voui.

Della ftatura, e stagione, del pefee Palamido. Cap. XXXIX.

Il pefee palamido è della medefima ftatura del Tonno;hà la coda bifulcata con
due fe^hejdi qua, & di là acuta,& In la medefima cottica del Tóno.Nella fua fta-
gione e molto buono ; la quale ftagion comincia dal mefe di Marzo, & dura per
tutto Giugno, & più ò meno fecondo i tempi. Delli graffi fi fanno tutte quelle vi¬
tande , che del Tonno. Li mezani, & li piccioli fi pofiòno friggere, & cuocere^»
fu la graticola. Volendoli far polpette,& brifauoli delie grafie,& picciole, piglifi il
palamido, che fia frefeo, fcortichifi, e taglili per lo lungo del pefee,& della polpa
faccianoli brifauoli in adobbo, & dapoi fi ftuffino, & cuocanofi fu la graticola...
Se ne pofiòno anco far polpette, & mmeftre battute in tutti i modi, che fi fìmno
delio ftorione. Si po&ono anco friggere li detti brifauoli dapoi che faranno fiati
in adobbo, & feruirfi con diuerfi fapori fopra, & fé non faranno flati in adobbo
feruanofi con fugo di melangole, & pepe fopra. Facendofi fapere che nel mefe
di Maggio fi fogliono trouar pieni di latte.

Della(latura,e stagione dello Spigolo. Cap. XL.
Il pefee fpigolo è ancor elfo maritimo, & in diuerfi lochi è chiamato con diuer¬

fi nomi chiamanofi in Venetia Varali, & in Genoua,Lupi,in Roma Spigoli, in_>
Pila, & in Fiorenza Ragni,ma in Venetia fon più grandi di quelli di Roma. Son
di grolla fcaglia più che icorbi,&fotto la pancia fon bianchi con due penne , &
hanno la coda intiera,hanno due ale fu la fchiena, l'vna con punta, e l'altra fenza.
La fua ftagion comincia nel principio di Decembre,& dura per tutto Febraro ,
percioche in quel tempo fon pieni di latte,& d'oua.Quando fi pigliano ne i fiumi
graffi com'è il Teuere,& il Po, & altri fiumi fon perfetti, & fon bianchiffimi a fo-
miglianza di argento.Nó fon cosi buoni quelli, che fi pigliano in mare,o ne i fra¬
gni , li quali fon ombrati fopra la fchiena, li più piccioli, che fi pigliano nella pri-
mauerafon molto buoni per tutto Luglio, & fi friggono, &ficuoceno fu la gra¬
ticola : Li graffi quando fon-fcagliati, & netti delli loro interiori fi cuoceno con_>
acqua, & file cofi intieri ò in pezzi fecondo la lor groffezza nel modo che fi cuo¬
ce lo ftorione, & fi faina il lor latte, & l'oua. Se ne fanno anco potaggi alla Ve-
netiana come fi fà dell'ombrina nel capitolo 51. Et altri potaggi come nel capi-

k°r ' P otranno anco cuocere con vino,aceto, acqua, e fpetierie, nel modo ,cheficuoce la trutta nel capitolo iij . Li mezzani fi accarpionano, & fi marina¬
no come fimarinailCarpionenelcapitolo 121. &del graffò della coda, ch'e la_>
parte più roda, & fenza fpine fi potranno far polpette ripiene di farde battute fen-

Squali polpette fi pouvmio cuocere nello fpedo, & fu la graticola, ik

S z Della
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lìdiafiat ara,eRagionedell'Ombrinapicciola. Cap. XL1.
L* Ombrina picciola è vn pefce, che molto fi raffomiglia allo fpigolo, ma ha fa

tefta più alta , & l'occhio più grande, & Ja fcaglia men folta, & la polpa molto più
molle d'elfo fpigolo.Quando non padano tre libre fon eccellenti,& perfettiffime,
particolarmente per accarpionare, & marinare , & cuocere in falda,come liaio-
ce l'ombrina grande in pezzi nel cap.50. Se ne fanno potaggi, e tutte le viuande,
che fi fanno dello fpigolo nel profilino fopraferitto capitolo, & del corbo nel cap.
42. La fua fiagion comincia dal mefe di Maggio, & dura per tutto Luglio, ancor¬
ché in Roma le ne Cogliono trouar d'ogni tempo.

Dellaflatura, e /ìagione del pefce Corbo. Cap. XL11.
Il pefce corbo io credo che habbia quefto nome, perchioche è alquanto cor-

buto, cioè con il collo arcato, & fu la fchiena hà vn' hombra nera , ma l'hanno
molto più nera quelli che fon prefi in mare, ò ne' ftagni, li quali anco fon meru
buoni di quelli,che fon prefi nelle bocche de i fiumi ; & hanno lafcagliapiù mi¬
nuta cl;e lo fpigolo, & la carne più foda.Hanno due pietre nella tefta, come l'om¬
brina,benché non tanto grolfe.La lor ftagione comincia dal mefe di Maggio, &
dura per tutto Luglio . In Roma fe ne foghono trouare turno l'anno. Si può ac-
commodare il corbo cofi grande come picciolo in tutte le viuande, che dello fpi¬
golo fi dicono nel capitolo 40.

Della stagione,e statura dell' Orata. Cap. X LI 11.
L Orate fi ttouano grolle, & picciole, le buone hanno le fcaglieminute,e tira¬

no al l'argento, <k hanno vna linea dalla tefta fin' alla coda, & appreffo la coda
vna macchia nera per lo trauerfo, & hanno la coda biforcata, & la dentatura con
quattro ordini, cioè due da baifo, & due da alto, & denti fortiflìmi come di huo-
rno, come l'hanno anco altri pefei dellamedefima fpetie. La loro ftagion comin¬
ci del mefe di Nouembre, & dura per tutto Aprile.

per cuocere Orate fu Ingraticola, Cap. XL1V.
Piglinoli l'Orate frefche tanto marinine quanto di lìagne, & di qualunque

altre acque fiano fenza eflere fcagliate. Cauinolì gl'interiori, lauinofi bene, &
faccianoli ftare in vna compofition d'oglio, fale, aceto, & fiori di finocchio per
due hore, pong-.nofi fu,la graticola, & faccianoli cuocere con foco temperato ,
bagnandole con la medefima compofitione, nella quale fono ftate in molle, &
riuoltandole alle volte, accioche vengano ben cotte, &feruanofi calde col mede-
fimo fapor fopra,& volendole friggere, fcaglinofi, & nettinoli delle loro interio¬
ri , lauinofi bene, e fpoluerizzinoìr di faJe ;accioche fiano più favorite,infarininoli,
& frigganoli in oglio d'oliue, & feruanosi calde con limoncelli tagliati, ouer fu¬
go di melangole fopra.

per cuocere il pefce Orata in potaggio. Cap. X L V,
Piglinoli l'Orate frefche, fcaglinofi, &leuinofene gl'interiori, lauinofi , &

ponganoli in vn vafo di terra, ouer di ra me con oglio s vino, acqua,agresto,fale,
pepe,cannella, zafferano, prugne,e vifciole fecche il Verno, & l'Eftade cipollet¬
te, vua l'pina, ò agrefto lenza anime,e facciali cuocere, e nell'vltimo prima che <1
voglia feruire,pongauifi vna mano d'herbette battute, di volendo che il brodo
habbia vn poco di corpo,dialigli con mandoie pefte.
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■per accagionare, & marinare, Cr conferitore in aceto Orate. Cap.XLVI.

PMmofi l'orata per cuocere, accarpionare, ò marinare , òper confettarle in

aceto di etoffczza che non paflìno tre libre l'vna , &à quelle che fi vorranno ac¬

cagionare, cauinofi gl'intcriori, e di tagliarle lia m arbitrio, ma faccianoli Jarot>er meza hoca in la!e, infarininoli,& frigganoli in oglio d oline, & quando faran¬

no cotte ponganoli in vn vaiolici qual fiano foglie di lauro,ò di mortella,& fopra
effe orare pongali aceto bollito con fole, Se pepe, due volte.Cauinoli poi dal detto
,-rc-eto,& ponganoli fopra altre foglie di mortella afciutte,& feruanofi calde ò fred¬

de à beneplacito con zuccato, Se aceto rofato fopra. Volendoli marinare, quando
faranno fritte nel modo fopradetto lì polleranno in vii vafo di terra, nel quale fia

aceto,& vin bianco^ mollo cotto tanto dell vno quanto dell'altro con fale,pepe,
Se zafferano à baftanza che bolla, & lafcinofi (tare, & feruanofi calde , ò fredde à
beneplacito, Svolendoli conferuare inaceto,faccianoli cuocere fu la graticola

fenza elfete fcagliate, & lafcinofi rifreddare, & pongafi poi 111vn vafo di terra l'v¬

na fopra l'altra con grani di finocchio tra l'vna,&l'altra ,& faccianoli bollire in
vn poco d'aceto, & mollo cotto, ouer zuccaro, pepe, & garofani pefti( e tal fapore

habbia più tofto del agretto, che del dolce, Se lafcifi rifreddare ta 1fapore,& dapoi

fpargafi fopra l'orate nel detto vafo tengafi coperto,& lafcinofi flare in loco frefeo.
In quello medefinio modo fi può accommodar lo fpigolo, il corbo, il gubetto, il

fragolino, Se fiimlmcnte fi accommodano i dentalimezani ,&li pezzi di ftononc
cotti fu la graticola fenza effer fcagliati.

Della (latwa, cJìagicne del Dentale. Cap. XLFIJ.

Nelli liti di Schiauonia fi trouano i più grò (Ti pefei dentali, che fi poffono vede-

re.Il^letto pefee con l'orata fi cuoce in gelatina con acqua, aceto, vino, & zaffera¬
no, Se quelli che fi portano in Roma fono alquanto più piccioli,& più neri di fra¬

glia, & hanno la tefta, Se la dentatura tutta à vn modo, cioè appiccata alla mafceì-

ìa come l'huomo,& dinanzi hanno quattro denti come la lepre. Coli l'ha anco l'o¬

rata vecchia. Quelli di Schiauonia fi chiamano dentali della corona, perciocho
hanno intorno al mufo vn fegno, che pare vna corona. Però l'orata non ha tal fe¬

gno,è anco il dentale più largho di pancia, che l'orata. La fua vera ftagione comin¬
cia del mefe d'Ottobre, & dura per tutto Aprile ,&li cuoce in tutti 1 modi che l'o¬
rata nelli foprafcrini tapitoli.

Della fiatar a. e Ftagione del Fragoìino. Cap. XLVI11.

11 pefee fragolino che viene à Roma non è troppo grande,& quando elfi crefco«

no per quel che ho veduto nella Schianonia, non paffano libre 20. Et fi dimanda¬
no frauli, Se fon della medefima flatura che il dentale, Se fon molto delicati, ma

quelli che fon portati à Roma, fon della medefima fomiglianza del pefee perfico
oi acqua dolce .Hanno la fraglia folta, &fono alquanto corbuti, hanno occhi

grandi, nelli quali è vna macchia gialla, hanno la polpa bianca, & foda, & pochi

interiori, & per la maggior parte fon di latte, hanno vna linea fu la fchiena per lo
longo come 1 orata, & la coda meno biialcata che l'orata. La lor vera (Iasione co¬
mincia dal mefe di Decembre, Se dura per tutto Maggio, benché in Roma le ne

itouino quali tutto l'anno. E tal pefee tua al color dell 'oro, & e trafparence.
Ber
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Per cuocere fragolini in diuerfi modi. Cap. XL1X.

Trouo che il fragoline» c men vifeofo di tutti gl'ai tri pefei, per hauer la polpa co

me di l'opra ho detto,foda,& bianca, & perciò nel libro de i conualefcenti l'ho pcJ
fto accommodato in molte viuande.Et di più dico,che fi accommoda in tutti 1 n ie .

defimi-modi che l'orata. Delli Tuoi interiori io non parld, percioche n'ha pochifZ
fimi,come di fopra ho detto.

Della statura, e TI anione della Lacci a. Cap. L.
La laccia è pefee marinino, conofciuto da molti, & volentieri entra ne i fiumi

graffi come il Pò, il Teuere, Amo,& l'Oglio, Ma quelle del Teuere fon ino! to mi¬

gliori di tutti l'altri.Quelle che fi pigliano nelle valli di Comacchio fon grolfilfime,

ma non cofi buone, & in quei loclii fi dimandano Cliieppe. La loro llagione co¬

mincia del mefe di Febraro, & dura per ratto Maggio. N on ha lingua, ma ha bene
vna moltitudine di fpine fotulilfime,& ha la coda bifolcata. Quelle di mare,& delli

ftagni tirano al verde, & nó fon cofi buone come quelli de i fiumi, le quali fon bià-
chiffìrae,!e lor budellc fi cauano per la bocca, per non contaminar l'oua, ò il latte,

che hannojle quali budellc hanno vn groppo có due pendenti à foggia di forcina.
Quelle del mare, & delli (lagni generano nelle valligie, cioè orecchi, vermicelli.

Tal pefee vuol gran cocitura, percioche è polpofo nel fuo grado molto più de gli
altri, & quando Ila prefo più d'vn giorno, gli comincia à rollcggiar la te ila predò

à gli orecchi, e fa i detti vermini, & perciò ha da elferfempre cotto frefco.Si alella
con acqua, e falene! modo che lo llorionecome fi dice nel capitolo i. Seruifi
afeiutto con petrofemolo fopra, & in piatti con falfa bianca, ò verde, & dapoi ch'è

cotto, fi poffonocauar l'oua, lequalifon come le bottarghe, & fi bagnano in vn

poco d'acqua, acc ioche pollano meglio pigliar la farina, & fi friggono 111oglio, ò

iltutto, ò butiro, fecondo il dì che è, fi feruono con fugo di melandole,&falefo¬
pra. Hlor latte fi magna con fapor bianco, benché molte volte fi frigge. Alcune

vo'rc tal pefee fi cuoce con brodo di carne, & fette di prefeiutto concilo. Se ne fà
pcttaggio di tutta intiera, percioche rare volte fi taglia in pezzi per rifpctto del lat¬
te, dell'oua, & delle fpine, nel modo che fi fa dello fpigolo, hauendole prima fca-

gliate come fi dice nel capitolo 40.

Pqrar roftir Lacciefu latraticela 3 & nello [pedo. Cap. LI.

Piglinoli le Iaccie frefche- & nette di budella, & fiele, lafciandó l'oua, & il latte,
&nettinoli gli orecchi di quelle barbe, & lanate che faranno fenza elfere fcaglia-

te, ponganoli in vn vafo, nel qual fia oglio, & fale, riuolgendole di modo che fia-

110 onte per tutto, & lafcinofi llarne per vn'hora, acciochemeglio pigiino il fale,

<k fiano più faporite, ponganoli poi fu la graticola, &faccianofi cuocere piatii

piano à lento foco, percioche vogliono gran cuocitura, come di fopra iio detto :

riuolganofilpe(lò,&bagninoli con oglio, & aceto; & come faranno cotte ferua-

nofi calde con vn laporctto fatto d'aceto, & mollo cotto. Volendole nello (pe¬

do, piglinoli.dapoi chefono Hate nell'òglio, & fale, & leghinoli fopra vno fpedo ■
con due meze canne per banda, & per lungo, e tra lo fpedo, & la canna fianouì

foglie di lauro grandi,onero rametti di rofmarino, ò di faluia, accioche e/Te laccie

ri »n fi attacchino nello fpedo, & fimilmente traJa laccia, & la canna, & faccia¬

noli cuocere à lento fuoco, bagnandole d'vn faporetto fatto d'aceto, mollo cotto»

:lkle, pepe, & fior di finocchio; & quando faranno cotte fenianofi con il medelì-

mo fapor fopra, Si poflòno arroltire in vn'altto modo cioè, lì pigliano dapoi che.
fono-
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fono tote in oglio, & fale, & ciafcuna d'effe fi leghi in quattro meze canne, cioè
vn" alla fchiena .vna al filo della pancia,& vna per ciafcuna banda ,& lafcifi vn

pezzo, di fpago lungo, il qual fia congiunto con tutte le canne, appicchifi lo fpa-

loinvn loco appreffo al foco con la teltainsù, & faccianoli cuocere à quello ,

modo, & quando fi vorranno voltare, facciafi brillare lo fpago, bagnandole alle

volte con oglio mefcolato con fugo di melangole, de zuccaro, tk feruanofi calde
col raedefimo fapor fopra, cotte che faranno.

Per accagionare, & marinare le Laccie. Cap. Lll.

Piglinoli le laccie non troppo grolle, più toilo di latte, che d'oua, ( il eh e fi di-
feernerà ftringendo l'vmbolico, il qual moftra fe fon di latte, ò di oua; ancorché-,

.fi poffa anco conofeere, percioche quelle di latte hanno il filo della pancia più ta¬

gliente, & più fottile, ) efcaglinofi, volendoli, & diali loro delle punte di coltello
per tutto, hauendole nette, & ben lauate nel modo fopradetto, faccianoli Ilare per

vn'hora con vn poco di falfopra, & dipoi infarininoli, & frigganoli in buon oglio
con mediocre foco,accioche fi polTaincorporare,& come faranno cotte quelle che
hanno daeffere accarpionate, habbiafi apparecchiato vnvafo, nel qual fia aceto,

zuccaro, pepe, &fale à ballanza che bolla, & quando fi faranno cauate le lacci e »

fi poneranno coli calde-in vn vafo con foglie di lauro,ò di mortella, fotto,& fopra,,
vi fi butterà il detto aceto bollente fopra in duevolte, &fubito fi caueranno del

detto aceto, & fi larderanno fcolar fopra altre foglie di mortella di lauro, & fer¬

uanofi calde, & fredde à beneplacito, che doueranno nella lor perfettione diecc

giorni.Et quelle che hanno da effer marinate,come faranno cauate dalla padella fi

ponerano in vn vafo di terra ò di legno proportionato con vna compofitione fat¬

ta d'aceto, & mollo cotto, ouer zuccaro, pepe, cannella, garofani, vino, & fale, &
zafferano à ballanza, ogni cofa bollita infieme,& con calda fi butterà fopra le
Jaccie, lafciandole Ilare fin'à tanto che fi vorranno feruire, e tal maniera vuole ha-

uere dell'agro, & del dolce.Si poffono accommodar le lacci e fotteftate ò in foraci

dapoi che faranno fcagliate nel modo che fi acconciano le tinche al cap, 141.

Della fiatura, Ragion del Cefalo. Cap, LIJ1.

I cefalifondi molte fpetie, li grò (lì fono con il capo piatto, Iiqualifi chiamano
migliaccini, li mezani con il capo tondo, e llefi, gii altri più piccioli vergeliati, che
fon migliori, fon di ftatura tondi, nafeono in mare, & ne i llagni, & volentieri
intrano, nei gran fiumi . In Venetia fi chiamano Cefali di buon budello; nella

valle di Comacchio, letregano ; & 111Tofeana, maggini ; e tal pefee è mandino,

& di acqua dolce , benché i migliori di tutte le fpetiefon quelli chefi pigliano

nelle bocche de i fiumi, & nelle acque chiare, & la ftagione de i piccioli comin®
eia da mezzo Agofto, & dura per tutto Febraro, benché in Roma fe ne trouino
quali d ogni tempo,

Per cuocere Cefaligroffi, cioè Migliaccine futa graticola. Cap. L1V.

u 7 , gl'olio di tella piatta, & cauinfegìi le L udelle per la pane de gii

ore echi, laudandogli l'oua, & fenza Icagliarlo lauifi in più acque, & pongali iil ,

vna compofitione d oglio, fale, fior di finocchio acero, lafcifi (lare per me/a

ora, espongali poi fu la graticolai facciali cuocere con lente foco,bagnandolo
^4a,medefuna compofitione,nella quale è fiato in moilc>& cotto che lari ,ferua

fi con
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lì con vua palla, cotta in fopa , & della medcfima compofitione, & fc elfi Cefali
non hauelfero ona,perche molte volte fon pieni di fporcitia nera,& ma"eiormen¬
te quelli che fi pigliano nello ftagno di Holtia,& di Ciuita vecchia,fciaouiinofi dé
tro con più acque chiare, & riempano fi di noci monde battute, meicolate con pan
grattato, pepe, & vua palla, & vno fpigolo d'aglio, & fe non è giorno di wnlia,
loffi d'oue crude sbattute con le dette cofe, & come fon pieni,cuocanofi fu la "Tal
ticola, &feruanoficon il medefimo iapore l'opra .Si poflono anchora dapoi che
fon cotti fempliei fu la graticola conferirne nell'aceto,come fi conferna l'orata nel
capitolo 46.

Per arroflire C efaligraffi nello/pedo. Cap. LV.
Piglinofi i cefali groffì, e fcaglinoli, &nettinofi de i loro interiori, & taglinoli

in pezzi come fi fa delle anguille, faccianoli ftare in vn vafo per vn'hora; nel qual
lì a agretto, fale,& pepe, & infpedinofi con vna foglia di lauro, ò di faluia tra vn
pezzo, & l'altro, faccianoli cuocere à lento foco bagnandoli di quella compolì*
tione nella qual fono Itati in molle, & come fon cotti, feruanofi con la fua compo¬
fitione nella qual fono ftati in molle, che habbia bollito con vn poco di pepe,&
cannella fepra; & volendofi friggere, fpacchinofi per lo fil della lchiena, come fi

fpaccano le tinche, lafciando loro gl'interiori fe faranno buoni, infarininoli, &frigganoci con oglio dolce, & fallinoli caldi con petrofemolo foffritto, pepe, &
fugo di melangolo fopra. Si poflono anco friggere intieri, dando loro alcuni tagli
per trauerfo,accioche fi pollino meglio cuocere, Si poflono anco dapoi che faran¬
no fritti, accagionare, & marinare cofi intieri come fpaccati nel modo che fi dice
nel cap.dell' orata, al capitolo 46.

Per far pottaggiodicefaligrojfì. Cap. LVb
Piglili il cefalo più prelto di mare,ò prefo in fiume che di ftagno perche farà fera-

pre molto migliore, fopra tutto fia frefeo, fcaglifi, & à quello che farà di ftagno
cauinofi le budella, & lauifi bene, &fe fi vorrà tagliare in pezzi, farà in arbitrio,
pongali in vn vafo di rame, ouer di terra, con vn poco di vin bianco; oglio, acqua,
& vn poco d'agrefto chiaro, & pepe, fale, cannella, & zafferano, e faccianoci bol¬
lir pian piano, & nell'vltimo prima che fi ferua, pongauifi vna mano d'herbuccie
tagliate, & quando farà cotto fanali con il fuo brodo fopra. Con il detto pottag-
gioli poflono mettere cipollette battute, vifciole,& prugna fecche, & vua palla
fecondo i tempi. Si può anco fare fpeffo il brodo con mandole pelle, onero con
pan grattato.

Per cuocere Cefali n. ez.anì,& picciolini fu la graticola, & iti più.
nodi. Cap. LV11.

Se li cefali cioè muggini faranno di buon budello, non occorrerà cauar lorogr
interiori, ne anco lcagliargl', mafolo lauarli, & farli ftare per meza hora in vn va¬
fo con oglio, aceto, fale,&fiot di finocchio, faccianoli cuocere fu la graticola a
lento foco, bagnandoli con lamedefima compofitione : nella qual fono ftati "j
molle,&feiuinofi caldi con le medelimematerie cheli feruonoicefaligrouinel
capitolo 4. & volendoli conferuare, & friggere, marinare, & accarpionare, ten¬
gali l'ordine del capitolo 46. dell' orate conferuate in aceto, & volendofene late
pottaggi con cipolle, c herbette, ò con altre materie, tengali l'ordine del capito 0
fopradetto hauendoli prima fcagliati, & netti de i fuoi budelli. , t
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Ver fri»«ere interiori del Cefalo, & farne potaggio.
Cap. LV 111.

pigliti il budello del Cefalo in quel tempo, eh'è più graffo, & Copra tutto fia_»
fiefeo, inetto d'ogni immonditia, tagliti quel gruppo, il quaP c proprio vn ner-
110 , infariniti in fior di farina, Se friggati in oglio, & feruati caldo con fugo di me¬
landole , & pepe, & folefopra. Et le ne vorrà far potaggio, tagliti in pezzi, e ten¬
gati l'ordine,che fi tiene a fare il potaggio dell 1 cefali grotti nel cap. ? 6.

per cuocere /' otta di Cefali in più modi. Cap. L I X.
Piglinoti l'oiia frefche, che non habbiano rotta la pellicma, faccianoti perlcf-

fare in acqua, & fale, & fenza effere fpiratc infarininoti in fior di farina, & frig-
ganoti in oglio, Se feruanofi con fugo di melangole, fale, & pepe fopra. Si pof-
fono anco cuocere fu la graticola, hauendole prima perleffate, tk. bagnandole^»
con oglio, & fi feruiranno calde come di fopra, & volendoli in potaggio, come
faranno perleffati fi tagleranno per trauerfo in fettoline, & fe ne farà potaggio
con brodo d'altro pefee, nel modo che fi fà il potaggio di cefali groffi nel capito¬
lo volendo farne bottargha, tengati l'ordine dell'oua dello fpigolo fatte in
bottarghe al fuo capitolo ; & fappiafi, che in tutti rtijdetti modi fi pofTono anco
acconciar crude .

Della Statura > &flagion della Triglia-i. Cap. LX.
La triglia è pefee non molto graffo, & rare volte paffa due libre, & ne fon di

due fpetie, l'vna è rolla quanto il foco , l'altra è pauonazza, e bigia. La roda è la_.
migliore^ maggiormente quella,che fi piglia nelle fpiaggie Romane. Ha po-
chiltimi interiori, è tonda, & hà il confuto,come il porco. Ha due pendenti fotto
il mento, & per cinedo in Venetia ti dimandano barbati, & alcuni altri lochi rof-
fignoli, l'altra pauonazza hà maggiore fcaglia, & non è coli perfetta, perche fi pi¬
glia ne i ftagni, & valli, Se molte volte hà ne gl'interiori gran fporcitia. La fua ve¬
ra Lìagion comincia da Luglio, & dura per tutto Marzo, ma in Roma fe ne troua-
no quali tutto l'anno .

Ber cuocere T riglie f% la graticola, & in altro modo.
£ ap. L X1.

Se le triglie faranno di (lagno, fi catteranno Ior 1e budelle per l'vmbellico con
vn coltello, lafciando il fegato, eh' è la lor bontà,all'altre quando fon frefche non
occorrerà cauar le budelle, tutte però s'inuolgeno in vn poco d: file, & fior di fi¬
nocchio, Scoglio fenza effere fcagliace,&ti poneno fu la graticola, & ficuoce-
no nel modo che s'e detto che fi cuoce il cefalo nei ^ap. 57.& fi ferueno calde con
fugo di melangole, <Sccon la medetimacompofitione calda, nella qual fono fia¬
te inuolte, & volendo friggerle,leniti la fraglia,& infarininoti, & frigganoti nel
njodo che fi friggono gli altri pefei, Se feruanofi calde con fugo di melangi)! '-pe¬
pi: , & fale fopra. Per effer quello pefee molto delicato, Se men vifeofo de gì' al¬
tri , trouo, che fe ne fanno diuetfe mi ne lire, & altre viuande per li conualefcen-
ti, come nel libro de gli Infermi tali viuande hò polle,fi può fare il limile dell'orar
ta,& del fragolino, li quali 10 trouo effere i rnigl ioli per li conualefcenti.

Della statura e ftagion del pefee Cibo. Cap LX11.
Il gho è vn pefee tondo, lilciq fenza lcaglia,c tira al colore 1con aro, la qual raf-

fomiglia la bottatrigia di acqua dolce,&èfpecie di marfeione, cioè di qucipc-
fciolini,che in Roma fi.dimàdano capigrotti,hà già fegato,& fe ne pigliano mol¬
ti tra Chiozza J(?c Venetia,nonpaffano due libre Pvno,poiché ne vendono ne/le

T ' fpiag-
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fpiaggie di Roma,& la loro vera (lagione comincia da Settembre,& dura per tut-
to Alaggio.Vuole effer cucinato frefco,perrioche pretto fi corrompe.Lipefcatoti
da Chiozza, & Venetiani il cuoceno alle bragie, & anco ne fano pota^pio'eon
maluaggia, & acqua, & vn poco d'aceto, e fpetierie Venetiane, e fi friggono ìtu
oglio come gli altri pefei, & fi feruono caldi con fugo di melangole fopra.

Della Matura,e Magionedel pefee Cappone. Cap. LX111.
Il pefee cappone è di itatura tonda, & ha del lunghetto, & non è fi grò(To che

paffi fei libre , & alcuni tirano al roflo, e di tefta grofià, & quadrata fenza al-
dina polpa, ha occhi grandi, Se ciglia grofle ,&fodi, la bocca sbianeheggiata_>,
denti minuti fono il mento hà due herbuccie come la triglia, dietro la teftahà due
fperoniacuti, l'eftreme della coda è fottìliflìmo, la pancia bianca, vergellata di
lofio, hà la polpa bianca, hà alquanto del fodo, & ne i giorni magri la ma polpa
fi adopera à far magnarbianco,& fe ne fanno diuerfe viuande per li conualefcen-
ti, come hò detto nel libro d'effi conualefcenti ; fon alcuni altri pefei capponi,che
hanno il becco fparfo a modo d'vna forcina, & la fchiena armata di fcaglie d'ofio
come lo ftorione, e tali pefei fi chiamano lucerne,&fe ne troua molto più nelle
fpiaggie Romane, che in altro loco, & la loro vera itagione comincia di Otto¬bre , & dura per tutto Maggio.

Per cuocere il pefee Cappone in bianco. Cap. LXIV.
Il pefee cappone richiede cfler cucinato con acqua, & fale più che in altro mo¬

do, & netto de fuoi interiori, & ben lauato, fi ferue afeiutto con petrofemolo fo¬
pra accompagnato con fapor bianco in piatti;& quando fon groffi, fi fà lor leuare
il bollo nell'acqua, & fale,& fi pigliano le polpe della fchiena, priue di feorze, e-»
fpinc ; & fe ne fanno potaggi in diuerfi modi. S'infarinano anco le dette polpe, &
fi friggono, «Scferiienocon fugo di melangole, & fale fopra, & li piccioli,che li
chiamano lucernette fi friggono intieri.

Dellaflatura, e Bacione del pefee Sgombro. Cap. LXV.
Il pefee Sgombro è maritimo, & fenza fcaglia, & in Veneua fe ne troua gran^

copia, oue fon molto migliori di quelli di Roma, li Francefi il chiamano Mac-
cario, è ftefo,& lifeio, hà il color del folfo, & azurro, & hà la coda bifolcata. La
fua fìagione comincia del mefe d'Aprile,& dura per tutto Settembre, & in Roma
fe ne trouano quafi d'ogni tempo. In Venetia non pafia tre libre, & in Roma vna
Se meza al più.

Per cuocer lo Sgombro in diuerfi modi. Cap. L XVI.
Il pefee Sgombro richiede più effer cotto fu la graticola, & fotteftato nel modo

che fi cuoce il cefalo innanzi fcritto, che in altro modo, benché fi può friggerò,
farne potaggio, & cuocere in tutti i modi, che fi cuoce il celalo, & quando è fre-
feonon occorre cattargli gl'interiori.

Della Matura e Magion del pefee Suero. Cap. LXV 11.
Il Suero ancor e fio è fenza fcaglia, & hà della forma del Sgombro, ma certe^

righette pontine per lo lungo, la pancia dall'vmbelico in giù hà certe Ipine come
càrdi, la codafimilealloSgombro,manonèdi quella bontà, la f" a Ragion co¬
mincia da Maggio, & duraper tuttto Nouembre, Se in Roma fe ne trouano qua¬
fi tutto l'Anno"
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Ter rimere il Siterò in pia modi. Cap. LXV lì 1.

J/Stiero fi hi da friggere in oglio, & cuocere fu la graticola più che in altre vi¬

tande , & non fe le cauano gl' interiori., & quando farà graffo., volendoli cuoce¬

re in altri modi, tengali l'ordine del cefalo nel cap. 54.
Della datura e fìagion della Salpa. Cap. LX1X.

Ancorché lafalpa non fi a troppo lodabile, pure per efler di bellezza di corpo,
fe nefrinendone, è ornata di certe linee giale, ma il fuo campo è pauonazzo,

largo di pancia, ftretto nelF eftremo della coda, & hà fpine acute fu la fchiena, la
fiiavera llagione comincia da Luglio, & dura per tutto Decembre.In Roma pe¬

rò fe ne trouano quali d'ogni tempo. Si accomoda in tutte quelle viuande, nelle-»

quali fi acconciano l'orate, & il fragolino innanzi fcritto nel cap. 49.

Dellaftatura e flagionedelpefeeBuca. Cap. LX X.
Il pefee buca non è troppo grotto,è bianco,e fcagliofo. In alcuni lochi di Lom¬

bardia fi chiama meno! a,& molti ne fon portati in Genoua,& in Milano accarpio-

nati con il pefee arientino (che fon pefei più piccioli,che le farde)in foglia di mor¬

tella : la fua llagion comincia da! principio di Marzo, & dura per tutto Giugno ,
ma in Roma mefcolati con li pefei minuti fe ne trouano d'ogni tempo,e t al pefee

ferue più per frittura che per altro. Molti però il cuocono fu la graticola fenza fca- -

gliarloj&loferuono afeiutto con fugo di melangole,& falefopra.

Della (iatura e (tagione della Sarda maritima, & di lago.

Cap. LX XI.

La larda maritima, & di Iago è d'vna medefimafpetie, è pefee picciolo, & non

paffadue onde, benché li trouano fardoni, che fon piùgtolfi, 3c della medefi-

Hia fpetie , e tutte hanno vna aletta fopra la fchiena, & fon di color celefte, che
ritirano all'argento, Hanno vna fola refea, che tiene dalla teftafin'alla coda_> „

Hanno pochiflìmiinteriori, & pochitfima fcaglia, & quando li tien troppo,la te¬

tta diuien roiTa, & crepa la pancia ; è pefee perfetto, & maggiormente quando fi

piglia ncihi fua llagione la qual comincia da Ottobre, & durapertutto Aprile; in -

Roma fe ne trouano quali per tutto l'anno.

Per cuocere lefardefu la graticola, &fotteflate>-
Cap, LX X11.

Piglinoli le farde frefche, & fenza elTere fcagliate, lattinoli, & faccianoli Ilare

per mezahorain vn vaio, douefia oglio, molto cotto, fale, pepe,fior di finoc¬

chio , agretto, ouero aceto,piglili poi vn balconcino ò fprocco di ferro fottile, in-

hlzinofi per gii occhi, & ponganoli fu la graticola al principio con la fchiena iru»
giù, bagninoli con quella compofitione,nella quale fono fiati molle,riuolgendo-
le alcune volte fin che fi ano cotte.Seruanoli calde col medefimo fapore nel qual

fono Ilari in rnolle.in quello modo fi pofiono cuocere fu la carta, la qual fia dop¬

pia, & li a fatta à fogg a di lucerna dà oglio,& prima che fiano pofte fu la carta, fia
onta d; oglio,ò butiro,ò ftrutto fecondo il dì,che fatà,& faccianoli cuocere fenza_>

che fi aio bagnate,riuolgédole alcune volte, &feruanofi calde-come di fopra. Vo-

lendo f ,.c ■carie,ilapòi che fono fiate nella fopraferitta compofitione,póganofi iti

vna padella,ò tegame di terra,nella qual fia oglio,butiro,ò ftrutto fecondo la gior¬
nata,^; diali vna calda fotto,& fopra come le torte,& prima che fiano cotte,giun¬

gagli di quella compofitione,nellaqual fono flati in molle,che ftiano quafi coper

& fàcccianofi finir di cuocere,& feruanoli con quel medefnno fapor fopra. Si
T 2 fottefta »
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fotteftano anco con prugne,e vifciole fecchc,onero con vua fpina, & a<ne/k> ò

con uà paffa,& barbette battute,ouero con cippollette fole, giungend'ouiìa fa'a.j
ipeticria, fi lìufhno ancora fenza fpine partendole per mezo, & fe ne fanno di-
uerfe viuande,nel libro de i conualefcenti.

Per friggere, acc arpionar e, & marinar fard(L~>.
Cap. L X X111.

Piglinoli le farde frefche, fcaglinoli, Planinoli, Se facciano/! Ilare fopra vnaa
tauola ,mefcolate con vn poco di fai bianco, infarininoli poi ; & fngganofiiru
oglio d'oliue, perche farà fempre meglio che lo flrutto,e che il butiro;&coine la*

ranno fritte, feruanofi con fugo di mclangole, ò limoncelli tagliati, ò petrofemo-
10 fritto fopra,e dapoi che fon fritte, conferuandole in foglie di lauro, ò di martel¬

la , &fe fi vorranno marinare, mettanoli dapoi che fon fritte in aceto,nel quallìa
zuccaro, ò mollo cotto con zafferanno, & conferuinofi in quella marinatura fin'

à tanto, che fi vorranno feruire,l'eftade in loco d'aceto fi può adoperare agretto

chiavo incorporato con rolli d'oua,ò polpa di pane, & anco dapoi che fon lntte_
11 cuoprono con falfa verde.

Perfar ballotte, & altre viuande di polpa difarde.
Cap. L X A IV.

P' Piglinoli le farde frefche, e fcaglinofi, & coli crude, leuinofilor le tefte, & le

fpine, che hanno in mezo, & battanoli con li coltelli, & per ogni libra di fardo
battanoli con effe tre oncie di tarantelle, che fia flato in molle, & vna brancata di

h rbuccie, e giunganomi! tre quarti tra pepe, cannella,garofani, & noci mofeate

pelle,& tre oncie di pane grattato, e tre di vua palla, & come farà mefcolata ogni
cofa inficine, faccianoli ballotte, & peri, & cuocanofi nei modo che fi cuoceno

quello dello ftorione nel Cap. 13. Ma non eflendo 111giorno di vigilia, in loco di

terantello, di pan grattato ponganouifi tre rolli d'oua, e tre oncie di calcio fec-
co grattato; con le dette ballotte fi potrebbe porre delle cipollette foffntte, lì po
trebbe anco fare in vn'aitro modo, cioè in loco di batterle con li coltelli,pillarlo

nel mortaro con tre oncie di pignoli ammollati., & come faranno pelle, giunger¬
la fugo di melandole,herbette battute, vua paffa,zuccaro,& le fpetierie fopraaet-

te, & come farà fetta la compolitione, fe ne potranno far ballotte, e tona, & altri
iauorieri fecondo ilgiuditio, & la flagrane.

Del lattarino di mar e, dilago, £~ fua (iagionC—J.
Cap. LX XV.

Il lattarino fi troni di Jago, &di mare, & di tutti fono picciolini,ttafparenti, &

bianchirmi,tanto che fi vede lafpina,che hanno nella fchiena, fon perfettillìmi

de gli altri maritimi, !a loro ftagion comincia da Nouembre, & dura per tutto Fe-

braro, cioè di quelli di mare, che di quelli d'acqua dolce com inda da Aprile, &

dura per tutto Agofto. Si pigliano molti nel lago di Bolfena, & fon migliori fritti

che in altra viuanda. Sopra tutto hanno da eflfcr frefehi, & fi feruono con falfa-»
terde in piatti.

De II a TI atura, e flagione dell'Alice. Cap. LXXV1.
L' Aliceèpefce molto più picciolrno, ma più lungo della faida. la Genoua,&

in Milano fi chiamano inghioiù, è pefee molto bianco, & non ha più che vnalifca
è della medefima ftagion',che la farcia, & lì accommoda in tutte le viuande,cho
la farda nel fopradetto Cap. 72» Usila
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Delldsiawra e stagione del pefce ignudo. Cap. LXXVll.
jlpefce ignudo è molto più picciolo del latterino, A venti d'efiì non pefano

vn'oncia. Non La (pine, ne fraglie, quando fi vende in Roma,pare veramentevi-
fchip bianco, percioche è attacato infieme, ma è perfettiffimo da magnare quado
fi pie Ha nella fuaftagione, la qual comincia da Decembre,& dura per tutto Aprile,
&DUÌO meno fecondo la qualità de tempi. Si accommoda in tutti i modi, che il
latterino, benché in Roma per la maggior parte fe ne fanno fricelle nel modo che
fìfadeliepeltinache.

Dellajlatura, e (iasione del Rombo. Cap. LXXVlll.
Tra li pelei piatti il migliore è il Rombo, il qua! è di ftatura largo,& ntondo, fot-

to la pancia e bian _hi ; !ìrno, & fu 1a fchiena nero con certe punte che paiono dia¬
manti. Hanno la bocca da banda nella parte bianca, & gli occhi di fopra, il mo¬
lliccio acuto, & baffo, Se poca coda. Non lì troua fi graffo, che palli libre 40. ma
ordinariamente fon di 8. ò di 10. libre. Li migliori che fi trouano fon quelli che lì
pigliano nel mare HadnaticonelgolfodiRauenna,lalor vera ftagion comincia
del mele di Nouébre, & dura per tutto l'anno.Se ne trouano anco d'vn'altra fpetie
& di color berettino, che fon men pontuti, & di quelli fe ne portano alle Pefcarie
di Roma più che delli neri, mafon della medefima ftagion che i neri.

Per cuocere il Rombo in potalo. Cap. LXX1X.
Trouo perilperienza, che il Rombo è migliore in potaggio, che in altra viuan-

da, & maggiormente il graffo, Se fi piglia. Se fcortica, di quella pelle nera che ha di
l'opra, e li gli cattano gl'interiori per la parte di fopra, & più fe non fi vorrà feorti-
care, fi lauera con acqua calda, leuandofigli quella vifeofità, eh' è di fopra con le_v
politure, & il grado taglili in pezzi, ma il tnezano, Se il picciolo fi poilono lafda-
re intieri; Pongali in vn vafo di rame (lagnato,ò di terra con ogho,ma!uaggia,one¬
ro vin bianco, agretto,& acqua tanto che iia coperto di due dita percioche fempre
che tali pefci faranno cotti à tiretto con pochifiìma compofitione, faranno molto
migliori,giungendouilpetie dolci,&faleàbaftanza, facciali bollire pian piano,
percioche vuole gran cocitura; & perche quando è intiero : è difficile voltarlo che
non fifpezzi, li ha da cuocere con il couerchio fopra come le torte, & quando farà
cottoferuafì caldo con il fuo brodo fopra, Se cipolle foffritte, fi può anco fare fpef-
fo il brodo con amandole pefte, Se mettere con effe prugne, & vifciole fecche, Se
vita palla, ma perche nel tempo ch'io mi fon trottato in Venetia, & in Rauenna,
ho incefo da Pefcatorl da Chiozza, & Venetiani, li quah fanno i migliori potaggi,
che in tutel i liti del mare, che non fi vfaua di cuocerli in altro modo di quel ch'io
ho detto di fopra. Però credo clic à loro riefea meglio che alli cuochi, percioche'
il cuoceno in quello inftante, che l'hanno prefo.

P er cuocere il Rombo fu latraticela. Cap. LXXX.
Pigliti il Rombo più tofto mezano, Se picciolo che troppo graffo, aCcioche (i

poffa meglio cuocere,& come farà netto delli furi interiori,farà in arbitrio fe fi vor¬
rà lcorucare o no, lattili poi, & facciati ftare in vn vafo per vn'hora : nel qual vafo'
fia aceto,lai e, molto cotto, ouer zuccaro, pongali fu la graticola, fe farà fcorticato
con ramette di rofmarino bagnate in oglio fotto,& làcciafi cuocere con lento foce,
riuoltandolo, & bagnandolo di quella compofitione,nella qnale è fiato in molle,
& quando fata cotto, feruafi con quel medefimo fapor caldo fopra.

Pier
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Per friggere il pefee rombo. Cap. LXXX1.
Piglili il rombo, &fe iati grado, fi fcortichi, Se compartafi in pezzi, & il mela¬

no, Se il picciolo lafcinofi intieri, & netto che farà delli fuoi interiori, lauifi, e fpa'r"
gauifi vn poco di fai trito fopra, infarinili, Se Itigafi in oglio d'oline, Se fetuafi cal¬
do con fugo di melangole fopra. Si può anco prima farlo Ilare in adobbo reale,
Se dapoi infarinale, & friggere ,&anco dapoi che farà fritto, fi potrà accar-
pionare, & marinare nel modo che fi fa dell'orata nel Gap. 46. Non reiterò di di¬
re, che dapoi ch'è fritto, fi cuopre di vari) fapori,perciòcne alla nobiltà del pefee
non conuiene che fia coperto.

Per accommodare ilpefee rombo ingelo. Cap. LXXX11.
il rombo quanto è più grafiò tanto è migliore, piglili nel modo fudctto,cauinolì

i fuoi interior^ lauifi, compartafi in più pezzi, Se fopra mtto non vi refhno la pelle
Se l'ale, ponganoli i detti pezzi in vn vafo di terra, largo di fondo con acqua,aceto
bianco, vinjoianco, & fai e à baftanza, e la compo linone fia tanta, che il pefee ftia
coperto di due dita di vantaggio, Se per ogni bocca d'acqua pongauifi vn mezo di
vino, Se vna foglietta d'aceto forte, fchmmafi con vn cocchiaro di legno. (Ilche lì
fa perche altamente il gelo verrebbe nero ) e febiumato che farà, pongauifi den¬
tro del pepe,garofani, & gengeuero bene ammaccati infieme con vn poco di zaf¬
ferano, Se facciali finir di cuocere pian piano, & quando il pefee farà cotto, pon¬
gali in vafo di argento, nel qua! polla capire la decottione con il pefee fotto, &in
effadecottipne ponganoli amandole ambrofine monde, efp'accate, Se pongali in
vn loco frefeo à congelarli. Seruefi poi coli gelato. Si può anco compartire in piat¬
ti con la medefima decottione fopra, & farà in arbitrio dappnere vn poco di zuc¬
caie fopra la detta decottione, ma perconfcruarlo alcuni giorni fara migliorfenza
znccaro, Se che habbia dello accettofo più che al.ro. In quello modo fi può far ge¬
lo dello fpigolo, del dentale, & della ragia, & dell' anguilla maritima, & dell?
porcelletta mezana, effendo però tutti pelei viui ( percioche quando non fon fre-
fehi, non fon buoni ) Se non fi hanno da fcagliare» . , .

Della Statura, e (iasione del pefee pajjera, e sfoglia ,cioe linguattola.
Cap. LXXX111.

Lapaffera ancor effa è pefee piatto,& rotondo, ma non gii tanto graffo quan¬
to il rombo, Se ha vna feorza di fopra del color del pallerò volatile, Se da quellaio
credo, che gii hebbe tal nome, è bianco fotto la panoia, Se ha là bocca al contra¬
rio del rombo.La fua vera (bigione comincia da Nouembre,& dura per tutto Apri
le; per la maggior parte fi piglia nel mare Hadriatico,& particolarmente nel golfo
del Brombo, ch'è predo Chiozza, Se moki fe ne pigliano con certo ingegno, che
chiamano foffina, fatto à forcina. La sfoglia cioè linguattola ancor ella è pefee
piatto,& del medefimo colore della paffera,cioè più feura, Se più lunga, Se ha ma.
co fpine, Se ha la bocca al.contrario della pallerà, cioè dalla man finiftra. Qtielle
che fon portate à Romaibn molto più lunghe, & graffe di quelle dal mare Ha-
dnatico. Ma l'vn Se l'altro di quelli pelei fi può accommodare nel medefimo mo¬
do, che il rombo dapoi che faranno netti de i loro interiori, e fcorticati. •

Della(latura, & Slagion del pefee fan Pietro. Cap. LXXX11*.
Il pefee fan Pietro è ancor elio nel numero delli pefei piatti, e non troppo

graffo. Quelli che fi portano in Roma non partano libre diece: Soprala fchie-
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t1inn0 fpine acute, gran bocca, & grandi occhi, & picciola coda, molte /pi¬
ne # P'-> ■a'polpa,& colore azurro mefcolato con il bianco, & fon lifci, & fenza
fcàe, li ' & corputi, & hanno affai interiori, hanno nella parte della pancia certi fe-
ffnrotondi neri; & bianchi che pareno occhi, & fon due per banda. La forverà
fheiorìe comincia da Gennaro, & dura per tutto Maggio.Si accomodano in tutti i
modi che il rombo, faluo che non fe ne fa il gelo, perdoche hanno poca polpa.

Della sia tura, &(iagion del pefee Ragia, & Scadrò. Cap. LXXXV.

La rascia ancor e (fa è nel numero de ì pefei piatti. Ne fondi due fpetie, chi coli
due code, & chi con vna, differenti alcune ne fono che fi dimandano Ragine,che
hanno la coda puntuta, e ruftica, alcune altre fi chiamano occhiali, perche fu la_.»
fchiena hanno certi fegni che pareno occhiali,& fon di più colori, ma La vera ragia
è la grande. Se ne pigliano molte nel mare Hadiiatico; ìeouali fon molto migliori
che quelle delle fpiaggiedi Roma,& non fon tanto radiche di cotica come l'altre.
Sotto la pancia fon bianchiflìme, hanno il moftaccio r ome i pipiftrelli che volano
dinotte: hanno gran fegato di color beretino,&non malto buono . Laiorovera
ftagione comincia del mefe di Marzo, & dura per tutto Nouembre.il limile lì di¬
ce del pefee(quadro, il qual'è della medelmiafpetie.

Ver cuocere Ragie in diuerjì modi. Cap. LXXXV1.
Il pefee ragie è molto migliore del pefee palombo, ha la carne più foda.Richie-

de d'effer cotto più con acqua, & fale, che con altra viuanda, & fi ferue con aglia¬
ta. Si fcortica, & della fua pelle fi feruono i fpadari, & altri arteggiani, & fi taglia
in pezzi, &fifaale(farecome ho detto con acqua, & fale,&fi ferue afciuttacon
petrofemolofopra, e agliata in piatti, & fe fe ne vorrà far potaggio con cipolle^
frefche battute, & vifciole, prugne fecche,& altre materie, tengali l'ordine delli'
potaggi deipefei innanzi fcritti. Della fua polpa fi poflòno far polpette, polpet¬
toni, & brifauli accommodati in quel modo,che fi accommoda lo ftorione nel cap.
i j. Si può anco dapoi che farà tagliata la polpa in brifauli,& che farà ftata in adob-
bo, infarinare, & friggere in buon oglio, Se dapoi che faranno alefTate effe polpe
in pezzi di due libre l'vno, lafciare rifreddare, infarinare, friggere, & feraire con
diuerfi fapori fopra, ouero con lpigoli d'agli alelfati, & petrofemolo foffritto,pepe,
& fugo di melangole fopra.Etfetal pefee non haueiTe l'odore che ha, farebbe^
perfetto per far gelo in modo che fi fa del rombo; le altre ragie,& occhiali quando
lon picciole li fcorticano, & friggono intiere, & delle mezane fi fa potaggio. Il li¬
mile che fi dice delle raggie, fi fa anco dello fquadro.

Bella natura,e ftagione del pefee Anguìfella. Cap. LXXXV11.
L'AugufelIa epefcelongo, tondo,& fottile fenza fcaglia, &èdicolorcelefte,&;

oc ha la te Ita picciolina, Se il becco lungo, Se fottile come la cigogna, ha pochi in¬
teriori,^ e perfettiffimo J& maggiormente nella fua ftagione, ia qua! comincia da
Settembre,& dura per tutto Maggio.in Roma lepiù groffe nonpaflano due libre.

Per cuocere l'Auguifella fu lagraticola, ò nello fpedo,fotteslata, & fritta.
tv ,v , , -, Ca P- LXXXV111.
1 ìglifì l'Anguìfella che fopra tutto fia frefea , e cauinofi gl'interiori. Quel-

ache li vorrà cuocere fu la graticola, facciali ftareinvnvafopèr lo fpatio d'vn_>
hora,
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hora, nel qual vafo fiaogliofa!e, pepe,&fiordi finocchiojcauifi, &pcngafifuk
graticola, Se facciafi cuocere à lento fuoco nel modo che fi cuocenoicefàli.Seruafi
caldo con aceto,&mofto cotto, mefcolata con il fuofapore. nel quale c'ilatammolle fopra. Quella che lì vorrà arroftire nello fpedo,lì taglierà in rotoli nel m0cjo
che fi tagliano l'anguille,eccettuando la coda, & la tefta, & come farà ftata nella
fopradetta compofirione, s'infped'erà tramezandoi pezzi, ò rotoli con foglie di
lauro, ouer di faluia,& facciafi cuocere nel modo cheficuoceno l'anguille conia
fua crollata, & feruafi calda con lugo di melangole, & zuccaro fopra. Quella che
ha da effer fotteftata, accommoderà in foggia d'vna ciambella, Se faccia fi il Umi¬
le di quella che fi vorrà cuocere fu la graticola, &fele fi vorrà lafciar lateftafarà
in arbitrio, Se pongali in vna tortiera,ouer tegame di terra, nel qual fia oglio,mofto
cotto, Se vn poco di agretto, pepe, cannella, & fale à baftanza, & vn poco di fior
di finocchio, facciafi cuocere con foco fotto,& fopra come le torte, e come farà
cotta, feruafi calda con il fuo brodo fopra. Si poffono anco feruire dapoi che fon
fotteftate con il fapore di lamprede fopra. Quella che ha da effer fritta, fi potrà ta¬
gliare ancor effa in rotolio accommodare in ciambella come di fopra, lafciandole
il becco, Se fi farà trapalare da banda à banda, Se s'infarinerà, Se friggerà in oglio
d'oline, & quando farà cotta, fi feruirà calda con fugo di melangole, e tagliature
di limoncelh,&fale fopra. Si può ancodapoiche è fritta marinare nel modo che
fi marina il cefalo nel capitolo 57.

Ver fare pot aggio di Augufelle in più modi. Cap. L XX XIX
Piglili l'Augnici la più grolla che fi può, & frefea, & netta de fuoi interiori, e

ben lattata, taglili in pezzuolifenza pigliar la tefta, Se facciafene potaggio in tutti
i modi che fi fa delii pefei antefatti.

Della statura e Cagione della Lampreda. Cap. XC.
Le Lamprede fon di più fpecie, cioè di mare, di fiume, di lago, di riue, & d'acT

que folcenti, però tutte lubricofe, fenza fcaglie, Se fenza reiche, Se tutte hanno
prelTo gl'orecchi fette bufeì per banda, le groffe predò alla coda hanno due penne
vna da alto, & l'altra da baffo, Se hanno pochi interiori,& del colore fi raffomiglia-
no all'anguille,& hanno alcune piegature per la perfona come 1 pardi,& hnnnola
bocca da forbire & difficilmente fi fpiccano donde fi attacano.Li !<;■ denti fono
fpeffi, e gli occhi piccioli. Le più perfette fon prefe nel Teuere, nel Pò Se nell'Art
no, & le lampredozze che fi pigliano ne! Teuere fon perfette, & di color celefta
S011 picciole, & non padano la groffezza d'vn dito picciolo, & non fon troppo
lunghe. Son bianche fotto la pancia. Quelle di fontanelle fon molto più picciole»
Se hanno del nero, Se maggiormente quelle che fi pigliano nello f ato digitano}
e tutte hanno vna medefima ftagioneja qual comincia daFebraro,& dura per tat¬
to Maggio. ma fe fe ne trouano, fon buone d'ogni tempo, Se nel tempo della Pri-
mauera molte di loro fon piene d'oua, & Umilmente le grandi.

Per cuocere lampredegrojfe nelfpedo. Cap. XC1.
Piglifi la-lampreda graffa fenza effeiie cariatoli /angue, &Ieuife le lavifcofità

con acqua non troppo calda,& con vn coltellino picciolo cauifigli per !'v i belico
vn budelletto che tiene dalla coda fin'alla tefta, & fe gli fi vaia cauaré il fiele-',
farà in arbitrio, perciocheha il fiel picciolo, & non faliidiofo come quello de_>
gì' altri pefei . Ma quando fi gli voleffe cauare il fangue , facciafi prima mo¬
vile in maluagia, onero in vin bianco con vn poco di fale, & quando farà morta

cauifi-
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"mietili ilfangucin quel medefimo vino,cauandogli la vifcofità nel modo {opra¬
citro Se farà d' eftrema groffezza, fi fcorticherà come l'anguilla, e fcorticandola
„on occorrerà cauarle 1a vifcofità con acqua calda.Taglifi in pezzi come fi fà l'an¬
nulla , & facciali ilare per vn'hora in vafo con vn poco di fale, fior di finocchio,
o^ìiò '& agretto chiavo, & infpediiì tramezando i pezzi con foglie di lauro, ò di
•faluia li quali pezzi faccianoli cuocere con lento foco , & quando faranno predo
a cotti' facciali la crollata con pan grattato, fior di farina, cannella, & zuccaro,&
come faranno cotti feruanofi con faporfopra fatto del fuofangue , & di quella.»

compolitione , nella quale è morta, giungendoui pepe,zuccaro,garofani,& can¬nella . Si può anco feruir fenza crollata, & folo con il fapore.
Per fotte ftar lampredegroffe. Cap. XC11.

Piglifi la lampreda >la quale efTendo viua (chefarebbe migliore) fi farà morire
in vn vafo, nel qual fia maluagia, Se fale, cauifele il langue, & facciali vnire con
la compolitione doue è morta, e leuinofele gl'interiori, & lauifele quel loco don¬
de le s'è cau ato il fangue conia medefima maluagia oue è morta, & cauifele !a_,
vifcofità con acqua calda, & come farà lanata, in ciafcun buco pongali vn chio¬
do di garofani, Se vno fiocchetto di cannella, & in bocca vna noce mofcata,ouer
vn quarto d'ella noce fecondo la grofiezza, &e dapoi fi riduca in Vn rotolo à fog¬
gia di ciambella, & mettafi in vn vafo di terra ò di rame,che non polfa fciolgerfi,
& coprali d'oglio di oline di tre dita di vantaggio, ò doglio di amandole dolci,
butiro, & fale, Se facciali cuocere pian piano con foco fotto, & fopra, & come_>
farà bollita per vn quarto d'hora, & più ò meno fecondo la fua grolfezza, fcolifi
l'oglio pian piano, di modo che l'aflomatura refii nel fondo con la lampreda, Se
Riabbiali dapoivnfapor fatto di amandole ambrofine tonate, ben pelle nel mot-
taro j con vn poco di moftaciuoli, & vua palfa, e ftemperinofi le dette cofe con il
fangue , & maluagia, nella qual'è morta, giungendoui pepe, cannella, garofani,
noci mofeate, Se zuccaro, Se ogni cofa fara con giuditio-, & facciali che là compc-
fitione fia liquida come il latte d'amandole, Se pongali nel vafo,nel qual'è la lam¬
preda il qual vafo fcrollifi con la mano in modo che l'aflbmmatura deli'oglio s'in¬
corpori , Se facciali finir di cuocere con il detto fapore, giflngendoui vn poco d'
agrefio , Se fugo eli melangole,& feniafi calda con zuccaro> & cannella fopra ;
fe non fi vorrà intiera taghfi in pezzi. Si può anco fcruire fredda, ma farà lcmprc
miglior calda Non voglio (tendermi à parlar più della lampreda grafia, ancorché
fi doueffe cuocere in diuerfi potaggi, Se fu la graticola, e friggere, & accommo-
darla in tutte le viuande, che fi fanno dell' anguilla al fuo cap perche trono, che
tal pefee è miglior in quefli due modi fopraferitti, e in pafticci,(come dico nel li-
bro deile palle) che in altro modo.Et fi hà da fapere,che alle grolle fi poflono ca¬nate i denti.

Per cuocere Lampredoz^efu la graticola .

tv r ri i j Cap. XC 111.Piglinoli le lampredozze, Se faccianoli morire in vin bianco dolce, Se canate
dal vino, lenta loro quella vifcofità con acqua tepida, e Iauinofi, e Iettate , che_>
faranno, cauiii loro il fangue, il qual fi ricoìga, e conferuifi mefcolató infienio
con fugo di melangoli, aceioche non fi quagli, & pongali la lampreda per vn,
quarto a hora in vn vafo, nel qual fia oglio pepe, fale, & vn poco di avrei to chia¬
ro, onero aceto,& ciafeuna d'effe lamprede fi accomodicome vnacumbelletta,

" a P 01 " canino dal vafo . Se ponganoli fu ia graticola , & faccianoli
V cuocere
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cuocere riuoltandole, & bagnandole della fopradetta compofitione, & quando
farano cotte, femanofi calde con fapore, fatto della detta materia,nella quale fo¬
no (tate in molle, e con il ilio fangue conferuato con fugo di melangole, zuccaro
e cannella, il qual fapore habbia vn poco di corpo, e dell'amabile. Et'il C01-n 0
potrà fare con vua palla pallata. Si pollbno anco cuocere nello fpedo, dapov che
faranno ridotte nel detto modo in ciambelle, e con vn fprocco di ferro fottìo
fproccate, e leghili poi lo fprocco con le lamprede fopra vn fpedo grofletto,e fac-
cianofi cuocere come le lamprede grolle, e ferminoli con il medefimo fapor fo.
pra_>.

Ter fitteftar Lampredozze di fi urne. Cap. XG1111.
Piglinoli le lampredozze nel modo che s'è detto ne gli altri capitoli, & accom-

modinolì in rotoli, & ponganoli in vna tornerà di rame, onero in vn tegame di
terra con oglio, che ftiano meze coperte, ik fate, e fior di finocchio, faccianoli,
loffriggere per vn quarto d'hora con foco fotto,& fopra, fcolili pian piano l'oglio,
& lafcili l'aflbmmatura con le lamprede riuoltandole fotto, tk fopra, & giungen-
doui agretto chiaro, vn poco di maluagia ò-vin bianco, &il fuo fangue ftempe-
rato con il medefimo vino, vn poco di zuccaro, garofani, cannella, & vn poco
d'vua palla di Corinto, facciali bollire ogni cofa infieme con le lampredozze per
vn quarto d'hora, e feruanofi calde con Ìa mcddìma compofitione fopra. Sipof-
fono anco fottellar folo con fior di finocehio, oglio, & fale fenza cariar loro fan¬
gue , & fi feruono coli afeiutte con fugo di melangole, pepe, & zuccaro lopra.

pir marinare ,& accagionare Lampredo\z.e. Cap. X CV.
Piglinoli le lampredozze,fenza cauar loro il fangue,nettinoli con l'acqua tepi¬

da nel modo fopradetto, e faccianoli Ilare per vn quarto d'hora in vn vafo coro
vn poco di oglio, & fale, infarininoli poi, & frigganoli, & fritte che faranno pon¬
ganoli in vn vafo,nel qual fia vna compofitione fatta di agrefto chiaro, zuccaro ,
& viti bianco, vn poco d'aceto, pepe,cannella,garofani, noci mofeate, e zaffera¬
no, la qual compofitione habbia bollito, &bolla quando fi mettano dentro.Turi-
fi il vafo, & lafcinoli Ilare le lamprede fin' à tanto che fi vorranno feruire. Serua»
nofi poifreddeòcaldeàbencplacito. Volendoperò accagionarle, non occorre
metterui agrefto, ne zafferanno, ma aceto, zuccaro, & vino, e come faranno
fritte fi polleranno nella detta compofitione bollente con alcune foglie d ; iauro^
di mortella.Cauinofi poi, & lafcinoli fcolare, e conferumofi con foglie di laureò
di mortella minute. Seruanofi con zuccaro, e aceto rofato fopra. Le marinatele
accarpionate fi conferuano per cinque giorni. In quello modo fi acconciano lo
grolle. Se ne potranno anco fare potaggi con vua ipina, prugne, & vifciole fec-
che, & herbette tagiiate minute, ouero con cipollette battute, & in tutti quei po¬
taggi , che fi acconcia il rombo al cap .79. le piccioline di riui correnti, fi friggono,
& fi feruono calde con petrofemolo foffritto, & fugo di melangole fopra, facen¬
dole prima morire in vino.

Della ftatura, e (ian< ne della Ai arena. Cap. XCV1.
La morenaévn pefee della lunghezza della lampreda, madi color diuerfo,e

ritira più al lionato, e al nero,è picciolata di diuerlì colori, e pefee molio Itibricofo,
& per la maggior parte in Roma fi vende in ponte Sant'Angelo con gii altri pelei
di (lagno La fua polpa è molle, & biancheggiante, il fuo interiore è limile a quel¬
lo del ranguille,&hà in fediuerfe fpinefottili. la fua ftagion comincia da No-
uembre tk dura per tutto Marzo.
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Perfotteftar Morene. Cap. XCV1J.

Piglinoli le morene frefche, nettinofi de fuoi interiori, e appicchinoli con Ia_.
teih Si vn' v ne ino, e con due canne, ò due legni vn di quà,& l'altro di là,per ciaf-
ain latto ftringendoli, e cominciando dal capo, vengafi à tirar più volte ingiù
fin' alla coda. Si può fare in vn' altro modo-, cioè fi bareno le dette morene con.,
vn battone, lì Scorticano, & fi tagliano in pezzi, & fi fanno fotteftare m vna pi¬

gnatta , ò tegame con pochiffima acqua, oglio,& agrefto, e fpetie dolce,cipollet¬
te onero herbette, & mollo ; e fc non fi vorranno fornicare, fi nettino con ac¬
qua calda. Si accommodano anco nello fpedo, & in diuerfi altri modi fi accom-
modala lampreda.

Della fìatura,e Unzione del pefee Gongoro. Cap. XCV111.
Il pefee gongoro è della medefima fpetie dell'anguilla benché fia pefee mari-

timo , ma la tefta più groffa, & dal mezo inanzi è più graffo dell'anguilla: fotta
ii pancia e bianco, & il refto è di color celefte, è affai buono quando fi piglia nel¬
la fua .ftagione, la qua! comincia da Decembre, & dura per tutto Marzo.

Per arroftire nellofpedo il pefee gongoro. Cap. XC1X.
Piglili ii pefee gongoro, e fcortichifi come fi fàl'anguilla, nettifi dellifuoi in¬

teriori , e taglili in rotoli, attortali nello fpedo nel modo che fi arroftono le lam¬
prede nel capitolo 91. Et in tutti i modi che fi acconcia l'anguilla, fi acconcia anco
elfo gongoro.

Della fìatura,e Ragione delpefee Calamaro • Cap. C-
Il Calamaroè il contrario di molti altri, percioche non hi fanguene fcaglia,&

hi folo vna fpina trafparente à modo d'vn pugnale nella fchiena, & hà parecchie
branche, & crini bianchi. Il fuo corpo è à foggia d'vna borfa puntata ; hà nel cor¬
po vna veffichetta piena d'vn liquor nero, ha gli occhi fodi, & la bocca con vn_>
becco fodo che ritira al nero : è bianco, & molto buono nella fua ftagione, die »
comincia da Nouembre, Se dura per tutto Marzo. Lipicciolini per friggere iru
Roma fori molto migliori delli groìfi ; & delli mezani.

Per friggere,& far potaggi odi Calamari. Cap CI
Piglili il calamaro picciolo, & cauifigli quella fpina, che ha nella fchiena, ta¬

glinoli gii occhi,&riuedanofi bene per quelle crini, & alle volte fon piene di
arena lauinofi à più acque, auuertendòfi, che riuniranno molto migliori/e faran¬
no fpiccate quelle crini dal corpo, percioche molte volte vi è arena nel fondo ; e
quando faranno leuati, diali loro vn poco di fale, frigganoli in oglio d'. oline , e
feruanofi caldi con fugo di melangole, & pepe fopra, hauendofi auuertenza,che
111quell'ogho, oue fon fritti i calamari, non fi friggano pafte, ne altre materie ,
che haueflero da venir bianche, percioche nel friggere fi crepa quella lor veffi¬
chetta, e tinge l'ogiio. Volendoli in potaggio con il medefimo fapore della lor
veffichetta,lauati,& netti nel 1nodo fopradetto, i piccioli fi metteranno in vn va-
fo di terra ouer di rame con oglio, ò butiro & facendoli foffiiggere pian piano, &
giungendoui poi tanta acqua, che ftiano coperti con fpetieria dolce, & cipolle^*
battute foffritte, ouero herbette battute, & vua fpina, & agrefto chiaro, il che fa¬
rà fecondo 1 tempi. Se non fi vorranno con il fuo fapor negro, cauifi prima la fua
veffichetta, & faccianoli bollire nell'acqua, & fi rifciacquino con l'acqua fredda,
& facciali il potaggio nel modo fopradetto, fi poflonoancoferuire,dapoiehvu»
fon fritti con diueifi fapori fopra.

V z Ter
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Per farpot aggio di calamari groffi. Cap. Cll.

Piglifi il calamaro,&cauifi quella fpina, che ftà fu la fchiena,& nettili di quella
pellicina, che hàd'incoino,stendalipermezo,cattinolile barbe, ( j,. gjj.
occhi, & del becco, & dell' arena, che moke volte fi ritroua in effe , conferirli
quella veffichetta piena di quel liquor nero, ch'eia fua gramezza j & come (ari
netto, partali in più pezzi, & pongafi in vn vafo di rame, ouer di terra con ogiio,
ik fi farà fofftigger pian piano, & fi giungerà tanta acqua, che ftiacoperto, e fpe-'rie communi, Se fi lafcierà ben cuocere, percioche vuol gran cuocitura, e corno
farà quali cotto, habbiafi maluagia, ò altro vin bianco, & agre Ito chiaro, mefeo-
lato con quel liquore nero della vifiìchetta,& pongafi dentro ogni cofa con il ca¬
lamaro, ik facciafigli dare quattro bolli, & dapoi lì ferua. Et fe fi vorrà fare fpeffo
il brodo, fi potrà fare con amandole pelte, & con elfo calamaro si potranno met¬
tere herbette battute,&vua paffa.

Per far Retaggio di Calamari ripieni. Cap. C 111 *
Figlisi il calamaro mezano, cioè ne troppo graffo, ne troppo picciolo, ne! mo¬

do fopradetto, & peilelfinosi le fue branche con acqua,& fale, faluisi la vellìchet-
ta,& empiasi il corpo del calamaro d'vna composition Citta di cafcio Panneggia¬
no grattato, rolli d'oua crudi, mollica di pan grattato, herbette tagliate,pep^,
cannella, vua paflà, & zafferanno» Ma fe farà di giorno eli vigilia in locodel ca¬
fcio mettanouisi mandole, ò noci, ò nocelle pefte con vn poco di pane imbelle-
iato nell'agretto, mefcolato con le medesime materie di fopra, & come farà pie¬
no,pongasi in vn vafo di terra, ouer di rame con oglio, ò bufilo, e tanta acquai
che ftia coperto, giungendoui le fue barbe tagliate in bccconcini,e faccisi bollire
pian piano, ^giunganosi le fpetie communi, & {ale à baldanza,e come sia qua¬
si cotto giunganouisi l'herbuccie tagliate minute, onero s'incorpori il brodo co»
amandole pelle temperate con vin bianco, & agretto chiaro, & vn poco di zaf¬
feranno^ volendosigli dare il color negro, {temperisi il fuo liquore, ch'è nella-,
viffichettacon del medesimo brodo. Si può anco dapoi che il. calamaro farà pie¬
no' farlo bollire pian piano in acqua per vn' bora con file, in modo che l'empi¬
tura non efea fuora,cauifi poi dal brodo,& cofi caldo s'infarini,& fi frigga in oglio
onero 111 butiro,& come farà fritto feritasi con fugo di melangolc,& con zucca-
io fopi a, ouero fi copra con diuerfi fapori.

Della (ìatura,e fiagion delpefceSeppa. _ Cap. C1V.
La feppa è pefee bianco, cartilaginofo come il calamaro, & è raccolto cornea

vn.. borfa di corame bianco, tk non hà fangue, come ne hà anco il calamaro ,
hà il becco come la ciuetta, hà certe brache come il polpo: e nella fchiena hà vn'
offo bianco ; il quale gli orefici adoperano a gittar gli anelli. Et nel mare Hadria-
ticofe ne troua molto maggior coppia che nelTirrenno . Ne foiipicciole ,_&•
gl'offe, e le grolfe alle volte fon portate di Schiauonia a Veaetia falate, &co (i di
Genoua a Milano; ma le frefche fon molto migliori La lor vera ftagione comin¬
cia da mezo Gennaro, & dura per tutto Marzo,& ìnV cnetia, & in Roma fe ne
trouano quali d'ogni tempo.

Per cuocere la Seppa inpofaggio. Cap. C V •
Piglifi la feppa frefea, ìk cauifi quel!' offo che hà nella fchiena, e quelle braiv-

die che efeono fuora,. lafcifi folo la boria, & conferitisi vna viffichem, che 1U
ael corpo, la guai, è piena d'vna materia negra come inchioftro, e /pacchisi la,

feppa
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(ennapef mezo, & lauingfi 1e cartilagini che hi d'intorno dentro, Se fuori con vn
coltello,latiifi in più acque fi _ide, e tepide di modo che venga bianca, come le^»
trippe di vitella, & parti.fi in più pezzuoli, &-mettafi in vna pigliata di terrà, ò
ijialtro vafo conoglio d'oliue, ò b li tiro, & cipollette tagliate minute, & vn poco
d'acqua, pepe, cannella, &-zafferano con vn poco di vili bianco, ò agretto, e fac¬
cianoli cuocere à ftretto ,percioche vogliono gran cottura,& hàbbian auuertenza,
non fia troppo filata, enell'vltimo póngali vnpocodiherbette battute; ma fe
fi vorrà lordare il color nero con quella materia ch'è nella viffichetta, non occor¬
re menerai herbe, ma balta (temperare quel negro con vn poco di vin bianco,
o agretto, Se farle trarre vn bollo, & poi feruifi con le fpetie dolci fopra, &con
efla Ceppa lì potranno mettere le fue branche dapoi che faranno nette, Se lauate, e
tagliate in pezzuoli ; e volendoli empire,cauate che faranno l'offo, & le bran¬
che, lì lauerà,& lì empierà con vna compofitione fatta di cafcio, oua,pan grattato,
vua patta, herbette battute, pepe, cannella, & zafferano, Se in giorno di vigilia
in loco del cafcio, vi lì porranno mandole pefte, Se in loco dell'oua di galline, oua-
crudi d'altro pefee , & l'altre materie, oue li adoperano per empir gl'altri pefei
Se quando fui piena pongali in vn tegame, con tanta acqua-, Se oglio che ftia_;
fcarfamente coperta, e facciali bollir pian piano, fin' à tanto che l'empitura fia..»
fermata , &la feppe fia gonfiata, eall'hora le fi aggiungerà agretto chiaro, &
acqua tinta di zafferanno, pepe, cannella, & fale à baftanza, Se facciali cuoce¬
re per due hore, & più ò meno fecondala grettezza, &feruaficonil medefimo
brodo fopra.

Della (Ottura, e ftagion del pefee polpo.cap. cri.
Il pefee polpo è lubricofo, &ilfuo corpo è come vna trippa, e tira al bianco

come lafeppa, Se ha molte branche con certi canaletti biftorti con li quali forbifee
l'acqua, & fon bianchi come crini di caualli bianchi.None troppo bello da ve¬
dere, ne buono da magnare, perche vuol gran cocitura La fua ftagion comincia
da Genaro, e dura per tutto Aprile, ancorché in Roma fe ne trottino alcune volte
fuor di (tagione.

Ter cuocere il pefee polpo in più modi.
Cap. Crii.

Piglifi il pefee polpo , fparilì, & caninofi gl'interiori , taglili in più pezzi
come le trippe, piglili la parte più tenera, & battali con vna bacchetta , & laui fi
con acqua, Se fale per cauar quella lubricofità, Se pongafi in vn vafo di terra con
àpoliefoffritte <n oglio, nel qua! vafo non -fia altro che ìe dette cipolle fafflitto,
& l'oglio , & lì faccia cuocere con il vafo turato , che poffa sfiatare pian.,
piano, perocché il polpo da fe là acqua , & quando farà quali cotto giiingauifi
agretto c.iiaro, e fpetieria, con vn poco di zafferano, & fe farà pòco brodo giun-
gauifi vn poco di acqua, cuoce fi anco il polpo con acqua, Se fale. Se poi li taglia in
pezzi,•& s'infarini, Se frigge con oglio,& fi feaie con alcuni faporetti fopra,onero
son p epe, fale, Se fugo di ineiangole,

Della
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Della FI attira, e Ragione del pefee palombo. Cap. CV111
T engo che il pefee palombo habbia prefo il nome dalle fue oue, che fon ero/Te

come quelle del palombo volatile, e tal pefee ha tetta piatta, e graffa la pancia &
và fminuendo fin'alla coda, è coperto d'vnafeorza bcrcttinaruttica, e da\ mezo
indrietto è tondo. Lafua polpa e bianca, & molle, è pefee indegno di banche©
regali, & la fua ftagione comincia al fin di Decembre,& dura per tutto Maggio,
& in Roma fe ne trouano gran quantità ; & Umilmente il pefee cane, che ha lai
medefima ftatura del palombo.

T er cuocere il pefee palombo in diuerfì medi. Cap. CJX.
Piglili il pefee palombo, fcortichifi, & nettili de fuoi interiori, & fe non fi vorrà

fcorticare fruitigli quella vifeofità con acqua calda, &cuocaficon acquafale,&
pepe; & cotto che farà feruafi con fapor di agliatafrpta. Et fe fi vorrà in potaggio
taglili in pezzi, & foffriggafi con cipolle battute, oglio, &fale,& aggiungauifi
vm bianco, agretto, «Seacqua à baftanzacon pepe, cannella, &herbette battute.
Si fottetta anco con prugne, &: vifciole fecche, aceto, & mofio cotto, ik dapoi
che farà feorticato fi potrà fi iggere, & fcruire ccn diuerfi fapori,ouero con fugo
di melango!e :&2iiccaro fopra.Non parlo delli fuoi interion,perciocbe dal fegato
in fùora tutti fi buttano via, & il fegato fi frigge, & fi ferue con fpigoli d'aglio ,&
petrofemolo fotfritio fopra,- & in quello modo fi acconciano ancora l'oua.

Della Fiatura, & flagione del pefee Aferluccia. Cap. CX.
Lamer'ucciaè pefcedi colore berettino, halatella larga, & piatta, hain boca

vna dentatura larga-, & acuta,e lunga di corpo, & minuta di fraglia-, & frefra iiu
quelle parti non è troppo llimata. Nelli liti di Spagna fi feccano,& fono portatein
Italia fpeccate, & fono molto più grandi quelle, che l'altre delle Ip'agge eli Roma,
& fono migliori, la loro vera ttagione comincia dal mefe d'Agotto, & dura per
tutto Marzo,

Ter cuocere M erlucciefrefche in diuerfimodi- Cap. CXI.
Piglili la M alliccia {cagliata, & netta, cuocafi fu la graticola, & friggali come il

fuero nel cap 68 & effendo grolla facciafene potaggio come fi fa. del cefalo nel
cap. j6.

Ter cuocere Meriticele fecche in più modi. Cap. CXU.
Piglinoli le merluccie fecche, Se faccianoli ftare nell'acqua tepida per otto ho--

re, Se più, ò meno fecondo la groffezza, che ancorché alcuni le battano con vn
battone per farle morbidire,nondimeno io non laudo,effendo meglio farle da fe
mollificcare, come ho veduto per elperienza, Si fi fanno per!eifare,& quando fa¬
ranno perlellatc, fe ne farà potaggio con cipolle battute, onero fi cuoceranno con
brodo fatto con olio, Se fpetierie, Se fi friniranno conagliata, ò altro faporefopra,
& fe fi vorranno friggere, s'infarinino con, fior di farina, Se fi ftigghino., fallendo¬
le con fugo di meiangole, & pepe fopra, & moftarda in piatti ; li poffoiio anco fa¬
re in potaggio in olio, vin bianco, agretto, acqua, prugne, & \ifcioJefecche, &
quello dapoi che faranno perlelTate , & il brodo dei dwto potaggio fi farà fpeflo
con amandole pette,& herbette battute, giungendoui pepe,cannella,8c garofani,.
percioche talpefceamalefpederico.
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Della (tatara, & (lagione del pefee Scorfeno. Cap. C.X111.

J1 nefce Scorfeno ha la te fta grafia, & in più parti del corpo certe punte acute»
trrafTomklia al marcione, perche ha gran bocca : hafcorza,& non (caglia , ha-,

due àlaccie dalla parte dinanzi,& ne fono di più fpetie,cioè de grò ili ,& de piccioli,di diuèrfi colon, cioc neri, Se berettini,ma li migliori fono quelli che rofieggiano -,
la loro fta°ione comincia da Settembre, Se dura per uitto Aprile. Se ne troua gran

quantità nello ftagno diGiuità vecchia,ricchiede talpefee eiTere cocinatoin ac¬qua, & fa le, ouero con vino, aceto, & fpetierie più che in altro modo; ma volen¬
done a/tre viuande offeraili l'ordine che fi è dato del pefee capone nel cap. 64.

Del la statura,& ftagion del pefee papagallo. Cap■ CX1V.
Il pefee papagallo è di ftatura come la tinca, ma di colore come il papagallo

volatile Si piglia nello ftagno di Ciuità vecchia infieme con molti altri pcfci non
coppo lodabili. Tal pefee li frigge,& fe ne fa potaggi come della ragia nel cap. 86.

Non voglio mancar di dire della ftatura, e ftagione del pefee Spada, ancorché
in Roma ne fiano portati rarillune volte. Quefto pefee è alquanto più groflò del
tonno, Se fon di opinione, che fia il Rè de i tonni, percioche nella fronte ha vn'of-
fo di tre palmi à fomiglianza d'vna fpada, ma ha la feorza più bianca che il tonno,
e la fua polpa è bianca,&foda come quelladello ftorione,ha!a medefima fta¬
gione che il tonno, Se paffa infieme con li tonni, Se fe ne fanno le medefime vi¬
uande che del tonno.

Della fiatar a,e flagione della T rutta. C ap. CXI'.
La trutta è pefee d'acqua dolce, Se di fua natura và fempre con l'acqua, e ne è

di più forti, nere, Se b ianche, & picciolute, ma le migliori fon le picciolate di nero
e rolfo : fi pigliano ne i imi d'acque correnti. Quelle di Soia, & d'Alpino fon buo¬
ne,ma tirano al color nero. Quelle clic fi pigliano nel T e fino, e nel Teucre fon
bianche, ma perfetdtfime. Quelle che fi pigliano nel lago maggiore, e di Como
fon groftilfime,&alle volte padano 40 libre Milanefi, che fon di 28. onde per
libra; hanno minuta fcaglia, Se minuta dentatura, fon bianche fotto la pancia La
poi pa tira al color rofio più 1! verno,che l'Eliade,la ftagion delle mezane comincia
da Ottobre, & dura per tutto Deccmbre.

per cuocere T rutte in acqua, & /ale, & in vino, & aceto, efpetierie.
Cap. CXV1.

Trouo per ifperienza che le trutte mezane fono migliori cotte in vino, & aceto,
acqua, fai e, e fpetierie, che in altro modo,benché fi pollano anco cuocere con ac¬
qua, & fai e nel modo che fi cuoce lo (pigilo ne! Cap. 40. La trutta grafia in Mi¬
lano fi cuoce in quefto modo, cioè fi fcaglia, & fi netta delli fuoi interiori, Se fi ta¬
glia per trauerfo in rotoli di altezza di due dita. Si lana, &fi pone in vn vafo
di rame chiamato da elfi caldaio, il qual'è largo di fondo, Se fi accommodano
i pezzi vno apprefìo l'altro, ilchefifa percioche fefteflerol'vnfopra l'altro nel
cariarli fi romperebbono, Se vi fi pone tanto vin bianco che ftiano coperti di due
dita di vantaggio, &fale abaftanza , Se filafeiano bollir pian piano , leuan-
do quella fchiuma bianca, cheviendi fopra , & come si vede che i detti pez¬
zi fi folleuano , Se tanno certe boccole come cinne di donna, fon cotti , Se
cotti che fono ad vno, fi capano con deftre^.za, Se fi po ngano fop ra vna tauo-
letta a rifreddare, Se in quefto modo durano cotti trejgiorni,&più ò meno, fecon¬
do la ftagion de i tempi, Se fi i'eruono freddi con petrofemolo fopra, & fapore-»
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in piatti In quefto modo anco fi cuoceno con fale,& acqua, & aceto ^
come fono fchiumati vi fi aggiungano fpetierie ammacate. M a noialtri c, h t
Roma pigliamo le trutte mezane , &le fcaglianio, nettandole de fuo i interi
& le cuociamo cofi intiere con vino ; aceto, e fpetierie, & quando fon cotte l e ci
uiamo,e volendole feruire calde,le confcruiamo in drappi bianchi,& ne facciamo
diuerfi potaggi nel modo che fi fa dello fpigolo nel Cap. 40.

Per friggere, & acc arpionare Trutte. Cap. CXV1J.
Piglinofi le trutte,che non pallino due libre,&fopra tutto fian fiefche.& prefiu

in acque chiare,in fiumi, e faglinoli di quella fraglia minuta, & nettinofi de 1 lo¬
ro interiori, dandoui vn taglio per lo lungo, faccianoli ilare per vn'hora in mezo
di due tauolette con vn poco di fai trito fotto, & fopra, fopprefiandole con vn ca¬
rico fopra, & nettinofi poi del fale, infarininoli,& friggano in oglio,& come fa¬
ranno fritte, con aceto, & pepe, &vn poco di vino, accarpioninofi con foglie di
lauro ò di mortella nel modo che fi accarpiona il carpione nel fuo Cap. Si confer-
uano per 15. giorni nelle medefime foglie, & fi feruono fredde con aceto rofato,
& zuccaro fopra,&alle volte fi rifcaldano fu la graticola ò in oglio nella padella,
& fi feruono con il medefimofapor fopra.

per cuocere Trutte,chefiano Siate in adobbo, fu la gratìcola, & in altri modi
Cap. CXV1U.

Piglinoli le Trutte, & fé faranno gl'offe taglinoli per lo trauerfo in pezzi di
altezza di due dita, & faccianoli Ilare per feihore in vna compofitione fatta di
aceto, pitartamo, pepe, oglio fale, fpigoli d'aglio,& mollo cotto, cauinofi poi, &
lafcinofi fcolare, & faccianoli cuocere fu la graticola con alcuni rametti di rofma-
rino,ò di faluiafotto, bagnandoli di quella compofitione,nella qualfono flati in
adobbo, e quando faranno cotti feruanofi caldi con del medefiino adobbo fopra
caldo,&volendo friggerli, cauati chefaranno dall'adobbo filafeierano fcolare,
& s'infarinerano, & fnggerano in oglio, & fritti che faranno fi feruiranno caldi
con fapore in piatti.Et volendo fotteftarli,fi poneranno i pezzi in vna fortiera,ouer
vaio di terra,ò fiano Ilari in adobbo ò nò;nel qual vafo ha da e (Ter fior di finocchio
oglio, fale, éc pepe à ballanza. Quelli che fono Itati in adobbo faccianoli cuocere
come il Tono nel capitolo 37 con prugne, & vifriole fecche,giungendoui vru
poco di agrefto, & mollo cotto, & feruanofi con il fuo brodo fopra. Quelli cho
faranno fiati in adobbo fi fottelleranno femplici, & folo con oglio, & del medelì-
®o adobbo. In tutti li fiidetti modi fi polfono accommodarle picciole,&leme-
zanecofi intiere.

Ter cuocere Trutte alla Tedefea. Cap■ CXIX.
Piglinoli li pezzi della Trutta, fe farà grolla nel modo fopradetto, & ponganoli

in vn vafo di terra,ouer di rame ilagnate con teinta maluagia, ò vin bianco, elio
fliano coperti di due dita di vantaggio, pepe, cannella,garofani, noci mofcate,&
zuccaro, &vn poco d'aceto, accommodando la compofitione che habbiadel
dolce, & dell'agro con vn poco di butiro frefeo, & facciali bollire ogni cofafenza
fchiumarli, & quando faranno cotti,feruanofi con fette di pane bruilolite fotto, &
con li fuo brodo fopra. Alcuni pongono 1! pane bruftolitoà bollire infieme coro
il pefee, & fette di limonceili cedrati, ma perche 10 sòche il limone nel bollire fa
la viuanda amara, & il pane ingombra, ancor che faccia fpcflb il brodo, trono,
cheèpiùciuilmente feruito nel modo fudetto. Tal viuanda si ha da cuocere in->
fretta, pcrcioche rimane più faporofa, & piglia men il rame. In quefto medesi-
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vno modo fi poffono cuocere lcpicciole, Se le mezane intiere , ò tagliate in
cczzi •

per cuocere gl' interiori delle Trutte in più modi. Cap. C X X.

De gl'interiori delle trutte trono folo l'oua effer buone, anzi quelle effer perfet-
tiffime, & maggiormente quelle del lago Maggiore, & di Como, che fon grolfe

come pifelli, le quali volendoli fare in mineftre,ò in fuppa,fi fcateneranodi quella

pellicina, che hanno intorno con acqua calda in modo che reftino fcparate l'vna
dall'altra, & facciati loro trarre vn bollo in acquafemplice,onero fi pongano co-

fi crudi in vafo di terra ò di rame con oglio ouer butiro, e tanta acqua, che ftiano

coperte tre dita da vantaggio, ouer brodo dou' è cotta la trutta con giungerai pe¬

pe,cannella , & vn poco di zafferanno, & faccianofi bollire per vn quarto d'hora,

percioche vogliono poca cocitura ,& prima che fi feruano pongauifi vna mano
d'herbette tagliate minute, & vn poco d'vuafpina, ò agretto chiaro, & volendo¬

li fare fpelfo il brodo, con mandole pelle, ò con pane grattato, farà in arbitrio.Ma
volendo farne fuppa, non occorrerà fare fpeffo il brodo, ma fi feruirà con fette di

pane bruftolito fotto. Se la trutta farà frcfcaje fue budelle fi apreranno,& fi laue-

ranno infieme con oglio.Et fe ne potranno anco far potaggetti come fi fa di quel¬
le dello ftorione nel capitolo 22.

Della Statura, e Stagione del pefee Carpione. Cap. C X X1.

Tra la trutta, & il Carpioneè differenza. Il Carpione è vn poco più bianco, &
ha alcuni piccioletti per la perfona che roffeggiano ; hà più picciolo rnufo, delica¬

ti (fimo , hà la fcaglia minuta,pochi interiori, tira al colore argentino, & maggior¬

mente quello che fi piglia nel lago di Garda, eh' è miglior d'Italia, percioche in

pochifiìmi altri luochi fi troua.il più graffo non palla quattro libre La fua ftagion

comincia da Ottobre, Se dura per tutto Aprile, ma trouandofene è buono per tut¬
to l* anno.

Per accagionare il Carpione. Cap. C X X°J 1.

Per e (fere il Carpione tanto delicato, Se raro, non voglio reftar di dire come fi

accarpiona nel lago di Garda. Si faperà dunque che al carpione graffo fubito che

è prefo, fi cauano gl'interiori fenza fcagliarlo, ma non fi cauano dalli picciolini,

& li da loro vn taglio pedo lungo, Se cofi viui s'muolgeno in fai tritto, & poi fi

nettano del fale, fi friggono in vna caldaia piena d'oglio,&come viene à galla
nell'oglio in modo che fia fritto, & non arfo, & fia bianco, fi caua, & lafcia feo »

lar dali'oglio, & fi butta in vn vafo, nel qual fia aceto bianco, che bolla con vn_»

poco di l'ale, & fi lafcia ftare per vn quinto d'hora, Se dapoi fi cauano & fi lafcia-

no fcolare, & rifreddare, & lì pongano in ciftelli di legno con foglie di lauro, di

buffo,o di mortella, & in quello modo fi conferuano parecchi giorni, fi portano
m diuerfi lochi per Italia, & fi ferueno con aceto volato., & zuccaiofopra.fh que¬

llo medelimo modo fi poffono accarpionareipefci detti Temere, gli Agoni dei
lago di Como, & d'altri lochi, & ogni altra forte di pefei d'acqua dolce, che non
pallino due libre Si poffono anco marinare i detti pefei nel modo eh." li marina^

1 orata nei eap.41S In Roma fon portati delli detti Carpioni,ma non fon cofi buo¬

ni come in quei lochi predò il lago fudétto di Garda Si poffono ancora accarpio-
nare fenza ponerli nell' aceto, lòlo farli ftare in falamorio per 2.1. Ilare, Se raffred¬
dati snerberanno.

:X Della
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Della statura, e fiatone delpefce Temere. Cap. C X X111
Il pefce temere non è molto grado, & in tutto non patta tre libre, è bianco co-

me argento, hà (caglia minuta, ha vna inacciaia apprettò gli orccchilchc tira al co¬
lor dell'oro ; hi pachitfimi interiori, li quali non fe gii amano mai quando fi cuo¬
ce . Si piglia in due fiumi,cioè nell' Ada, & nell' Amaro, ma più nell'Ada,
di Lombardia, che patta da Pizzighitone , & riuolte, cornei'Ambio patta da.,
Sant' Angelo, & Malignano. La fua ftagion comincia del mefe di Maggio, &
dura per tutto Ago ilo. Si cuoce in tutti i modi che il carpion fudetto. Et fe'ne fan-
jiopotaggi come della trutta picciola.

Della slatura,e ftagione del pefce Agone. Cap. CXXIV.
L'Agone è pefce che il aflòmiglia alla laccia, ma è dellafpetie dell'aringa, &

della firaca, e tira al colore argentino: hi la coda force! luta, & hà (caglia'minu.
ta, & fe ne piglia gran copia nel lago di Como. Delli falari ne fon portati per tutta
Italia. La lor vera ftagione comincia del mefe d'Aprile, &dura per Agofto. Si
può accommodare in tutti i modi, che fi accommoda la Laccia dei Teuere, & il
carpione nel lago di Garda.

Dellaftatura,e ftagione del pefce perfìco. Cap. C X XV.
Il pefce perfico è ancor etto d'acqua dolce, & fe ne piglia quantità nel Telino,

& nel lago maggiore ,& in diuerfi lochi di Lombardia. Non viene tal pefce, nel¬
le pefchiere di Roma,come ne anco vi vengono il Temere,nè l'Agone fopraferit-
ti, & quefto e fomigliante di fcaglia, e di colore al fragolàio, ma è più alta detta.,
(caglia, & non hà la tefta coli corbuta. La fua polpa è bianchittìma, & alle volte
c piena d'olia, & maggiormente l'Eftade; li medici di Lombardia li concedono
à gli amalati, come concedono anco il carpione, & il Temere, purché non paf-
(ìno vna libra,& meza. La fua ftagione comincia da S ettembre, & dura per tutto
Maggio.

Per cuocere il pefce perfìco fu lagraticola, e in altri modi.
Cap. _ CXXVI.

Piglili il pefce>perfico fenza che fia fcagliato, ma gli fi a folo cauato il fiele, &
cuocafi fu la graticola nel modo che fi cuoce l'orata nel cap. 44. Però volendo fi'i-
gerlo, (caglili, & auertafi che la più pane tali pefei fi fcagliano con la cenere cal¬
da,& come farà fcagliato fi netterà del li fuoi interiori, eccettuando I'oua che fono
buone, fe ne hauerà. Et dapoi fiiggafi nel modo che fi frigge nel capitolo 46. Si
può anco accommodare in tutti quei modi the fi accommoda forata. Li grolfi
ricchiedono efiere alettati con acqua, & fale, ouero fi fanno in potaggio nel mo¬
do, che fi fa del rombo nel cap. 78.

Della Statura, e ftagione del pefce Cattedine. Cap. C X X V11.
Il pefce Cauedine hà molti altri nomi,ettendo chiamato in alcuni lochi Strigie,

e da quelli del Pò A Iberi, e in Roma Squalme. Si piglia di lor gran quantità nel
fiume Ada, & nell'Ambio, & nel Teuere. Ha la natura come il cefalo, ma è più
bianco, &hà la fcaglia più grafia alquanto, & nella fua ftagion hà gl'interiori
molto graffi, la qual ftagione comincia d'Aprile,e dura per tutto Ottobre, & in->
Roma fe ne trottano in ogni tempo.Si può accommodare in tutti i modi che fi ac¬
commoda il cefalo di buon budello.

Della statura,e ftagione del pefce Barbo. Cap. C X XVlì 1
Chiamafi qu efto pefce barbo per hauer due herbuccie bianche fotto : i mento,

& fu la fchiena è di color di ruggine. Sotto la pancia è bianco, & diminutiffi-- ma
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ma {caglia, lubricofo più che altamente, hi pochi dì mi intcriori in ogni tempo,
faluolà primauera che fon pieni d'oua,però tal oua fon pclTìme.Se ne pigliano nel
pò, nell'Arno,nel'i cuerc.e in diucrfì altri fiumi.Li pefcatoridel Pò,ne fanno po¬
tagli,e il friggono,e cuoceno fu la graticola nel modo che li pefcatori da Chiozza
&quei da V ènetia fanno del cefalo, & del pefce gho nel capit.yó. & óz.la fua Ra¬
gion comincia del mefe di Maggio, & dura per tutto Settembre} ma fi troua effer
più ficuro il magnarlo da Settembre per tutto Marzo, nel qual tempo è migliore.

Dellaftatura, e fi anione della Bottatrigla. Cap. C X X1X.
Delle bottetngie graffe non ne fon portate alle pcfcarie di Roma , ma folodi

quei pifciolmi, che fi dimandano capi gradì, ò marfcioni, 1; quali fon di vna me-
óefiina fpeae. Labottatrigia è labricofa, fenza fcaglie,è di color leonato, & hà
gran legato, del qual molte volte fi fanno crollate, & fi frigge, & hà pochi altri
interiori. Se ne porta gran quantità in Mila no, però non fon troppo grofìì.La fua
ftagion comincia dei mefe di Settembre, & dura per tutto Maggio. Siaccommo-
da in tutti i modi che il pefce gho nel cap.62..

Della flatura,e (iasione del pefce Carpiva, cioè Reina.

Cap. C X X X.
Non fi porta del pefcecarpina allepefearie di Roma, perciocheè più delle—»

parte di Francia che d'altre Prouincie, benché in Mantoa, & in Ferrara fe ne tro-
nano molti, & fi dimandano Bulbari, & Reine. Et con ragion fi dimanda reina,
percioche è delicatiifima, è maggiormente ilfuo palato, è pefce graffo, e lubri¬
cofo , hi del tondo ,■hi la bocca rotonda, e hà fcaglia groffa come l'ombrina,ma
tira al color dell'oro, hà la tefta graffa efifn dentatura minuta, è alquanto ombra¬
tola la fchiena. Ne nafeono molti fui lago di Mantoa, & nel Pò, è ben vero che
à Milano ne ton.portati d'vn' altra fpetie, li quali dimandano fcardue, & fon più
larghi di pancia, & nel lago di Peruggia fi dimandano lafche. Similmente quel¬
le del l roiano, ch'è preffo ad Hollia, & è porto, le quali fon perfette quando
fi pigliano nella fua ftagione, la qual comincia da Febraro, & dura per tutto Ago-
lìo.

Per cuocere in bianco, & in pota<igio il pefce Carpina, cioè Reina.
Cap. CXXX1-

Piglili la tefta con vn palmo di bullo, eh' è la parte migliore di tal pefce . Sca¬
glili ,& nettili, e facciali cuocere m bianco con acqua, &falenel modo , chs_j
li cuoce quella dell'ombrinanel capitolo 19. Seruafi con petrofemolò,& altri fio¬
ri fopra, accompagnata con fapon bianchi in piàtti. Del bullo fe ne fa potaggio
quando è tagliato in pexzi con cipollette, vin bianco,efpetierie, & in tutti gl l'al¬
tri modi che li fa del rombo dello fpigolo nel cap.78. Et feruafì con il fuo bro¬
do fopra.

Per cuocere il pefce Carpina con vino, acqua, aceto, efpetierie.
Cap- C XXX 11.

Tagl ifi in rotoli di groffezza di quattro dita, e facciali cuocere con vin bianco 5
aceto, lpetierie,& acqua, come fi cuoce la trutta nel fuo capitolo 116. Seruanofi
caldi, ìk freddi con diucrfì fapori in piatti. Si può anco cuocere con acqua, & file
femplice, & feruire nel modo che filerue la iella, & fopra tutto hà da edere fa¬
gliato , & netto delli fuoi interiori.

X 2 per
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Per cuocere il pefee carpina in altro modo Cap. c XXXI11
Piglili lenza eflere fcagluto, ma folo netto de i fuoi interiori, taelifi in pezzi

.non troppo grolìì , & faccia Ilare in adobbo fatto d'aceto, fale, pepe, fpigoli d'
agli, & grani di finocchio dolce, pofto per due bore : habbiafi poi vnà cazzuola
grande, ò altro vaio con vino, che bolla con vn poco di fale, & pepe, &ponea-
nouifi dentro 1 detti pezzi ad vno,ad vno, & come faranno cotti cani noli con de"
ftrezza, auuertendo di non romperli, leuifene la fcagiia, & lafcinofi fcolare. Ser-
uanolì caldi, 8c freddi fpoluerizzatidizuccaro, cannella, & alcune herbette fo-
pra . Si può coprire ancora di diuerlì fapori. In quello modo fi può accommoda-
le l'ombrina, il dentale, il fpigolo, il corbo, il luccio, & ogn'altra forte di fcardue,
carpine, & lafche.

per cuocere il pefee Carlinafa la gratìcola, fot tettarlo, & frìggerlo.
Cap. C XXX U II-

Piglili il pefee carpina, fcaglifi, e nettili de ifuoi interiori, e taglili per trauerfo
in pezzi di grettezza vn dito, & cuocafi fu la graticola, e fotteftifi, & friggafi nel
modo che li fa delli pezzi del tonno nel capitolo 36. Il limile fi può fare delie me-
zane, & picciole fenza fcagliarle.

per cuocere ti latte, & voua del pefee Carpina fudetto.
Cap. C X X A V.

Piglili il latte il qual' è fodo, 6c bianchiflimo, & molto perfetto, &: faccianofe-
nc tutte quelle viuande, che fi fanno del latte dell' ombrina, & dello fpigolo. Le
fue oue tirano al verde, alle quali fi da vn bollo, & fi tagliano inpezzuoli,&fe ne
fanno potaggi con diuerfe materie. Le budelle rare volte fi magnano.

Per cuocere la lingua delfudetto pefee. Cap. C X X X VI.
La lingua del pefee carpina è molto apprezzata, & anco la cartilagine eh' è nel

celebroLa lingua fi diftacchi cruda della tefta con vna parte del gorgozo'o, e fe
ne vorrà far potaggio con vua palla, zibibbo, e fpetierie, agretto, acqua, vin_,
bianco, & herboccie battute, fi potrà fare, però io trono ,ch'è migliore pcrleflàta
in acqua, e fale, edapoi fpoluerizzata con fior di finocchio, e onta con oglio, o
cotta fu la graticola, e feruitacon fugo di melangolo, & pepe fopra, più che iru
altre viuande.

Della ftatura^e ftagione del Rouiglione. Cap. CXXXV11.
Il rouiglione è pefee piccioìino, e il più gro(To non pefameza 1;: ra, hà la fca¬

glia grotta, e tira al verde, e quelli che li pigliami nelli forgenti, & pretto Roma,
& nel Teucre fon molto più buchi, & migliori de gl'altri,& maggiormente quan¬
do fon prefi netta fua ftagione, & fon pieni d'oua, la quale ftagione è due volto
l'anno, cioè l'Autunno la primauera; e tal pefee per la più parte ficuoce fale
bragie , e fu la graticola fenza efiereScagliato, &priuo dell' interiori. Si friggo
anco m oglio come fi friggono gli altri pefeietti di frittura, & fi ferue caldo.

Della sì atura, e jìagion della Tisica. Cap CXXXV 111- _
La Tinea è pefee lubricofo, & di minuta fcaglia, & di più colori. Quelle di la¬

go tirano al giallo, & maggiormente il Verno, & quelle di paludi al nero., quelle
di fiumi al bianco, & quelle del lago di Bolfena, &i de! i roiano fon molto più
delicate ma più quelle che alle volte fi trouano nel Tcuere, & n,! P< ; & mag¬
giormente quando fi pigliano nella loro ftagione, la qual comincia dal mele di
Marzo, & dura per tutto Agofto, & delli mafehi da Settembre, per tutto Febraio.
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Et perconofcere i mafchi dalle Trinine, guarditi tra le due ale fotto la pancia, per-
cio hc il mafehio dalla man finiftra ha vna cofa rileuata quanto vna coda di col¬
tello, Se la femina non l'ha, anco la feminal'vmbelieo più largo. In Milano ; ne
fon portate dal lago maggiore, & da Como gioffiffime, che fon di pelo di trenta
libre Milanefi i ma quelle che fi portano in Roma da Tagliacozzo, & dalli laghi
di VicOj& di Santa Prefeda fi tengono per le migliori, eccettuando quelle che fi
pigliano nel Tenere, Se nel Pò • la tefta delle grolle è più delicate che il butto.

per cuocere la T ir.ca fu la graticola. C ap. C XXXIX.
Piglili la tinca, che fopra tutto fia frefea, e fcaglifi con acqua calda, ouero eoa

cenere calda, in modo che rimanga bianca, fparifi per lafchiena, & cauifi il filo
della f.hiena con deltrezza, etaglmofi uttel'alettech'eiTatiene,hauendoleca¬
nate gl'interiori, & rinolgafi la cotica in dietro, & pongafi fu la cotica vna coni-
pofitione fatta di noci pefte, pan grattato, Se il fuo budello prillo di fiele, herbette
battute, pepe, cannella, vua palili, e vn poco d'oglio, ò butiro, & leghili la tinca
con lofpago fottile in modo che la compofitione non efea fuora, &riuolgafi in
cglio, fale, aceto, Se molto cotto, & in loco d'aceto vi fi potrà porre agrelto, fac¬
ciali cuocere fu la graticola, voltandola fpelfo,& bagnandola con il medefimo fa-
pore, Se quando farà cotta feruafi con il medefimo fapor fopra, hauendola prima
sligata. Se con ella tinca quando fi metterà fu la graticola fi porranno alcuni rami
■di rofmarino, non farà male, accioche non fi attachi, & in giorni graffi fi può em¬
pire di cafcio, & 10 HI d'oua crudi infieme con la compofitione fopradetta, & anco
fi può empire con la compofitione di ceruellate, & con eiTa empitura non fi man¬
chi mettere i fuoi budelli priui di fiele.

Per cuocere la Tinca fu la graticola in due altri modi. Cap. CXL.
Piglifi la tinca più tolto grolla che picciola, & più tolto mafehio che femina il

Verno, rafehifi fenza acqua calda in modo che non le refti fcaglia, fcortichifi di¬
ligentemente tutto il bufto, Se lafcilìgli la coda con la pelle, Se la tefta Umilmente
con la pelle, & pigliti la polpa della tinca priua di fpine, Se battali minuta con vn
poco di tarantello, che ila flato in molle, mefcolandoognicofa conia compo¬
fitione, &ciriafi con deftrerza,facendola cuocere con alcun rametto difaluia, ò
di rofmarino ligato intorno ad tifa, Se bagnili con la medefima compofitione che
fi bagna lafopraferitta, Se quando farà cotto feruafi coli calda con il medefimo fa-
por fopra. Et volendoli cuocere in altro modo, come farà rafehiata, e fpaccate,la-
fciandolei budelli quando faranno graffi, facciali ftare perdue horein adobbo,
& dapoi fi cani, 3e s'infarini, Se frigga in oglio, e quando farà rneza cotta , cauifi
dall' oglio fenza lafciarlafcolare, & fi porrà fu la graticola, bagnandola del mede-
limo adoboo, & feruafi calda on zuccaro, Se pepe fopra. In quefto modo si può
acconimodare il pefee carpma, cioè reina mezana, Se si può lafciare di riuolgerela
pelle, cviando si cuocerà prima fu la graticola.

Terfottepar Tinche. Cap. CXL1.
Piglisi&tinca in vna delle fueftagioni, rafehisi, & facciasi venir bianca, &la-

uisi beni (limo, Se cauisile l'interiori, Elidenti perla parte degl'orecchi, &fei
budelli faranno gì affi sisfenderano, &lauati che faranno fi raglieranno inne--
zuoli,& si mef . oleranno con vna medesima compostone che si fon piene le^-
fopradette, giungendoui vng fpigolo d'agito, & alcune prugne ,& vifciole fec-

elle,
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che, ò prugnoli,& cmpiafi la tinca di tal compofitione,cufciendo il btico,acciochc
non efca la compofitione, pongali poiin vn tegame di terra,ò duame proportio-
nato con oglio, acqua, vin bianco, & agretto chiaro, tanto che ftiacopertad'vn
dito di vantaggio, giungendola fai e, e fpetie communi con vn poco di zafferano
!k prugne, & vifciole fecche fe farà il verno : & e (Tendo l'Eliade, ò la prìmauen',
vua fprna, ò agretto in grani, ò cipollette battute, & facciali cuocere fotteftata, ò
nel forno come fi cuoceno le torte, & quando farà cotta, feruafi calda con il fuo
brodo fopra. In quello modo fi può accommodare il pefee carpina, cioè Reina
mezana ; fi può anco fottettar la pelle, che fia appiccata con la tetta, & con la co¬
da, & fia piena della medefima compofitione.

Per cuocere la T inea in p ofaggio, & in diuerfi modi.. Cap. CXLll.
Piglili la tinca netta, e fcagliata, & priua di denti, e taglili in pezzi fe farà grafia,

& pongali in vna cazzuola con oglio, vm bianco, acqua, & file, & cipolle vec¬
chie battute, che fiano fiate peri efiate, & fe farà picciolanonfi perlellì, & giun¬
ganomi! con ella fpetierie communi, & zafferano, & facciali cuocere più tofto
con poco brodo, che con troppo, accioche fia faporita, & migliore, & neli'viti-
mo, prima che fi fcrua,pongauifi vna mano di herbette battute, & feruafi calda
con il fuo brodo fopra. Volendo cuocerla con pifelli frefehi fgranati, ò lane, quan¬
do 1 pifelli faranno mezi cotti con boràilìmo brodo,pongafi la tinca nel vafo doue
fono ì pifelli intera, ò in pezzi, & faccianoli finir di cuocere i pifelli con la tinca,
giungendoui fpetierie, e herbette battute. In quello modo fi può cuocere in P.ior-
r» gradò, & magro Cuocefi ancora la tinca quando non palla vna libra, & due
al piti, con acqua, & fale, & feruefi con oglio, agretto chiaro» ouero aceto, pepe,
& zafferano fopra, e tal viuanda fi vfa da Peruggini .

Per friggere,&marinare ,& accarpionar Tinche. Cap. CXLJl!.
Piglili la tinca, che non pafii tre libre, rafchili,& nettifi : e sfendafi pei: Li fchiena

lafciandole lebudelle fe farà mafehio, ma fe farà femina, che alle voice è piena
d'oua,leuinofi qaell'oua, efpargafi foprah tinca vn poco di fale , & laf inofi
ttare,e per vn terzo d'hora, & nettili bene del fale, infarinili, & friggali, & feruafi
coli calda con Ingo di melangole, pepe, & fai fopra. Ma volendoli marinaie,hab-
biafi apparecchiato agretto chiaro, ouero aceto bianco,& motto cotto, ouer vx-
caro, pepe, c annella, & zafferano, & vua patta, e tal compofitione haobia bollito,
& come la tinca Urrà fritta, mettali coli calda in vn v ifo di terra, ò di legno con el-
fa compofitione bollente fopra, &: laflìuifi ttare per due hore,& dapoi f mali cal¬
da ò fredda à beneplacito, & volendoli accagionare, tengali l'ordine del carpio¬
ne nel capitolo 121.

Per ac comma ciar la Tinca in gelo. Cap. CXL1V.
Piglili la tincaviuafenza efferefcagliata, mafolonettadellifuor interiori,&

delle barbe,&delli denti, perciochei denti la fanno amara, lauifibcne,c taglili
in pezzi, & mettali in vn vafo con acqua, vin bianco, & aceto, tanto dell'vno,
quanto dell'altro, che ftia copeitad'vn dito d i vantaggio, & fai e a baftaiwa,e
facciali bollire pian piano, e come farà fchiumataccn vn cocchiarodi legno,»
porrà con etta pepe, cannella, & zafferano, & facciali finir di cuocere, ma non fi
lafc i disfare . Pongali poi la tinca in vn vafo di terra, ò di legno -, con ;1 fuo brodo
fopra, ik mettali in loco frefeo à congelare con alcune amandole monde fpaccate
per dentro, & quando farà gelata, fi potra feruire in pezzi, ò intiera à beneplacito.
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In cuiefto medefimo mod° fi potrebbe accommodare Iaraina fenza fcagliarla,
ma volendoti il gelo di quelli due pefci, ò altri in vn'ultro modo, che fìa chiaro,

cioè trafparente, trouilì il capitolo nel libro de geli, & fapori, ch'è il Cap. 146. do

gelide p ' j) ercuocere gl'interiori della Tine a. Cap. CXLV.
Piglinofi le budelle delle tinche, quando non hanno ouajle quali budelle fon

cof buone, ch'io non ho trouate le migliori d'effe, & di quelle del cefalo, e mag¬
giormente quando fon cauate dal pefee frefeo, & Cubito fon fritte, & ferirne con

lavo di melangole, e pepe, e fale fopra. Non fon però troppo vfate in viuando]'oue della tinca,percioche fon minutili! me,ma quando non'è rotta quella lor pe!-
licina, fi polfono aleffare, & di lor fi poffòno fare potaggetti, & fi polfono frigge¬
re nel modo che fi fa dell'altre de gli altri pefei.

Della ftatura, e Stagione del Luccio. Cap. CXLV1.

II luccio è pefee molto conosciuto, & di datura lungo, e tondo, & ha la bocca
c on vn'ordine di denti acuti, & maggiormente i graffi; li quali fi pigliano 111ditier-
fi laghi,come quel di Peruggia,di Bolfena,& di Vico.Ma quelli che fi pigliano nel
lago Maggiore, & di Como fon più graffi, & alle volte partano 120. libre del pe-
fo M.ilanefe. Tutti fon coperti d'vna fcaglia bererina>& per lo longo fon ombreg¬
giati. Sotto la panciafon bianchi, & hanno le polpe fode, & maggiormente quel¬
le della fchiena, l'vmbelico del luccio graffo è molto delicato,e la parte più grafìa.
Credcperò che quando il luccio non parta otto libre fia migliore. In Mantoua,&
in Ferrara fon molto apprezzati quelli che fi piglino nel Pò, & quando non parta¬
no meza libra fi chiamano zangarini. Li lucci prefi ne i fiumi fon molto migliori
di quelli che fi pigliano ne i laghi,& nelli paludi.La llagion delli grolfi comincia
dal mefe di Settembre, & dura per tutto Aprile, & quella de i piccioli da Maggio,
& dura per tutto Agofto.

Per cuocere il luccio in bianco, & in altri modi. Cap. CXLV11.Piglifi il luccio, che fopra tutto fia frefeo, percioche altrimenti non è troppo
buono, ne fa no, & fe farà graffo taglifi in pezzi fenza eflere fcagliato, & lauifi à
più acque, & pongafi in vn vafo di rame (lagnato, ò di terra con aequa femplice,&
fale, & facciali cuocere in modo che fia più tolto faporito che infipido,& come fa¬
rà cotto leuifigli la fcaglia in modo che refti bianco, & feruafi caldo, & freddo à
beneplacito, con petrofemolo, & diuerfi fiori fopra, & fapor bianco in piatti Si
può anco coprir di diuerfi fapori. Sicuoce anco in vino, aceto, acqua file, & pepe,
come li cuoce la trutta nel Cap. 11 y & in giorno graffo fi cuoce con pezzi di pre-
fciutto, & brodo di carne,

■Prr C,1°Cere il Lucci0 in P otaM io alla Francefe. Cap. CXLF11L
ìr'j jucao, il quale in lingua Francefe fi chiama bracci, & fia viuo,& non

parti diece libre, e nettili de fuoi interiori fenza ertele fcagliato, e taglifi in pez¬
zi non troppo grandi, habbiafi vna cazzuola con via bianco, zuccaro, & aceto,
ooe pei ogni libra, di vino, quattro oncie di zuccaro, & due di aceto, & fale à ba~
Itanza, & facciali boi lire, & quando bolle più forte, ponganouilì dentro i pezzi

<.el luccio, & nmefeolin continuamente con il manico deila cazzuola, in modo
c ìe li pezzi del luccio fi riuoltino nel vino, giungendoli! butiro frefeo, & genge-

ao 5 Cx- cannc " a J & 1)0Ci mofeate, con pepe, 6c garofani, che fia ammacata ogni
cofa
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cofa inficmc- Se ogni cofa farà in quantit à fecondo il giuditio,& arburio.Et volpali
più voice quella materia fin a tanto, che fi vedrà che habbia va poco di corpo non
iafciandoui mai mancar foco gagliardo, & dapoi ftibito fi caui dalla cazzuola &
mettafi in piati, &feruafi cofi caldo; fi può mettere à cuocere con effi del zibbibo
& fe ne polTono fare tutta potaggi,che fi fanno della tinca.In quello modo fi p 0{-
fono cuocere pezzi d'ombrina di meza libra l'vno fcagliati,& pezzi del pefee car-
pena, Se di fpigole, & trutte graffe, mettendo però con tutti li fopradetti pefci,& le
dette materie à bollire, fette di pane bruftolito, Se pezzi di limoncelli cedrati Si
poffono anco cuocere tutti ifudetti pefei con vino, aceto, &zuccaro,& pezzi di
cotogni mondi 5& mele appiè,& datteri mondi, zibbibo, Si vna pafla, fpetie com¬
muni pefte, oglio di mandole dolci, ouer butiro, & feruifi con il pane fotto nei
modo fopradetto.

Ter cuocere il Luccio grojfo nello [fedo, & fu la graticola. Cap. CXL1X.
Piglili il luccio graffo,&cauinofig!i l'interiori perla bocca, Se empiali d'vna

compofitione, fatta come quella,della qual fi empie la tinca, cotto fu la graticola
nel Gap. 140.& infpedifi per lungo,fermandolo nello fpedo con canne di qui,&
di là» facciafi cuocere à foco lento, & non fi bagni fin'a tanto che lafcorza non fu
foda, percioche s'imbombirebbetroppo, &andarebbeà pericolo di crepare, e
quando farà quafi cotto, bagnifi con vnafalimora, fatta d'aceto, motto cotto,pe¬

pe, fior di finocchio fecco, Si oglio, & quando farà cotto feruafi cofi intiero ò in
pezzi à beneplacito con vn poco di falimora calda fopra. Si. può anco cuocere fu la
graticola dapoi ch'è pieno, & fe fara rafeato fi potrà fotteftare nel forno nel modo
che fi fottella la tinca nel Gap. 141.&fe fi vorrà tagliare in pezzi,&cuocerefu
la graticola, & fotteftare al forno , Si in adobbo tengafi l'ordine dello itonone
neic. 11.

Delfriggereil Luccio. Cap. CL.
Piglifi il luccio fe farà graffo, fcaglifi, & nettifi delli fuoi interiori, & tagliti per

trauerfo in pezzi d'altezza d'vn dito, & le farà di due in tre libre, sfendafi per !a_i
fchiena, come fi sfendono le tinche Et e {fendo di vna libra,o di quelli pi ciolini,
che fi dimandano ciangarini, lafciiiofi intieri : pero tutti hanno da effere f:agliati>
& netti dell'interiori pi^'inofi li pezzi del luccio groflo,^ faccianoli Ilare in adob¬
bo per due hore, Si infaiimnofi. Si frigganofi in oglio; & la coda fi sfenda omeli
fa alle tinche, & quando faranno fritti, feruanofi caldi con petrofemolo fofTritto
fopra: fi pollono anco fi ggere fenza che fiano flati in adobbo Nel medefìino
modo fi poffono accomir oca e i mezani.. Se li piccioli, & dapoi che farai .no fritti
fi poflono accarpionar, & marinar, & li piccioi tni ierturfi c on agreflata lopra.

Per far brifmli, & polpette ài pipe di Luccio cotte in pm moni.
Cap. Chi.

Piglifi la fchiena del 'liccio groflo frefeo, pnua di fraglia,&: di pelle,&difp" 1^
c taglifi per lungo, & faccianofi brifauli, & polpette. Et nel <uocerii tengali ror-
disv detto dello floiione nel cap. 15. Delle dette polpe si po'fono fare ìninenre,
ballotte, & peri nel modo che si fa dello ftorionc nel cap. j.Sc 8.

per cuocere lapancia del Luccio mifaltata in yùimodj Cap CHI-
Piglisi la pancia del luccio graffo quando è frefeo, & fenza fcagliarla,fac^'3

ilar' per ire hore in fale, cuocasipoi con acqua, &convn poco di faleaccucu
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rimanda faporofa , quando farà cotta, leuifele la fcagìia, & fetuafi con moftardafotte, onero agliata {opra. Si può anco cuocere con pifelli frefehi, & farne tutti t
potai'gi,che fi fanno della pancia dello ftorione nel cap. 5 Et la medefima pancia
fi può fotteftar nel forno,& cuocere fu la graticola nel modo che fi cuoceno i pez¬
zi dell a pancia del tonno nel cap. 3 6.

Per far [alciccioni di polpa di Luccio. Cap. CL111.
Piglili la polpa del luccio cruda pnua di fcaglia, di pelle, e fpine, & per ogni

libra d'elfa,oncia quattro di Tarantelio crudo, che fia (lato in molle, & non ua_«
troppo falato, & priuo ancor d'elio di pelle, & offa, battali l'vno, & l'altro nel
modo che fi batte la falcicela, giungendo per ogni libra di compofidone meza^
oncia di finocchio in grani, meza oncia di pepe ammaccato, & meza di ferpillo
fecco inpoluere, ouerfrefeo battuto, vn'oncia d'oglio, & vna & meza di aceto »
due oncie di tarantello tagliato a dadi nella parte più graffa, due onde di carotte
cotte in vino nella parte più roffa tagliate a dadi, vna oncia di mandole ambrofi-
ne monde, & d'ogni cofa facciali vna cOmpofitione, & habbiafi vn facchetto di
tela di lino, fatto in forma di falciccione, & empiali il facchetto della detta com-
pofitione, facendo in modo, che fia fodo, & leghili ftretto, & faccianofigli trar¬
re tre bolli nel vin roffo, & dapoi canili, & lafcifi afeiuggare, & pongali al fumo
perfei hore, & quando fi vorrà cuocere, feufeiafi 11 facchetto, & cuocafi fu la_-
graticola, ongendolo d'oglio, & dapoi feruafi caldo tagliato in pezzi ouero intie¬
ro , ma quando fi voleffe feruir fubito , come il facchetto farà pieno, Se hauerà da¬
to vn fol bollo nel vino, non occorrerà metterlo al fumo. In quefto modo fi può
fare delle polpe di trutta,& del tonno frefco,& anco di quelle di Storione.Di que¬
lla compofìtione fi poflòno fartommafellefenza carotte,& amandole,& cuocer¬
le come quelle di ftorione nel cap .12.

Per cuocere gl'interiori del Luccio. Cap. C LIV.
Nel luccio trouo folamente due parti de gl° interiori effer buone, cioè l'oua, &

il fegato, che volgarmente e detto milza, percioche e lungo, & hà il fiele attac¬
cato groffi (lìmo, che fi! eua,& il fegato s'infarina, & fi frigge, & fileme cotu
fugo di melangole, & pepe fopra. Nel medefimo modo fi cuoceno l'oua quando
non è rotta lapellicina di fopra, & anco dapoi che faranno ftate in vn vafocon vn
poco d'oglio, fale, finocchio pelio, & pepe, fi potranno cuocere fu la graticola ,
ò nella carta fotto la cenere calda, & li fètuiranno cai.le con fugo di'melango-
le fopra. Le budelle quando il Luccio farà di latte, fi potranno accommodarè in
potaggio dapoiche faranno ben nette, & lattate nel modo che il accommodail
latte, & le budelle dello fpigolo: Et con effe budelle fi polfono cuocere il feg.ì& 1' oua_>

ito,

alette appreffo ì
vna fola fpina, la qual tiene dalla tefta fin'alla coda per dentro . Pigliali più nelli
laghi, & nelli ftagni, che nell' acque correnti, & è al contrario di tutti gli altri pe¬
lei dolci, percioche intra in mare nel crefcimento de i fiumi, & ini li nudrifee, &
wi moreno alcuni d'elfi, &fenepuò veder la verità , percioche nella Città di
Comacchio, la qual'e circondata di valli d'acqua falla le ne piglia gran quantità
e quelle fon le migliori di qualunque loco di Lombardia, & le ne'portano del"
'e fatate per tutta Italia .. Le graffe che hanno.la tefta piatta , fi dimandano

Y miglio»
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miglioramenti, e le più picciole buratelli. In Ronzii migliori fon quelle della,
go di Bolfena ; ik quelle piccioline, che fi pigliano la primauera nel Tenere &
1 oti più bianche. Ma la vera fingione dell'anguille grolle, comincia da Ottobre
& dura fin' a Ft bravo. Ta! pefee è più grane de gli altri. Il che fimoftva pa - tfve l
rienza, percioche ftanno fempre l'anguille nel fondo viue, «Smorte.

Per arrostire Anguille ve Lio /pedo. Cap C LV l.
Piglili l'anguilla grofia, e fcortichifi, e cauinofele gl'interiori, e taglifi in rotto,

letti ; & acoQthc- fia più faporofa, facciafi fiare in vn vafo, nei qual fia Vn poco
d'oglio, fale, & fior di finocchio fece o, infped'nofi 1 detti pezzi, & rotolletti, tra-
mezandole con foglie di lauro, ò di faluia, & faccianosi cuocere a foco lento, e_
come faranno quasi cottasi fpoluerùzeranno con vna compositione di fior di fa¬
rina, & pane grattato, zuccaro,&cannella, fin'à tanto che facciano vna
croitata. Non occorrerà bagnarle, percioche fon grafie da loro ftefie, Se si fetuo-
no calde con fugo di melangole fopra.

Per fotteftar anguille > C cuocerle fu la graticola .
Cap. C LV 11.

Piglisi l'anguilla, & taglisi in pezzi groflì, cioè in rottoli hauendola prirnsu
feorneata, & le picciole si accommodino à foggia di ciambelle, & ponganosi in
rotoli in vna tortiera ; nella qual sia oglio, fale, & finocchio in grano, & facciasi
fottefiare con foco fotto, òv fopra per mezo quarto d'hora, fcoglisi l'ogho che fa¬
rà fouerchio, giungendoui vn poco di vin bianco, morto cotto, agretto chiaro ,
pepe, cannella, garofani, prugne, &' vifciole, che siano fiate in molle nell' acqua
fiefea, e faccianosi finir di cuocere, e quando faranno cotte feruanosi con il me¬
desimo fapor fopra. Si pofiono anco fottefiare con cipollette battute, & dapoi,
che fono fotteftatefemplicemente, si potranno acconciare con il fi por c di lam¬
prede nel modo, che si acconcia la lampreda nelcap.92 Volendosi fu la gratico¬
la, ifprocchinosi 1 pezzi dell'anguilla grolla, & diasi loiofolo vna buona 1 caldai
nell'oglio bollente, & farà in arbitrio fe si vorranno prima infarinare, accioc ho
non sf attacchino, & faccianosi cuocere con foco lento, bagnandole d'vna fali-
mora fatta d'aceto, modo cotto, & fale, & quando faranno cotti, feruanosi con
vua patta cotta insieme con la falimora fopra. Le picciole non occorre si oglien-
zare in oglio, ne anco infarinarle, ma cuocerle accommodate in foggia di ciam¬
bella , & fermile con fugo di melangole,& pepe fopra. Et volendo fconicarle, si
cauerà loro quella vifcosnà con acqua calda prima che si cuocano.

Per cuocere anguille grojfe rouerfe con vino. Cap. C LV 111.
Scortichisi l'anguilla, & partasi in due parti per lo.fi! dellafchiena, nel modo,

che siparteno le tinche, lenendone la fpina, e gl'interiori, & faccianosi Itare am¬
bedue le parti per mezo qurrto d'hora inuolte in vn poco di fa'e pepe, & eia-
fi una d'effe parti si riduca in rotoli tondi, facendo iettare di fuora la parre dcILy
fchiena, & inuefticchinosi con due canuccie, ouero leghinosi con vn poc o di fi¬
lo & mettanosi in vna cazzuola con vin rollo, aceto, zuccaro, pepe, & cannel¬
la ,&faccianosi bollire, & cauinosi come faranno cotte, & fetuanosi calde o
fredde à beneplacito con meftarda amabile fopra. Ma volendo copi irle con il la-
pore delle lamprede , fatto d'amandole, vi:apafia, zuccaio, moftacciuoli ,e ipe-
tierie, non fi lafcino in tutto cuocere nel vino, ma cattinoli, Lfcinofi ^ ola ê ' e
fcolganofi, & ponganoli in vn vaio, nel qual fia tanto cglio dolce , che ltano
coperte, faccianoli fofiriggere pian piano nel modo chefidice nel capito 092.
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& come faranno foffiitte, fcolifi l'oglio che farà fouerchio, lafciando quello fpef-
fo, che farà nel fondo, Se mettauili dentro il fapore, che non iìa troppo fpeflò, Se
facciati leuare il bollo con ella anguilla, & feruafi coli caldo con zuccaro, & can¬
ne/la fopra. Si può anco cauar daìl'oglio dapoi che è foftlitta, hauendoco to il fa¬
pore in vn'altro vafo,& fermili in piatti con tal fapor fopra. Si patri in oltre accon¬
ciare in vn'altro modo,che parerà veramente lampreda,& fi fcorticherà,& fi sfen¬
derà per lo lungo, Se le fe leuetu la fpina con deftrezza, Se dapoi fi riunirà infieme,
Se le (e daranno alcuni punti con filo,& fi ridurrà in rotolo, Se fi farà (tare per due
horein vaia compofiti, -e jì aceto, & vino, in tanta quantità dell'vno quanto del-
l'altto, e zuccaro,pep^cannella,garofani, Se noci moicatc;i!che fi fa,accioche l'an¬
guilla diuenga foda, & del colore della lampreda, & non fi manchi dimettere in
bocca d'ella anguilla ineza noce mofeata, & nella tefta alcuni chiodi di garofani,
& dapoi che faxa fiata in molle il fudetto tempo,cauifi, & facciali meza cuocere in
vn vafo ftretto con tanto oglio d'oline che ftia coperta. Scolili poi l'oglio, ch'è di
fouerchio, Se lafcifi l'aflommatura, Se dapoi facciali il fapore con mandole torate,
Se vna palla pefta nel mortaro, Se con quella compofirione doue è fiata in molle,
Se finifeafi di cuocere con tal fapore. Si potrà fare anco fenza fcorticarla, Se fe farà
fcorricata,& ne farà cauata lafpiaa,fi ritorni nella pelle,& facciali cuocere con cf-
fa pelle nel modo fudetto.

Ter friggere, accagionare, & mettere in agre/tata, & marinare anguille gr offe,
mezzane,&picciole. Cap. CL1X.

Se l'anguilla farà grollafcortichifi, e taglili in rotoli di due dita lunghi, e efiì ro¬
toli fpartanofi, cauando la fpina, e faccianoli (lare per due hore in adobbo, infari¬
ninoli, e frigganoli, e feruanofi caldicon fugo di melangole, e zuccaro fopra. Si
potranno anco friggere fenza elfer fiati in adobbo, e compartire in due pezzi, ò
quattro, e dapoi, «.he faranno fritti, accagionarli, marinarli, Se mettere in agro-
fio nel modo, che fi dice del luccio picciolo. L'anguille mezane, Se le picciole^»
baita che fiano nette con acqua calda, Se tagliate in pezzi, Se fritte nel modo fo-
prafaitto.

Per fare anguille finte ripiene, cotte in più modi.
Cap. C L X.

Piglili l'anguilla graffa, frefea è fcortichifi, & guardili, che non fi rompa l'ym-
belico, lafciandole più tofto vn poco di polpa, Se lafcifi appiccata la tefta, & vi\_»
dito di coda allapelle, & piglili la polpa dell'anguilla fenza la fpina, e battali co¬
me li batte la falciccia, & per ogni libra d'ella polpa, quattro oncie di polpa d'an¬
guilla falata, ouer tarantello graffo fiato in molle, e facciali la medelìma compo¬
firione, che fi fà nel cap. ij 3. delfàlciccione del luccio, .empiali la pelle d'elTa_«
anguilla, e cuocafi fu la graticola, ò in vin rollò, ouer friggali nel modo fopra-detto.

Per frigger e Pescheria. Cap. CLX1.
Hò veduto nella pescheria di Milano diuerfe forti di pifciolini minuti , oue !i

chiamano marcioni, Se in Milano anco bottuli, alcuni altre giufeietti, Se Ificide »
the fon picciolini, Se bianchi fotto la pancia, &.picciolati appresogli orrecchi
come le lamprede, e molte volte con efiì mefcolate lamprede piccioline, nereu,.
Dal mefe di Genaro per tutto Marzo fe ne troua gran quantità , & parimente-,
«flhgambari mutati, cioè teneri, come i granchi teneri in Roma, &dal mde_>

Y z d'Aprile ""
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d' .Aprile per tutto Giugno ve ne fon aflaiflìme, & s'infarinano, friggono & (et.
uono come li latrarmi, & le farde. 1 h

Della ftatura, eftagione della Rana. Cap. C LX11.
La rana è animalletto con quattro piedi fenza coda di color verde , & giallo »

& bianca fotto la pa ncia, nafeono nell' acque dolci, & nelli pantani, & fanno di-
uerfe voci, & per tutta Italia n'è gran copia, ma molto maggior in Lombardia,
chealtroue , & maggiormente nel territorio di Bologna 7 doue ne fon porta¬
ti i facchifu le carta. Quello animaletto hà gran fegato, del qua! fegato fifa cro¬
llata . La fua ftagion comincia di Maggio, & dura per tutto Ottobre", percioc/io
in quei tempi vi è l'agretto, & mentre dura l'agrefto le rane fon buone.

Per friggere, &accommodare inagresìata le Rane.
Cap. C LX 111.

Taglifi il capo alla rana, eh' è grande di bocca, & taglinoli anco le punte del-
3i piedi fin al primo nodo, & faccianoli ftare in molle nell'acqua frefea , mutando
J'acqua per ott'hore, il che fi fàpercioche fi purgano, e sgonfiano, & vengono
più bianche, & cauinofi dell'acqua, & per friggerle, accommodinofi le gambo
fotto, ouero taglinoli le cofcie della fchiena, cariandone l'offo della cofcia, e in¬
farininoli , frigganoli in oglio, & feruanofi calde con vn poco difale trito fopra,
& fopra tutto quando fon fritte non fi coprano ne fi confeiuino fritte , percioche
diuengono dure,e slegnofej & perdono la bontà. Si poflòno anco friggere corj
elfi agli j & petrofemolo , & feruirli con efìì agli , &• petrofemolo , pepe,
& fai trito fopra. Dapoi che fon fritte fempiicemente 3 e folo infarinate co-
fi calde fi potranno confettiate nell' agrettata fatta di agretto nuouo , e rolli
d'oua,come fi dice nel fuo capitolo. Si poffono feruir calde, & fredde à benepla¬
cito , & anco dapoi che fon fritte fi poflòno feruir con faporetti in pia::.', & pofli
fopra filiti di cime di fi nocchio, bafilico, fpigoli d'aglio, mollica di pane imbtue-
rata nell'agretto, fale, & pepe. Si poffonoanco coprir d'agliata, & con nofeila
fatta alla Milanefe.

Ter far minestra di Rane fen^ojjo. Cap. C L XI l'.
Piglinoli le Rane dapoi che fon ftaté in molle, facciali lor leuare il bollo conj

acqua femplice, cauinofi dall'acqua calda, & ponganoli nella fredda, & piglino¬
li ìe polpe delle cofcie, & mettanoli in-vnacazzuola, nella qua 1-fia butiro, onero
oglio, & faccianoli foflriggere con vn poco di cipollette battute, giungendoli! -yn
poco di quella acqua bianca, nella quii fon cotte, Se vuafpina, ouero agretto in¬
tero, efpetiedolciconvnpocodizafferano,&nell'vltimo vn poco di herbette
battute, e quando faranno cotte feruanofi calde, &fe non vi li vorrà porre cipol¬
lette, ponganouifiamandole pefte, òpan grattato, per farefpeffo il brodo. N«
medelimo modo li pollano accomodar anco con l'offa.

Della fiatar a,e Stagione della T artaruga Afaritima .
Cap. CLXV.

La T artamga mariti ma è molto più groffa di quella di terra, & di tanta grofiez-
za,che della fua feorza fi fanno rotole,e hà li medefimi fegnali che quella di terra,
fatta a fcacchi. Hà vn'eftrauagante odore. La fua ftagion comincia dalla Priraa-
uera,& dura per tutto l'Autunno, & alle volte in Roma ne fon portate x tanta-»
gtoflezzacheapena vn facchinate può portare vna.
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"per cuocere la T artaruga maritima in più modi. Caj>. C LATI.Piotili i-i tartari» Ta, taalifele la certa,&cauifi con deftrczza la-carne dalla fcorza,
J 'o " , ° r-° 1> „i, .a, St

vino,acqua ìaie, c rorza cu ipetierie,n cnen
fa per cauare il mal' oaore. 11 fegato fi friggerà nel modo, che fi frigge quello di
vitella. Bella carne anco,& del fegato fi polfono fare diuerfi lauori di palla,come
fi dice nel libro delle patte.

Della fiatar a,e stagione della Tartaruga di terra, & d'acqua dolce.
Gap. CLXF1L

Le tartarughe fon di più fpetie,cioè di terrai d'acqua dolce,le migliori fon quelle
di terra, percioche quelle d'acqua dolce fon nere,e hanno la coda,e quelle che fi
pigliano nelle campagne di Roma fon Tegliate fopra la fchiena à fcacchi,come vn
iauoliero>e hanno folo vn moncone di coda puntata, e di ciafcuna d'elle fpetiej
fempre la femina è miglior de 1, mafehio; e perdifeernere il mafehio dalla femina,
bada iàper che il mafehio ha la pancia arcata, eia femina l'ha alta,&lifcia, &C
di più le feminefon molto più grietii de i mafehi. La ftagione d'efle comincia dal
mefe di Febraro, & dura per tutto Maggio, percioche in quel tempo per la mag¬
gior parte fon piene d'oua, & la itagione de mafehi comincia da Giugno, & dura
per tutto l'Autunno.

per cuocere Tartarughe in diuerfi modi. Cap. CLXVlll.
Piglili latar arughafemina , la qualfarà fempre migliore del mafehio, co¬

me di fopra ho detto,coli come è anco migliore quella ch'è prefa di frefco,di quel¬
la ch'è ftata rinchiiìfa in cafa taglifele il capo , &lafcifele vfcirilfangue ,&fe fi
vorrà cauar cofi cruda dalla fcorza farà in arbitrio, benché io habbia trouato ef-
fer meglio farla morire in vn vafo d'acqua falata, il qual vafocon l'acqua venga
pian piano à fcaldarfi fin'a tanto che bolla, tenendo coperto acciochela tartaru¬
ga non elea fuora, percioche nello sbatterli che (i fata, fi verrà à frollare,& quan¬
do farà morta fi lafcierà bollire fin'a tanto che fia tenera, & volendo conofcere
quando farà cotta, tocchinoli le zampette,& trouandofi tenere, farà cotta, & ca¬
uifi dall'acqua calda,& facciali rifreddare in acqua-frefea ,& cauifi dalla fcorza s
& feparinoglifi l'oua dal fegato, percioche tal'oua hanno la fcorza come quelle-»
del palombo, & vlili deftrezza in cauare il fiele dal fegato, percioche ftà rinchiu-
fo nel più alto loco del fegato,& à pena fi può vedere l'oua leuando la fcorza, in-
fieme con il fegato fi friggano,& fi feruono con petrofemolo foffritto,fugo di rac-
langole, fale, & pepe fopra.In quello modo fi può anco friggere la carne,e tutte fi
potranno coprire di diuerfi (apori. Della carne fi pollono far potaggi, & altre vi-
uande, come fi dice nel cap. 116. della tartaruga maritima, ma per quel che io ho
fperimentato, non trouocuocitura migliore, nèpiu appropriata che'l friggerla
nel modo fopradetto .Se ne poffono fare anco lauori di patta, come lì dice nei li-
ero delle patte,
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Delli pefci che non hanno [angue. Cap. CLX1X.
Hauendo fin qui parlato d i diuerfi pefci, e fra gl'altri di tre che non hanno fan-

glie, non voglio mancare di parlare di molte altre fpetie,che non han fanguewin-
cipiando dal gambaro grolfo marittimo, il qual in Roma, & in V enctia lì chiama
gambaro Lione, e Aliali. Di quefti ne fon due forti l'vn più groflò de l'altro,e foft
lifci, e ambidue han la gamba deftra più grolla della finiftra. il picciolo di fogni
azurri, berettini, & neri, & ambidue hanno la medefima Itagionc Ja qua! comin¬
cia dal mefe d'Ottobre, & dura per tutto Aprile. Vn'altro gambaro feguita pref-
fo à quello,il qual fi chiama Locufta, ma è alquanto più piccioloj& fu la fchiena è
puntuto dal mezzo innanzi, ha la coda lifcia , & ha due fperoni che guardano in¬
nanzi con due code tonde,& lunghe le quali efeono per le parti dinanzi:la femina
ha il petto, & la coda più larga che il malchio. Non hanno quefti le branche graf¬
fe come il gambaro lione. 11 corpo d'ella locultaè rodo, puntuto, & afpro, <Srfi-
milmente del mafehio. Ha la meuelìmaftagione del gambaro lione, & nella Pri-
roauera fi trouano locufte mutate.

Per cuocere ifopradetti Ganibarìrri piumodi. Cap. CLXX.
Piglinoli li detti gambali,&à ciafcunfituri il buco della coda ,& ponganoli

invn vaio, nel qual fia acqua, &fale, onero vino, pepe, aceto, & fale, &fe la
locufta hatierà oua,è neceffario, che fia ben lauata, percioche molte volte è piena
d'arena,- Si come faranno cotti,mondanofi la coda, & le Zanche, & cauifi vn ner-
uetto, che hanno nel mezo della coda, & feruanofi con pepe, aceto, oglio dolce,
Se fale fopra..

Per cuocereifopradettiGambariinvrìaltromodo. Cap. CLXX1.
Piglifi la polpa delle code, & delle zanche delli fopradctti gamban , dapoiche

farannoflati cotti m vn dei fopradetti modi, taglinoli in pezzuoli ■ & facciafene
potaggio con oglio, herbette, fpetierie, & brodo d'altro pefee non .roppo falato
"Se nella Primanciagiongauifi vuafpina .Si può anco ferein vn'altro modo, cioè
dapoi che le polpe faranno tagliate in pezzi l'offriggerle in oglio con cipollete l at-
ttite, giungendomi acqua, vino, agrefto, e fale, e lpetierie à baldanza, & facendole
finir di cuocere, & ali vltimo prima che fi vogliano feruire ponerui vna mano di
herbette battute, &. feruanofi calde con le fpetierie dolcifopra.

Per far mine [Ira di polpe dellifudetti Cambarì. Cap. CLXX11.
La locufta. farà iempre migliore de glialtri dui gambali Et piglinoli d'elfa lepol-

pedapoi che fon cotte in vino, ò in acqua, &battonofi minute con li ccltel'i,e Ai-
poi (.he faranno battute faccianoti foffriggere con oglio, ò con butiro giungn 'do-
ui vn poco dibrodo d'altro pefee, & nella primauera pongauifi vua lpina,l'i Itade
agrefto intiero & il Verno vua palla,& come faranno bollite per vn quarto u ilo¬
ta, s'incorporino con rolli d'oua ; nel modo che fi fa alle mineftre di carne battuta,
Se ;n giorno di vigilia in loco dell'oua ponganoli amandole pefte, o pangrattato.
Ira quello medefimo modo fi potranno incorporare tutti lifopradettipotaggi.

Perfar tomm afelle, ballotte, & peri della polpa dellifudetti Gambari-
Cap. CLXX III. . ; ,

Piglinoli la polpa della coda, Se delle zanche delli detti gambali, Se battalicon
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cofi cruda minutamente, & ponganouifi per ogni libra di polpa tre oncie di polpa
di anguilla falata fenzafpina, giungendo con elle fpetierie communi,vaia palfa,vn
poco di zuccaro,oglio, ò butiro,menta,maiorana,& ferpillo battute,& d'etTa com-
nofuianc faccianoli tommardle, peri, & ballotte,nel modo che fifa di quelle det¬

to ftorione nel cap. 12. & * i• eupcafi nel medefimo modo.

j>er friggere le polpe delli fudettiGambari. Cap. CLXX1V.
pjolinofiìe polpe dapoi che fono ftate aletlàte, taglinoli in pezzi di grettezza

d'vn Sito, bagninofi nell'acqua, & infarininoti, & frigganoti in ogiio , ò in butiro

purificata, Se feruanofi con per rofemolo foffritto, & fugo di melangole, pepe, &
Ktle fopra. Et da^oi che fon fritte fi poffono anco feriate con agliata, ò falfa verde.

Per cuocere Locujle ripiene. Cap, CLXXV.
Piglifi la locufta, la quale* la migliore, & più tenera dell'aftrice, come di fo¬

pra ho detto, Se facciali aleffaie con acqua, & fale,eauinofi le polpe dalla coda, &
nettili il corpo lafciando la feorza intiera, battafi la polpa minuta, &facciafivna
compofitione come quella della tommafella, ouer con etTa polpa battuta, cafcio
grattato, oua, Se herbette, ìk empiali la feorza di tal compofitione, & fe faranno
duelocufte, incaftrifi la feorza piena nella vota, & leghili, & facciati friggere in
oglio,ouer butiro, & quando farà cotta, feruafi calda con faporetti in piatti. Si può
anco cuocere fu la graticola, ma etfendo vna locufta fola, fi conferuerà la pancia,
che s'è cauata dalla feorza, Se come la feorza farà piena, con ingegno fi porrà la
pància al fuo loco, mettendo vna fettolina di pane dalla parte dinanzi, & ligando
con lo fpago in modo che non polla vfeir la pancia nella compofitione, & facciati
cuocere fu la graticola, & feruafi come di fopra, hauendola sligata dallo fpago.

Della ftatura, e fìagione delpefee Gambaro d'acqua dolce.
Cap. CLXXV1.

Il gambaro d'acqua dolce è molto conofciuto In alami lochi d'Italia ne só mol¬
to grotti, & in Milano affaiffimi, Si fimilmente nel paefe di Brefcia,& di Verona,
ma nel fiume Silo,che palla per Treuigi,per tutto quel paefe, fon molto più grotti,
de gl'altri, in modo che alle volte io n'ho pelati di meza libra l'vno,é ben vero,che
quelli che fi pigliano in ponte Salaro predò Roma, fon molto buoni, fe bene non
di quella grandezza, che ho detto Se ne trouano alcune fpetie, che nel cuocere
non mutano colore, come generalmente gli altri che diuengono rotti. Vifondi
quelli che sbiancheggiano, e de i altri più neri, della qual diuerfità io non sò ren¬
der la cagione Però tengo per certo, che quelli dei fudetto fiume Silo, & del Na-
uilio di Milano, & di ponte Salare fon li migliori di tutte l'altre forti. Tutti i gam-
bari 11 mafehi come femine hanno otto piedi piccioli, &due grofli La femina ha

s P 1LIlarga coda, & più largo petto, che il mafehio, & ha vn canaletto netto nel pet¬
to:, il qual canaletto nel mafehio e ftretto ,& coperto di certe branchette pelofe.
La ftagion del mafehio comincia dal mefe di Maggio, & dura per tuito Agofto,
& quella d ella femma da Settembre, per tutto Aprile, ma ambedue fon miglio¬
ri a Luna piena, cne vota. L'Autunno alcune volte fi mutino, come fi può ve¬
der nelle pefchiere di Milano, oue fe ne fà incetta, come fi fa in ìioma delli Man¬
chi teneri.

Ter
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per cuocere Gambari d'acqua dolce in pi 'u modi. CV?p. CLXXVJ/,

Per quel ch'io trono il gambaro è molto migliore cotto con acqua,fale,& vino,
aceto,& pepe,à ftretto,che brodoli,e hanno da efler cotti in fretta,Iafciàdolifchiu-
mar da le per forza di bollo, & mefledandolo vna volta con la cazzuola, & come
faranno bolliti per vn quarto d'hora,& faranno faporiti,fi catteranno,& fi feruiran-
no caldi,ò freddià beneplacito.,nel modo che fi femo no alla credenza,con aceto,
& pepe in piatti, & della coda, & delle zanche d'elìì fi poflòno far tutti lipotaggi,
& viuande, che fi fimno delli gambali lioni, & delle locufte foprafcritte ; benché
nella primauera,& nell'Autunno lelor code,& le zanche facciano venire il brodo
giallo,-quando ne fai potaggio fia faporofo, & habbia il fapordel gambaro,peftifi
sì corpo nel mortaro,e ftemprifi con acqua tepida,& pallili per lo fetaccio,& pigli-
fi quell'acqua,la quale haueràdel rolfigno, &faràfaponta, & con ella facciali il
potaggio in quel modo, che farà più commodo. Si potranno anco empir le feorze
in queì modo, che s'è piena la locufta nel cap. 175;. & frigger le code, & farne tut¬
te quelle viuande che fi fanno delli gambali lioni, & delle locuftc, Iettando loro
quel neruetto che hanno per lo lungho della coda.

Della Statura, e ftagione delia Spannocchia■ CLXXV111.
La Spannocchia è gambaro marittimo, & ha gran coda, & poche branche, ha

certe cornette picciole, & fottiMime nelle parti dinanzi, & la detta coda è com¬
partita da ambedue le parti di feorza fnodata, e pi!ofa,e tal gambaro ha molta pol¬
pa, & è bonillìmo, e maggiormente nella fua ftagione, la qual comincia dal rnefe
di Febraro,& dura per tutto Maggio, ma 111Roma fe ne trouano quali d'ognitem¬
po, & vuol efler cotto con acqua maritima. Però fon'anco buoni quando fon cotti
come i gambari d'acqua dolce:& dellelor polpe fi fanno tutte le viuande che del¬
le polpe delli detti gambari d'acqua dolce.

Della fi atura,e ftagione delle Squille, & gambaretti di mare.
Cap. CLXX1X.

Le fquille fon gambaretti di mare, & credo habbiano hauuto quello nome dal
faltar che fanno quando fon toccate. Son di color berettino, & più polpute, & mi¬
gliori delli gambaretti, ma hanno la medefima ftagione ch'elfi garnbari.Tali ani¬
maletti riclìiedono efler piùtofto fritti in oglio, che acconci in altra viuanda. Gli
gambaretti fon più piccioli, & riluceno più, & fon molto più duri di fcorza,& qua¬
tto fon vini sbalzano in aria, e la notte luceno come candele,hanno li detti anima¬
letti aliai herbe, & alle volte fon pieni d'oua,& la loro ftagione comincia dal me-
fe di Nouembre,& dura per tuttoAprilejtrouandofi in lochi,oue fia acqua marina,
fi cuoceno con ella, & con grani di finocchio, & pepe, onero con acqua dolce, &
fale. Delle code delle fquil le, Si delli gambaretti quando fon mondi fi poffono
fare tutti i potaggetti, che fi fanno delli gambari d'acqua dolce. Ho veduto inve-
netiavna forte di gambari piccioli, li qualli fi chiamano in Roma gambatucci,

in molti lochibiaua.Et perchefon tanto piccioli,fièvedutoil pefo, che vn mi¬
gliato li à penapefano vna libra, & coli fon quelli d'acqua dolce :Amendueie
ioni fi friggono, percioche non fon buoni in altra viuanda, tk hanno Ja niedenma
ftagione de gli altri.
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Della fi atura,e stagione del Granchioporro. Cap. CLXXXj.
V Granchioporro è di ftaturaritonda,& coperto d'vna fcotza rulline,& nella pat¬

te dinanzi hi due fpine acute,e tutte le fpetie di granchi fon di poca coda,ma que¬
llo l'ha alquanto più grandetta, & la femina l'ha più larga del mafchio, & genera
j'oua fotto la coda, & è di color roflò. In Venetia fi dimandano granchieuoli : &
molte volte delle fcorze fi fanno ornamenti de fpecchi, hanno le gambe tonde-»»
& ruftiche con parecchi nodi, & in capo del piede fon forccllute. Se ne pigliano
molti nelle fpiaggie di Anchona, & di Sinigaglia. Li mafehi fon perfettifiimi nel¬
la loro ftagione, a Luna piena, la quale ftagione comincia dal mefe d'Ottobre, e
dura per tutto Aprile,& delle femine da Maggio per tutto Agofto. Si cuoce il det¬
to granchio nel modo che il gambaro lione, & locufta, hauendogli turato il buco
della coda, e della bocca, con bambagia. Il che fi fa percioche fi empirebbono
d'acqua nel bollire, & non farebbono cofi faporiti. Si feruono caldi, ò freddi a
beneplacito. Non hanno zanche grò (le, ma come ho detto piedi fottililTimi,
forcelluti , & la loi bontà confitte nell'interiori, più che nelle polpe.

Perfottefiar Granciporri. Cap. C LXXXI.
Piglili il granchioporro, & aprafi cofi crudo, onero fe gli faccia leuare foto Vii

bollo con acqua calda, e fale, e turili la bocca, &c i butti prima che fi metta nelf
acqua, & piglili midolla di quattro d'elfi per empirne vno, &mefcolificon pe¬
pe, cannella, zuccaro, vuapafla , &herbette battute, &fe gli fi vorranno ag¬
giungere rolli d'oua , & cafcio grattato, farà in arbitrio ; & d'efia compofitioiio
fi empiranno le fcorze, facciali poi fotteftare in tegame,nel qual fia butiro con più
foco fopra che fotto, &femanofi poi cofi caldi con fugo di melandole, & pepe_«
fopra_>.

ì> eli a SI atura, e (fagiane di-parieforti diGranchL Cap■ CLXXXIl.Sono varie forti di granchi, & in Roma ne fon portati di tre forti, la puma forte
è di granchi di valle, la feconda granchi porri, che fon molto più neri , & più
grofli, Se hanno le zanche graffette, & del retto del corpo, fon rotondi, cornea
quelli di valle , la terza forte è de granchi teneri , cioè mutati ; & in Ve-
netianelli cannali le ne pigliano di due forti, &li dimandano mollecche ; che_>
fon come i granchi muti, & macinette, che fon picolifiì me, & fe ne pigliano an¬
co di feorza loda, & groflà, & 1i duri tutti hanno vna medefima llagione, la quai
comincia dal mefe di "Ottobre,& dura per tutto Maggio, ma le moleeche,Sgran¬
chi mutati cominciano da Aprile per tutto Maggio, & alle volte fe ne trouano in
Roma per tutto Settembre. Lifodi li cuoceno in vino come i gambali,ma in Ro¬
ma per la maggior parte li cuoceno fu le bragie,& li teneri fi friggono con oglio,&
olitilo, & le ne poi fono farpotaggi come fi fa delle code de 1 gambari noftrali
nel Cap. 1 77.Se ne fanno diuerfi lauori di pafte,come fi dice nel libro de i pafticci

Della Matura,e flagion delle Oftreghe. Cap. C L X XXI II.L Oftregha inCorfica,nelle parti d'Ancona, &in quellediChiozzaè mol¬
to conoiciuta, perche in quefti due mari n' è maggior copia che in altri lochi, &
10 trouandomi nel porto di Brondoli preflb Chiozza, ne vidi pigliare gran quanti¬
tà , le: quali fon molto più bianche di quelle di Corfica, ma anco molto più piccio-

e • Quelle di corfica alle volte fon portate in Roma non troppo fiefche . Tro¬
ttandomi in 1 efaro vidi vii vafiello per fortuna sbattere nelle fpiaggie^».

Z Se ri-
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& riuoltarfi il fondo in fu, nel qual fondo erano appicate molte oftreche, & fé
condo che dicono i pefeatori, la vena del mare, nel quale effe nafcono,v'à d i vn
luoco in vn'altro, Se effe alle volte fi uouano attaccate l'vna con 1' altra' che'paf-
fan fei. La loro ftagione comincia dal mefe di Decembre, & dura per tutto Apri¬
le . Vero è, che in V enetia fe ne trouano quafi tutto l'anno.

Per cuocere Oftreche fu la graticola, al forno ,& in altri modi.
Cap. CLXXX1V.

Piglifi l'Oftreca frefea, Iauifi, & fe ne lem quella bruttezza, Se arena che ha.,
intorno, auertendo che fi potranno fpiccare l'vna dall'altra, quelle che fon appic¬
cate faranno migliori, ponganoli fu la gratico la, Se faccianoli cuocere, & come
faranno cotte, leuifene la prima fcorza,e ftacchinofi dall' altra fcorza,e con viu
coltellino, & feruanofi calde con la fua acqua, ch'è per dentro, & fugo di melan-
gole, Se pepe fopra. Il fimile fi farà di quelle che fi cuoceno in forno. Il che fi fà
quando fe n' ha copia. Et per far più prefto, fi cuoceno anco con brodo di carne,
onero con acqua, Se fi ferueno nel modo fopradetto. Però habbiafi auuertenza
di non filile troppo cuocere, percioche verrebbono dure , & perderebbono laj
ior bontà,

Ter cuocere Oftreche in vn' altro modo. Cap. C LX X XV.
Ponganoli l'Oftreche fu la graticola, & come cominciarannó a fiatare, fubito

fi leuino,& ricolgafi l'acqua ch'è di déao,ch'è la fua bótà. Cauinofi l'oftreche coli
intiere dalle feorze, cattandone la parte del callo, il qual'è duro, & piglifi la par¬
te più bianca d'elle, Se la più negra, che p areno trippette, peftifi nel mortaro con
cime di fpinatyi, e {temperili con quella acqua che fi caua da elle oftrecche^,
giungendoui fugo dimelangole, Se pepe, Se quella parte più bianca facciali fof-
friggere in vna cazzuola con vn poco di oglio , ouer butiro. Et foffritta che fa¬
rà giungauifi quella parte, che s'è pedane! mortaro, & dapoi habbiafi quella-,
coccia d'ell'oftreca, cioè quella parte ch'è più fonduta, Se netufi bene di fuora, &
dentro, e facciali bollire nell'acqua calda (il.che fi fà accioche fi conferuino più
calde) Se fubito lcuate dall'acqua, fi accommodino fu lo fcaldauiuande, onero in
vn piatto, nel qual fia cenere calda, Se in elfe cocchie pongami! quella parte più
bianca, che fia foffritta, con il fuo fapore, compartendofi per ciafcuna coccia, in
modo che ciafcuna d'efiò n'habbia quattro, Se fe non fi voleffe ponere nelle coc¬
chie , feruanofi nelli piatti con fettoline di pane fotto. Si poffono anco feruiro
nelle medefime coccie. L'oftrechecauatedallecoccieche fono siano foffritto
con butiro, Se feruiti con la medesima acqua, che si caua d'effe, Se fugo di melan¬
dole, & pepe fopra

Per fot te sì are Osireche. Cap. CLXXXl 1.Piclisi l'oftreche, che a pena sian calde,cauisi dei la coccia,con la fua acqua, x
habbiasi apparecchiata vna padella con butiro, ò oglio dólce, Se vno fpigoletto
d'aglio,menta,&maioranabattute,pepe, &cannella, & pongasi l'oftreca-j
nella detta padella,giungendoui la fua acqua pallata per lo fetaccio, Se vn poco di
maina già, Se agrefto chiaro,facciasi cuocere nel forno,ò folto il tefto,come le tor¬
te , Se (eruanosi calde con fette di pane rotto.

Per cuocere Oftreche con la cartafulagraticola. Cap. CLXXXVll-
Piglisi l'oftreca cauata nel modo fopradetto, recolgasi la fua acqua , oc •

biasi apparecchiata carta da fenuere » onta d'oglio> ò butiro , ecome 1'
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fHtavn qua«o d'hora nell'oglio con fior di finocchio, & pepe, mettali fu la carta
convn poco d'oglio, ò d'ald o liquor fopra, facciali cuocere, hauendo metta la_,
caia con elle oltreché fu la graticola, ik nuocendone fu la carta, & cotte che^
iranno fi feruivanno con vn fa por fopra : il qual fa por c fia fatto di zuccaro, fugo
di melangole, pepe">& quella acqua delle oltreche>& farà in arbitrio fe vi fi vor-
rano porre alcune fèttoline di pane fotto.

I er cuocere o flrechc in adobbo. Cap. CLXXXVJ11.
J ' Oftreclic in adobbo fon portate in Roma di Corfica, perche come di fopra

hù detto, rare volte ne fon portate frcfchc, & quel le s'infarinano, & fi friggono ,
& fi feruono con fugo di mela ; igole ; & zuccaro fopra, & fe ne pollo no fare tutte
le viuande,che fi fanno delle tìcl'chc. Et fe faranno troppo falate, fi faranno fiate
in molle nel l'acqua tepida.

Per friggere oftreche. Cap. C L X X X1 X.
Piglili l'Oftrega cauata,infarinili, & friggali in oglio d'oline, & fetuafi con fu¬

go di melangol e, ci pepe fopra, oucro con vn fapore fatto al modo del Cap. i 87.
& dapoi che farà fritta fi potrà coprire di falfa verde, & d'altri fapori, & farne la-
uori di palle come fi dice nel libro delle palle,

Della ftatura, e flagione di diuerfe Cappe, & Congole.
Cap. C X C.

Le Cappe, che dal vulgo fi chiamano Cappe di San Giacomo, fon molto più
gtofie delle gongole Romane, e tutte hanno certi canaletti. La lor feorza è fatta
a foggia di nicchi, e tutte hanno vna medefima flagione; la qual comincia dal
Mefe di Ottobre, & dura per tutto Aprile. Nelle fpiaggie,& porti di Genoua,&
in diuerfi altri luochi fe ne troua copia, e tutte fi accommodano nelle medefime_j
viuande, che l'ollreghe quando fon grolle, ma le gongole, che vengano portate
à Roma , per la maggior parte fi pigliano in Porto, & fi cuoceno fu la pala, one¬
ro fe ne fa brodetto con fcorzc,& fenza feorze, come fi fa delle telline. Però iole
trotto più faporite cotte con la rete, cioè che fi pongano in vna reticella di fiìo,pe-
rò fopra tutto che fiano frefehe., & nette, & dapoi habbiafi vn vafo di terra, ò di
rame raccolto, pieno d'acqua, che bolla confale, e pepe, & tuffili due, o tre vol¬
te la rete con le gongole fin' a tanto che faranno fegno di aprirli, & femanofi cal¬
de con pepe fopra.In quello modo fi cuoceno anco quelle che fi pigliano nel ma¬
re Hadriatico,che fon chiamate cappe.

Della (iatura, e (tagione delle Cappe lunghe. Cap. C X CI.
Le Cappe lunghe fon di due forti, bianche, Òc nere, & in alcuni lochi fi chia¬

mano fpolletti, coperte d'vna feorza lifeia ondeggiata, & di lunghezza di tnezo
palmo, & più ò meno fecondo la groflezza. Paiono vna cann uccia,& in efia can¬
nuccia Uà la cappa, che è lunga a l'omiglianza d'vn neruo, & fe né piglia quantità
nel porto di Ciuità vecchia, & anco prelfo Chiozza, ma in Roma ne fon portate
poche, & fi pigliano con forcina di ferro, ma migliori fon quelle, che fi pigliano
in rete, perche non fon coli piene d'arena, & fon molto più dure che la gongola,
& la loro llagione comincia da Ottobre per tutto Aprile.

Per cuocere Cappe Lunghe in più modi. Cap. CXC11.
Piglili la Cappa lunga chelìa viua, percioche altramente non vai nulla, & fac¬

ciali Ilare per due hore in molle nell'acqua falfa, ò dolce con fale , che habbia-
«eL tepido :llchefifàacciocheJafcir.ol'arena, cauinofi dall'acqua, & inuolga-
,loC 111oglio, & faccianofi cuocere fu la graticola, & come faranno bene aperte,

Z 1 bagni-
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bagninoli con oglio mefcolato con fugo di melangole, & pepe, & feruanofi cai-
de,&fe fi vorranno in potaggio,faccinofi leuare il bollo, ouero come faranno
mcze cotte fu la graticola, cauinofi dalle fcorzc,& làcciafene potaggio, e fotteffi-
nofi in quel modo che fi fa delle oftreghe nel Cap. 1 86. Si poffono anco tng^ctè
da poi che faranno canate dalla fcorza, & feruire con petrofemolo foffritto, e fa.
go di melangole, ouero coprire di vari) fapori, & fc ne polTono fare diuerii lauo-
rieri di parte, come si dice nel libro delle pafte.

Della Ìtatura>c stagione delle Patelle, Penero? me, Telline, & Arcelle *■
Cap. CXClll.

Le Patelle fon animaletti coperti folo d'vna fcorza, Se quando fenteno il caldo
facilmente si fiaccano dalla fcorza; Di fiiora è rufiica, & dentro di color pauonaz-
zo,& fu la polpa è mólto faporita: si cuoceno fu la graticola, & fotteftate nel mo¬
do che si cuoceno, & si fotteftano l'oftreghe nel Cap*i 86. Le peuerazze fon più
ìifcie, e tirano al color pauonazzo, lalor polpa è molto faporita, & si cuoceno fu
la graticola, & in turni modi chelegongolenel Cap. ifjo.Le telline in alcuni lo¬
chi si dimandano calcinelli. perche fon bianche, & quando fon frefche la loi pol¬
pa è molto faporofa ; & si cuoceno in tutti ì modi che le peuerazze. L'arcelle non
fono portate in Ronìa ; In Genoua n' è gran copia, & si affomigliano alla tellina,
ma hanno il color delia peuerazza, & si cuoccnocomc le gongole, &; appiedò a
tinelli fon molti altri animaletti di fcorza, de quali s'io voltili parlare farei molto
proli fio. Hanno tutti vna medesima ftagione, la qual comincia da Ottobre, &
dura per tutto A prile, benché in Roma fe ne trouino quasi in ogni tempo, eccet¬
tuando Parcelle.

Per cuocere T elline con le feorae, & fenìci. Cap. C XCIV.
Piglinosi le telline ben purgate dell' arena, & faccianosifolo fotteftare nell'ac¬

qua calda,tanto che si pollano cauare con la punta del coltello,& fe si caueranno
crude, 1a viuanda farà più faporofa, ma fentiranno più di arena, & perciò cauino-
si dalla fcorza,come si è detto, & ponganosi in vna cazzuola,o in altro vafo con
oglio, & herbette battute, pepe,cannella, & zafferanno, & vn poco di agretto,
& acqua, faccianosi bollire: & come haueranno Iettato il bollo, feruanosi in piat-
ri con fette di pane fotto. Ma volendole con la fcorza, dapoiche faranno purga¬
te, si porranno in vn vafo più tolto di rame che di ferro , & di terra (ara miglio¬
re per tale effetto:pongasi con effe telline oglio,via bianco,vn poco di acqua,pe¬
pe , cannella, zafferano, & herbette battute, faie a baftanza, & ogni cofa sia tan¬
fo che lìiano coperte. Facciasi lor leuare il bollo, & come le telline faranno aper¬
to,s'intenderanno effer còtte. Sentanosi calde in piatti con fette di pane fotto . In
quefto modo si potranno accommodare le peuerazze,& arcelle, & li ballati An-
choni tani,che fon di fpetie di chiotiole marine.

DelLi (ìatura,e stagione del Riccio m antimo, Cap. CXCV.
11 Riccio marita no è animaletto di ftatura ritondo, & groffo quanto vna ballai

Fiorentina,fpinofo come il riccio che tien le cafiagne, & di color nero ; nel mezo
hi vn buco tondo coperto d'vna capillatura folta;& non hà in fe altro iii buon»
che la midolla, la qual tira al giallo .Si cuoce tale animaletto quando è netto;'" in¬
graticola,ponendoli vn poco d'oglio, &: pepe nel buco; & cotto che fan -feruasi
caldo . Si può anco empire di varie compositioni dapoiche fìrà b en netto come
di lopra, facendosi poi cuocere fu la graticola, & fottefiato a beneplacito. La in
ftagton comincia da Genaro ,& dura per tutto Aprile. _



l r f lumac he> &' accommodarle in diuerfì modi. Cap. CXC1X.
Pig inofiie Jinnache dellaPrimauera, &faccianoli perlefiare, cauinofi dalla.,

lcoiza, & nettinoli della lor immonditia; &accioche re (lino più lunghe,pon¬
ganoli :n acqua fredda al foco tenendo il vafo coperto , & dando il foco
vuipeiato fina tanto che bolla ,, Se come fi fitti lionato il vafo fi troueranno le

lumache

Della fl(tiHra,e jlagione delle lumache cioè chiocciole . Cap. CXCV1.

Le lumache fon di più forti, ma due fole s'hanno in vfo di magnarli, e tutte han¬
no quattro corna tonde con vna ballottina in cima, fon lubricofe, &fenza occhi,
&lafcianoil fegno nei lochi donde padano,e tutte hanno vna feorza fatta à vite, ■

Se vna forte è pfù grolla dell'altre, le grolle ion di color di ruggine per la maggiorparte, benché alcune ne fiano bianche. Si pigliano due volte l'anno, cioè l'Au¬
tunno, & la Primauera, & fi conferuano tutto il verno quando fon purgate;!e pic-
ci ole fi pigliano dal mefe di Luglio per tutto l'Autunno fopra le viti,& fopra l'altre
iierbette , & fubito che fon prefe , fe ne fa potaggio nel modo che fi dirà nel
Cap. zoo.

Per purgare, & conferuare le lumache. Cap. CXCVll.
Piglinoli le lumache graffe dal mefe di Febraro per tutto Maggio, e d'Agofto

per mezo Ottobre, nei quali tempi è l'aere temperato, però per purgarle non lì
rinchiudono fe non paffato il mefe di Luglio,& all'hora ponganoli in vna ftanza
fpatiofa, &humida, nella qual fiano falline,ò rami d'arbofceìli,ouero lcope, & la-
feinofi andare doue vogliono, nettando fpeffo la ftanzadel loro fterco, percioche
il fetore le fa morire: & quando farranno ftate per tutto il mefe di Nouembrein
quella ftanza, trottandoli rinchiufe, faranno purgate, Se all'hora fi pongano in
barrili, ò in ai tri vali,e fi tengano in locchi freddi per tutto il V erno.Se ne trouano
anco purgate fu le muraglie antichi delle terre, &i n diuerfì altri locchi biforati.

Per cuocere le lumache in diuerfì modi. Cap. CXCVlll.
Se le lumache faranno prefe nella Primauera,faccianoli ftaredue giorni in vn

vafo di t erra, ouer di rame, nel qual fia vn poco di latte di capra, ò di vacca, e an¬
co fenza il latte, e tengali coperto il vafo, percioche le lumache per la maggior
patte fi appiccheranno al coperchio, Se intorno al vafo, cauinofi poi d'elfo vaio,
& riponganoli in vn'aìtro,nel qual filafeiano Ilare per 24 hore, dapoi si lauino co
acqua tepida, &altre herbette battute, & fe non fi vorranno con la feorza, faccia¬
noli perlelfai e, & cauinofi dalla feorza, Se piglifi la parte,che è migliore,& faccia-
fene potaggio ne! modo foprafcritto,ouero con cipollette battute. In quelli modi
fi polfono acconìmodare quelle che fono ftate conferitale; ma volendoli cuocere
nella graticola quelle che fono ftate confettiate, faccianoli ftare nell'acqua tepida
fìn'a tanto che fia mollificata quella lor copertura,& (aitinoli in più acque,& pon¬
gami! _vn poco d'oglio, fale, Se pepe, Se faccianoli cuocere fu la graucola, &fer-
uanofi calde fenza altro fapore. A quelle che faranno purgate con il latte,facciali
leoare vn bollo, Se dapoi fi canino della feorza, cattandone l'vl tinta materia che
hanno, Se rimettanoli nella feorza con oglio, pepe, Se fale . Se faccianoli cuocere
ìli la g'.aacola nel modo che fi cuoceno l'altre. Si polfono anco cuocere fenza per-
Iellat e, ma non faranno coli buone.
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lumache per la maggior parte fuora della fcorza, ma non faranno coli fe fi por
ranno in acqua calda. Cauinofi poi dalla fcorza come s'è detto,& mettano/i m vii

vafo di rame ò di terra forata con fale trito, e sbattanoli per vn quarto d'hora tan¬

to ch'efca fuora la yrfcofità. Lauinofipoi à più acque, infarininoli,&: fngganó(C&
feaianofi con petrofemolo foffiitto, e fpigoli d'agli periefTati, & poi fritti, ouero

dapoi che faranno fritte, ferua noli con falla verde,' & altri diuerfi fapori fopra. Ma
fe le lumache farannodi quelle confortiate, faccianofi pcrleffarc, Se cauinofi dal-
l{i fcorza, & frigganoli.

Per far po faggio di lumachepiccioline bianche- Cap. CC.

Faccianofi Ilare le lumache piccioline bianche in mol lene! l'acqua tepida,& Ia-

uinofi bene di quella arena, mettanofi in vn vafo con tanta acqua tepida,che dia¬

no coperte di due dita, & faccianoli bollire pian piano,tenendo coperto il vafo;&

quando fi vedrà che le lumache fiano vfcite,giungauifi oglio,pepe,fale, cannella,
zafferano, herbette battute,fpigoli d'aglio, & agretto chiaro, & faccianofi bollire

per vn quarto d'hora, (Se dapoi fi fcruano in piatti con il lor brodo; e tali lumachel-

le amano la mentuccia; e maffime quelle di. Roma,

A4odo di feruire diuerfi Pefci [alati, & dì cucinarli. Cap. CC1.
Non voglio mancar di dire d'alcune forti di pefci l'alati, conferuati in foglie, &

fecchi al fumo,& all'aere,& in falimora,& li nomi d'effi,& in che modo fi cocina-

no,& fi ferueno nelle tauolc honorate di gran Prencipi,dando principio al carpio¬

ne del lago di Garda, conferuato nel modo che fi dice nel fuocap. & d'altri pefci

accarpionati, & fimilmente della Buca, & del pefee Orientino, che fon portati di
Genoua in alcuni lochi d'Italia accarpionati, &. conferitati in fogia.

Cap. Celi¬

li pefee carpione perii più delie volte fi ferue freddo con aceto,e zuccaro fopra;

ma fi può anco rifcaldare fu la graticola, ò rifriggere in oglio, e feruire nel medefi-
momodo Similmente fi ferueno tutti i pefci,fi maritimi come d'acqua dolce ac¬

carpionati., che non pallino due libre,ò tre al più.
Cap. CC 111.

La Buca, & il pefee Allentino,& altri pefci, che non pattano quattro onde, ò fa'

al più, accarpionati, li quali, fon portati in foglie di mortella di Genoua in diuerfi
lochi d'Italia, fi feruono freddi afciutti,& folo sbruffati di aceto toiato, e fpolueriz-
zati di zuccaro.

Cap. CC1V

Il fchinale falatoè portalo di Alexandria d'Egitto inVenetia, & in altri lochi
d'Italia, & fon li lomboli dello ftorione {alati, è lecchi al fumo,& fi ferue in infi¬

lata. Si ferue anco afeiutto, tagliato in fettolinecon fugo di melangole,& oglio fo¬

pra. 11 buono roffeggia à punto come carne di feccaticca faiata, & fi taglia anco in

bettoline lunghe, & fi fcalda fu la graticola.

Cap. CCV. _ .

Il c auiale fatto d'oua di ftorione c portato di Alexandria ,& da altri lochi del
mar maggiore da mercanti che ne fanno incetta,inficine con gli altri fatami mca¬

ratelli. Si ferue fu le fette di pane bruftoIite.calde.con fugo di melangolo, & P c P e
l'opra.; .^ Cap-
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Cap. CCV1.
La moronella è portata in Italia in barrili con fallinola dal mar maggiore s

Se alcuni vogliono che fia fatta dalla pancia d'vn pefee maggiore dello ilo-
none , de quali per quanto io ho intefoda vn Scalco pratichiamo d'Inghil¬
terra in quel mare fi piglia gran quantità , & è à fomiglianza dello ftorione ,
ma il nome appreso di noi è incognito.Io l'ho fatto di pancia di ftorione nel mo¬
do che hora ordinerò che lì debba offeruare.Pigiifì la pancia pceflo l'vmbelico,&
fenza fcorticarla taglili in pezzi, & fi fali con fale graffo nel modo che fi fala il ta¬
rantello, & fi conferai in loco frefeo, & quando fi vorrà cuocere, facciafi ftare in
molle, mutandogli l'acqua più volte, & dapoi facciafi cuocere con acqua, & fet-
uafi come il tarantello . Io ho veduto anco la moronella foda, & afeiutta, chs_>
aflomiglia alla carne falata inVenetia , & per cuocerla ho fapufochelì fa ftare_>
in molle in acqua tepida 24 hore, mutando l'acqua più volte, & fi ferue come di
fopra.

Cap. CCF11.
Il tarantello fi sà, che c fatto della pancia del tonno, ch'eia parte più grolla,

falata con fale graffo, & Umilmente la forra,& l'vno, &l'altra fi ferueno in infila¬
ta, ma prima fi fi ftare in molle con acqua tepida, e dapoi fi pone in vn vafo coi)
acqua frefea, & per meglio diffalarlo, fi pone à bollire con elfo della femola, &
com'è cotto fi caua, & lì mette in acqua frefea, mutandole più volte. Si ferue ta¬
gliato in bocconi quadri non troppo grolìì con oglio, aceto, mofto cotto, oua:
zuccaro, e vua paffa cotta in vino fopra.

Per far potaggio di Tarantello, & Sona. Cap. CCV11I.
Piglili il tarantello, ò la forra, & facciali difalare, & mezo cuocere nei modo

del fopraferitto capitolo, nettili di pelle, & olfa, & taglili in bocconcini, & pon-
gafi in vafo con cipolle foffritte,& prugne, & vilciole lecche,& oglio,& vin bian¬
co, & vn poco di aceto, & acqua, & mofto cotto, fia compòfitione tanta che
il tarantello fia coperto di tre dita,giungendoti! pepe, cannella, garofani, & noci
mefeate con zafferano, & faccianoli finir di cuocere ,& nelPvltimo, prima che fi
voglia feruire, pongauifi vna mano d'herbette battute. Seruafi coli caldo in piatti
con la fua compofitione fopra: In quello modo fi può accommodare la tonnina,
che è la fchiena del tonno, tk la moronella mifalata fatta di pancia di ftorione.

Per cuocere il pefee Salmone in più modi. Cap. CC1X.
Piglili il pefee falmone che è portato di Fiandra,& dalli confini di Borgogna,

& da molti altri lochi in Italia, {alato in barrili con falimora, taglili in pezzi, &
facciali ftare in molle, & cuocafi come il tarantello, & facciafene potaggio con¬
torme al profumo fopraferitto cap.

Per cuocere ylrenghe bianche falate, & Cecche affamate.

,*«■.. Ca P- ccx -
Le arenghe <1 raffomigliano à gli agoni d'acqua dolce,& fi portano di Fiandra,

cedi Francia per lo fiume Reno in Italia in falimora in barrili, & quando fi viiol
cocinare, facciafi ftare in moli e per 14. hore,mutando l'acqua. Si può anco aff¬
lare con acqua femplice, & feruire con agliata fopra Le fecche dapoi che fon fi-

-511 ranno ltare al fumo tanto che piglino il color dell'oro; le buone fon luftre,
& tut-
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& tutte fon piene d'oun, ò di latterie migliori fi tengono effere quelle di /atte'
pcrcioche hanno la fchiena più graffa. Ne fon d'vn'altra fpetiepiù picciole &
,più bianche,che fi dimadano farache,& fono affumare )& quando fi \o?li on ofer-.
uire ,à tutte fi taglia la celta, Se fi apreno per lo filo della fchiena, & fi ongano d'I
oglio,& fi dà loro vna calda fu la graticola, & fi ferueno con oglio, Se aceto fopra,

Per cuocere,& ferm e Agoni, & Sarcioni[alati. Cap. C.CXLIl pefee agone per la maggior parte fi porta del lago di Como falatoin barrili
con fate graffo. Si ctioceno, Se fi ferueno come l'arènghe bianche falate Li fan-
doni fon portati dal mar di Genoa, falati in barrili infalimorain diuerfi loc/11 d'¬
Italia , fi lauano in aceto nel modo che fi laua l'alice, cioè l'anghioie,& fi ferueno
coli crude con oglio, pepe,& aceto,Se origano fopra,&di quelli duepefei cioè
fardoni, & alici, cioè anghioie fi polTono far fiittelle. Se anco potaggetti dapoiche
faranno alquanto difalati.

Per cuocere, & feruire Muggini falati. Cap. CCX11.
Piglinoli li muggini cioè cefali falati, fcaglinofi, & faccianoli Ilare in mollo

fìn'à tanto che habbian perfo vna gran parte del fale, faccianoli cuocere con ac«
. qua, Se oglio, Se vn poco di agrefto, e fpinaci sfogliati, Se feruanofi caldi con pe¬
pe fopra Si poffono anco cuocere in vn'altro modo dapoiche faranno difalati,
cioè fi friggerano in oglio, Se fi feruiranno con fapore fatto di aceto rofato, zuc-
caro, Se vua paffa cotta ; Se anco fenza effere fcagliati, ma folo di falati fi potran¬
no cuocere fu la graticola Cernendoli con fapore fatto di aceto,mollo cotto, pepe,
& agrefto chiaro. Si poffono anco cuocere in potaggiónelmodochefi cuoce il
tarantello.In quelli modi fi poffono anco cuocere Parenghe bianche falate,& gli
agoni graffi falati del Iago maggiore ,Se ogn'altro pefee difalimora, hauendoli
prima difalati come il tarantello, Se perleffati. Si ferueno ancora in infalata con
vua paffa cotta, aceto, Se oglio, Se pepe, & zuccaro ouero mollo cotto.Non par¬
lo dclli pefei conferitati in aceto, percioche n'ho detto nelli lor capitoli.

Per cuocere, & feruire l 'Anguille falate. Cap. CCX111.

L'Anguille buone falate fon portate dalli medefimi lochi donde fon portatii
muggini, cioè dalle valli di Cornacchie làlate, afeiutte; le graffe (ì fcorticano,&fi
tagliano in pezzi, &fi fanno cuocere con acqua femplice-, & fi ferueno in piatti
fenza fpine con aceto, oglio, Se mollo cotto,e rigano fopra Coli fi fa delle picrica
le .Sicuoceno anco lepicciole fu la graticola, Si con la carta fotto le bragie? & fi
ferueno nel modo fopradetto.

Per far potaggio di Anguille groffe falate. Cap. CCXIV■

Piglinoli l'Anguilla, fcortichifi,e taglili in rotoli, & facciali tiare due bolli nel¬
l'acqua femplice, Se canili poi, Se pongali in vn'altro vafo, nel quale liano poni
foffiitti con oglio, giungendoti acqua, e fpinaci sfogliari, pepe, zafferano , & vn
poco di agrefto, Se faccianoli bollire & fe;uanofi cofi calde con il luo brodo o-
pra. Sicuoceno ancora cauli Bolognefi } & altre forti di cauli da oglio, & in0
volte con ligtimi frefehi.
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per cuocere il luccio grotto [alato, che fia flato nel fumo.
Cap. CCXV.

.piglìCi il laccio, e facciali ftare iti molle nell' acqua tepida,fcaglifi, e taglili in_*
pezzi quando farà ben mollificato, & fi sfilino le polpe, le quali fiatio piiue di {pi¬
ne,rimettanoli in molle con acqua tepida,perche reftando afciutti/i rifeccheriano
& perderiano la lor bontà ; habbiali apparecchiato vn vafo, nel qual fiano cipol¬
le foffritte con oglio, ò butiro, Se pepe, cannella , Se zafferanno, Se ponganoli
dentro le dette polpe sfilate con vn poco di vin bianco, agretto chiaro, Se acqua,
& la compofitione fia tanta, che copra le materie di due dita, facciali bollire, Se
coi« sfaranno qua fi cotte, piglili pane bruftolito pefto nel mortaro {temperato
con molto cotto, & in loco di pane fi polfono pigliare amandole ò nocelle torate,
& con tal compofitione fi darà vn poco di corpo al brodo, Se come hauerà leuato
il bollo fi feruirà. In quello modo li può fare della merluccia fecca, del pefee pa¬
lombo fecco , & della migliacina,cioè cefalo groffo ,falato, & fecco. Si polfono
anco cuocere con acqua femplice dapoi che faranno ftate mollificate, e fcagliate,
&<fiferueno con oglio, aceto, & origano fopra, ou ero fi cuopreno di agliata ò
di moftarda.

Per fare Bottarghe d'oua di Spigolo. Cap. CCXV1.
Ancorché in Italia non fi vfa far bottarghe d' oua di fpigoli, perciocheperla

maggior parte fon portate dal mar maggiore, oue fono fpigoli grollìffimi, & di
Schiauonia, & d'altri lochi, oue fi fanno di voua di cefali, che fon miglion.Quel-
le di fpigoli vengono circondate per la maggior parte di cera cruda. Et li Cochi dt
Roma per farle pigliano I'oua di fpigolo neì mefe di Genaro, & vfano diligenza
di non rompere la pellicina, che hanno fopra, Se con elfe voua lafciano il garga-
luccio del p efee attaccato, & falano li detti voua, & li metteno fopra vna tauoìet-
ta, ò vn tegame di terra fparfe, che ftiano coperte dvn tagliero ò d'altra tauoiet-
ta, foppreffate per fei giorni, & dapoi le cauano, & danno la forma delle bottar¬
ghe , & le pongono in loco, che il fumo polla percuaterle, & non habbiano trop¬
po caldo, percioche diueniriamo rancide, & le lafciano ftare per diece giorni fin'
a tanto che habbiano prefo il fumo, & le conferuano in femola, ò in oglio, &
quando vogliono fermi le, le tagliano in fettoline con fugo di iimonceili, & oglio
fopra. In quello modo fi fanno anco quelle de i cefali.

Per cuocere Tinche/otto oglio. Cap. C C X V11.
Nel teritorio di Sabina, & in quello dell'Acquila, & di Tagliacozzo conferua¬

no molti pefei nell'oglio, Se maggiormente le tinche, cioè di mafehi preli il Ver-
no, Se netti delli loro interiori; li quali fi falano & fi fanno ftare in fale per tre gior¬
ni,e pino meno fecondo la grollezza,& silauano con vino, & fi pongono coli
intiere in vettine piene d'oglio, dapoi che fono afeiutte all'aere, quando fi vo¬
gliono cuocere fi fanno ftare in acqua tepida, & lauano, Se fe ne fa potaggio nel
modo che fi fadeltarantclloneIcap,2oS per la maggior parte fi cuoceno con ca-
uoli, ce ligunii ; coli fi fa delle trutte, Se altri pefei conferuatiin oglio.

T1. Ter far bianco magnare con polpe di pefoe. Cap CCXV1J1.
1 igiinofi -ibre due di amandole ambronne monde, che fiano ftate in mollo,

peitinoli nel mortaro, e facciafene latte con acqua fredda, il quale latte lia in tut¬
to lei iiore, pig.inofi poi duelibre di fchiena di luccio aiellato, priuedi fpine,oucr
iore due di polpa di pefee capone,e peftinofi nel mortai o,e {temperinoli con \ ;ia

A1 libra
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libra del fuo brodo, che non fia troppo fatato, & paffifi ogni co fa per Io Tettacelo
infieme con il latte di mandole, giungendola oncie fei di farina di tifo ben fetacia-
ta,libre due di zuccaro fino pefto,& fa!e à baftanza/acriafi cuocere nel bear' uo-
la alle bragie lontano dalla fiamma, accioche no pigli il fumo,& mefeoiifì di con¬
tinuo con la fpatola di legno, & come farà quafi corta giunganomi! cinque oncia
di acqua di rofe, & facciali finir di cuocere, & come farà cotto feruafi in piatti ca/-
do ò freddo a beneplacito con zuccaro fino fopra. Se ne porrà anco far torta giun-
gendoui vn poco pai di acqua di rofe , & zuccaro, & per ogni due libre della fa.
piadcrta compofitione habbianofi oncie fei di pignoli ammogliati, & oncie quat¬
tro d'vua palla, & facciali la torta con due sfogii vno nel fondo, & l'altro fopn-
fatto a gelofia, ò altri latioueii. Di tal CompoTitione fi pollano anco empire di¬
aci: ~epalle, come fi dice nel libro delle palle.

per fare ricotta, & butiro di amandole finta. Cap■ CCX1X.
Piglinoli libre due di amandole monde con acqua fredda nella quale acqua

fiano frate in molle per dodeci hore, Se peftinofi nel mortaro, e (temprinoli con
il brodo di luccio confumato, di modo che venga come latte > & pallili per lo fe-
taccio, giunganoli con effe tre libre di zuccaro pefro, e tre oncie di farina di
amido, Si quattro oncie di acqua di rofe, Se ponganoli in vna cazzuola con fale,
& facciali cuocere mefcolando di continuo con la cocchiata, fin'a tanto che pigli
corpo, Se quando farà fodetta, canili, Se bagnali la forma della ricotta con acqua
di iole, Se pongali dentro, Se lafcifi Ilare in loco frefeo fin' a tanto che fia bcru
fredda, ferualì poi con zuccaro, & fiori fopra Si può fare anco in quello altro
modo-, cioè, pefrinofi le amandole, & il zuccaro, e llemperifi con brodo di luc¬
cio confumato, nel qua!brodo fia cottorifo, & quella non occorrerà paffarla per
Io fetaccio, ma che fia ben pefta, & quando fi llempera, riducali in modo che la
compolìtione liafoda, & lenza che fìa cotta pongali nelle forme,& lalcifi rifeed-
tfcfre, & feruafi con zuccaro fopra, & voi endofi paffare la detta compolìtione,pe-
frifi con effa vn poco di rifo cotto nel detto brodo. Et di tal compolìtione li potrà
fare butiro finto dandogli il colore con il zafferano , & ponendolo poi in vnafta-
migna bagnata di acqua di rofe, Se lafciandola Ilare in loco frefeo , & feruendola
con zuccaro fopra.

Per far mineflra di amido con latte di mandole. Cap. CCXX.
piglili vna libra di amido candido, & frefeo, e llemperifi con libre noue di lat¬

te fatto con libre tre di amandole ambrofine, & pallili ogni cofa per Io fettaccio,
pongali in vn vafo di rame bene fragnato, Se vn poco di zuccaro pefto.& vn po¬
co dTfale, facendolo cuocere a foco di carbone nel modo che li cuoce il bianco
magnare, e mefcolando di continuo con la fpatola, & come farà quali cotta-*
ciùnVanouifi oncie fei d'acqua di rofe , & quando farà cotta feruafi calda o
fredda a beneplacito. U farla liquida ò foda fra in arbitrio di chi la vuole.AUe volte
vi fi può porre della polpa di pefee cappone pefta nel mortaro, ò di luccio dapoi
che fonollati aleffati, Se pnui di fpine. In quello mo do fi potrebbe cuocere la le-
molella, - benché voglia più cocitura dell'amido.

Per far mineflra di rifo con latte di mandole, o con oglio.
Cap. CCXX1 -,

Piglili il rifo di Lombardia ò di Salerno, nettili, & lauifi con acqua
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zccioche rimanca più. bianco , &r fi cuoca più predo, facciafi ilare in mole ih u
acqua tepida per vn' hora. Cauifi, & lafcifi afeiugare al Sole, o al color del foco
Joiìtan dalla fiamma,accioche non diuenga roflo, (k pongafinel foco 111 vn vafo
di terra, ò di rame con tanta acqua che ftia coperto, & come hauerà forbito l'ac¬
qua, pongafnl latte di mandole con zuccaro fino in più vo!te, & facciafi finir di
cuocere di modo che rertifodo,& come farà cotto feruafi con zuccaro, & can¬
nella fopra. Si potrà anco alle volte feruire per ginelfrata, hauendo paflato per Io
fetaccio più zuccaro,&eannella pefta, & zafferano, & facendolo ricuocere con
vn poco di acqua, di rote, &maluagia, ma volendolo con oglio, non occorre al¬
tro che metterlo nella pignora con oglio,acqua , fale, &: zafferano, & neli'vltimo
giungerai vn poco di herbette, ò cipollette foffntte, & in tutti i modi vuole efferc
ìeriuta calda la mineftra.

Per cuocere il farro con latte di amandole, ò con ogho.
" Cap. CCXX11.

Pigliti il farro, nettiti, & lauifi con acqua tepida, & pongafi alfocom vn vafo
con acqua tepida, & (ale, & come hauerà forbito quell' acqua, pongafi dentro il
latte di mandole con zuccaro, & facciafi finir di cuocere come il rifo, Se feruafi
caldocon zuccaro, Scannella l'opra: e volendoli conoglio, tengati l'ordine del
nlb nel profilino Cap. fopradetto. In quelli modi ti potrà cuocere l'orzo mondo.
Del miglio, & del panico infranto io non parlo, percioche richiedono effer cotti
più torto con il brodo di carne,ò con butiro frefeo, che cori Foglio.

Per far ginefìrata ■ Cap. CCXXI1J.
Piglinoli libre quattro di mandole ambrofine monde, pellinofi, & faccianofe-

ne libre dodici di latte, pallinoti per lo fctaccio con oncie 14. di farina di rifo, &c
nel detto latte pongafi vn'oncia di cannella pella, meza oncia di pepe, fale, &
zafferanno a bafianza,oncie fei di datteri mondi, che habbiano bollito nel vino ,
& fiano tagliati minuti, &.onciefei di fichi fecchi tagliati minuti, &altre oncie lei
di pignoli ammogliati, & quattro libre di zuccaro fino pcfto, & facciafi cuocere-;
nel modo che fi cuoce il bianco magnare nel Capitolo 228. e quando co¬
minciai à pigliar corpo ponganouifi onde fei di zibibbo fenza grani tagliato mi¬
nuto , che fia fiato in molle in vili bianco & fei oncie d'vua paffa di Corinto ben_>
netta, & facciafi finir dicuocere ; & quando farà cotta, cioè che verrà foda come
il bianco magnare, giungauifi vnalibra, &,meza di utaluagia garba, ò mofcatel-
la, & facciali ribollire vn poco con efi'a, & feruafi in piatti con zuccaro, ex: can-
nellafopra calda ò fredda a beneplacito. Di quella compofitione li può far tortai
giungendola vnpoco dipignoccati ,&inoflacciuoli pelli, & la compofitione..'
ha alquanto più liquida, tenendo l'ordine di porla nellaiortiera con li fuoi sfogii>
come s : è detto nel libro delle palle.

Per far cipollata.. Cap. CCX XIV.
Piglinoli le cipoll e vecchie , bianche, & dolci, & faccianoli pciieffare in due

acque , & cablinoti, ^Sbattanoti con li coltelli, e come faranno battute foffìigga-
noli in bonillimo oglio j & per ogni due libre dicipolle battute pongauifi vna li¬
bra di mandòle ambrofine fatte 111latte,ilqual latte venga ad cflere libre quattro, e
vna libra, & mezadi.zuccato, meza oncia: di pepe, .vn'oncia di cannella pefta,
vn quarto di noci rnofeate pelle, tre oncie d'acqua di rofe, & facciali cuocere ella
compofitione in vna cazzuola con foco temperato, giungendoui vn poco d'agre-
"O-cJiiaxC', & come fara cotta 111modo che fia alquanto loda, feruafi in piatti c un -

A a z zucca--
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zuccaro, e cannella fopra. Di quella compofitione fi poflono fare torte giuri ten¬
doni vua paffa,& herbette battute, & ha da effer fornita calda.

Ter far minàìra di Tacche nojlrali in giorno di Ouarefima,.
Cap. CC XX r.

Piglifi la zucca, rafehifi, & taglili a dadi,& con effaponganofi delle cipolle ta-

filiate minute, & ponganosi in vn vafo di terra,ò di rame, con oglio,fenzà acqua,
Se faccianosi foffriggere pian piano liuoltandole, percioche fanno acqua da fe, 'e
come faranno ridotte in poche, giungauisi l'acqua tanto che ftiano coperte di due
dita di vantaggio con pepe, cannella, zafferano, & (ale a baftanza, & faccianosi

bollire, e come faranno quasi cotte, pc : t." aitisi dentro vita fpina, ò agretto intiero,

& herbette b a; tu te, & facciali finir di cuocere, Se fcruafi in piatti con pepe,e can¬

nella fopra. Con effe zucche fi poffono cuocere pezzi di tinca, ò di luccio graffo.

In quello modo fi può fare delle zucche marine, benché farebbe meglio farli per-
1effare prima che fi foffriggano, & in giorno che non fia vigilia fi potrà adoperare
butiro in loco dell'oglio, & dar loro corpo con voile sbattute.

per empir^ucche noftrali in gior no quarcfìmale ,

Cap. CCX'XVl.

Pi glifi la zucca tenera, & dolce, & non troppo groffa,ràfchifi, e taglili in ro¬
toli di lunghezza d'vn palmo, & cattinoli gl'interiori da vna parte, facendo cho

non (iabufeiata dall' altra banda, empiii in rottolo d'vna compofitione, che fi di¬

rà nel cap. 229. della molignana piena, & fottettata. Ma non effendo in giorno

di vigilia, empiali di calcio, volta, & herbette tagliate minute, & grani d'vua fpi¬

na , o agretto, e turili il buco della zucca con vn rotoletto d'ella, e fermili con vna
cannuccia, & facciali cuocere in vno ftufatoro con acqua, fale, oglio, & butiro,

pepe , cannella , & zafferano , tenendo il vafo corpo , & quando farà

quali cotto, per fare fpeffo i! brodo in giorno di vigilia, ponganomi! amandolo
pelle, {temperate con il brodo, & in giorno che non fia vigilia, caie sbattute,non
mancando dimetter l'agrello,&herbuccie battute, & fenianofi calde in piatti
con-il lor brodo fopra.

per friggere zecche nojlrali. Cap. C C XX Vìi.

PiglifiJa zucca tenera men graffa della fopradetta, rafehifi gentilmente, e ta-
glifi 111fcttoline per lo trauerfo, & tagliata che farà , fpargauifi fale tritio, e lafcili
ìlare per vnpezzuolo foprad'vna tauala. Struccolifipoifuora qucll'acqua coil.
deftrezza,infarinili con fior di farina, e friggati in oglio, & fernanofi calde afeiut-

te con zuccaro fopra, onero con agretto petto, con cimate di finocchio frelco,

vno {pigolo d'aglio , e pepe, e non hauendo agretto nuouo, piglifi del vecchio.

Si poffono-anco coprire d'vna falfetta fatta di cime di basilico, & finocchio cìolce,
Se nocelle, (temperata con agretto. In quello modo fi potrà fare dellazucca ma¬

nna , dapoi che farà tagliata in fette fottili, & palettata in aequa (ale, & delle
feorzefecchedellezuene Genouefe, delpefcecanedo, (che cosi è detto in Ro¬

ma ) qua! pefee è cime di canne di valle, che fono portate del mefe di Eebraro, &

di Marzo nelle pcfcaiie di Roma da Ciconali.
per cuocere fcorZe di Zucca dal vulgo dette Zazzere. .

Cap. C CX XVI11.

5on portate àRoma,e in diuersi altri luoghi da Sauona feorze di zucche fec¬

che , in mazzuoli legati nel modo che si legano le gauette di corde da liuto , Si
fon bianchiffime , & pareno Aringhe di corame bianco, e quando fon cotte, vna

0 libra
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libra di oTa farà cinque piatti, & per cuocere fi fanno pcrleflare 111acqua che bo! la
e nerletfate, fi tagliano in pezzuoli, & le ne fa mineitra con cipollette battute nel
modo che fi fa delle frefche nel Cap. 214. ma fon molto migliori dapoi che fon
corte, e fatte fenza cipolle rivolgendole in agliata fatta di noce,ò di mandole. Si
polTono anco foraggere dapoi che fon perleflate con petrofemolo e herbuccie, e
tomoli d'agli battuti, & fi ferueno con pepe, tk fugo di melangole fopra. Ne! me-
defimo modo fi poffono acccmmodate le peftinacche faluatiche che faranno per-
Iellate, & le feorze di rape, tk di melloni i'ecche, & habbiafi auuertenza che han¬
no da e/Ter polle ai foco in acqua che bolla,& non fredda, perche non fi cocereb-
bono.

perfotteftare A4 oUgnane, cioè pomi fdegnofu Cap. CCXX1X.
Piglinoli le indignane non troppo mature, ne troppo acerbe, & mondinoti di

quella feorzapauonazzache hanno intorno,ancorché fe ne trouino delle bianche
e taglinoti in più pezzi per lungo, & faccianoti tiare in molle per meza hora, Se
buttili quell'acqua, & faccianoti bollire in vn vafo con altra acqua, & poco fale_>
fin'a tanto che l'uno ben cotti, & dapoi cauinoii, & lafcinofi (colare bene fopra
vna tauola, & habbiafi apparecchiato vn tegame di terra, ò vna fortiera con oglio,
& infarininoli i pezzi fertilmente, & facciati vn fola d'effi pezzi nella tortiera, e
habbiafi méta, maiorana, pimpinella,& petrofemolo battuto, e cime di finocchio
fiefeo battuto, ouer finocchio fecco, e fpigoli d'agli ammaccati, & fparganofi le_>
dette materie fopra quei fuolo con pepe, cahnella, garofani, & fale à fufficienza,
sbruffandole d'agre ito, e fpoluerizzandole di zuccaro, & in quello modo fe ne
faràno due ò tre fuoli,facendoli cuocere nel modo che si cuoceno le torte,& come
faranno cotte, feruanofi caldi in piatti con il lor brodo fopra, & fe non farà giorno
di vigilia fi tramezzeranno di fette d 1prouatura, ò di cafcio, & pan grattato, & in
loco d'oglio fi adoprera butiro »

Per cuocer? Malignane ripiene in giorno quadragefìmaie. Cap. CCXXX.
Piglinoli le molignane, & mondinoti della pelle che hanno fopra, & cauinofi

gl'interiori per la banda più ftretta, li quali fi catteranno più facilmente, facendo
ior Iettare vn bollo nell'acqua calda, & ricolganofi, dibattanoti con li coltelli
infieme con herbette odorifere, e noci vecchie pelle, e mandole, vn poco di pan
grattato,pepe, garofani, cannella, & vno fpigoletto d'aglio battuto, giungendoti
vn poco d'oglio, & agrefto chiaro, & empianosi le molignane di quella compo-
sitione, & ponganosi in vn vafo proportionato in piedi con la bocca in fu, nel qua!
vafo sia oglio, acqua, fale, & zafferano, &deile fpetieriefopradette, & sia tanto
che le molignane tliano piùdimeze coperte,-turisi il vafo, & facciasi bollire pian
piano, & come faranno quasi cotte giungasi nel brodo vn poco di pan grattato,&
herbette battute, facendo che il brodo pizzichi di fpetierie, e habbia dell'agretto -j
& come faranno cotte,fervanosi calde con il medesimo brodo fopra; mafe si vor¬
ranno cuocere al forno, non occorrerà mondarle , ma folo empirle della medesi¬
ma compositione, onero d'oglio, agrefto, fale, pepe, & vr.o fpigoletto d'agfio, &
si faranno cuocere, & come faranno cotti si teucra diligentemente la feorza fenza-
romperle la mohgnana, onero taglieranosi per mezo,& con il coltello fe ne Ietterà
la parte migliore,& si feruiranno cosi calde con fugo di melangole, & pepe fopra,
& fe non farà giorno di vigilia, si metterà co l'empitura cafcio grattato,& dell'otta.

Per
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Perfrigger e Malignane ingiorno quadragefìmale. Cap. CCXXXJ
Mondinoli le molignane, taglinoli in fette, ik faccianoti perlelìare in acqua" &

làfcinofi fcolare fu la tauoJa, 8i s'infarinino,&friggano in buono oglio de ohuè,&
come faranno fritte; feruanofi con pepe, & fugo di meJangoIe fopra, ouero coiL
fapore fatto d'Agrefto, bafilico, & aglio. Si polìono anco coprire d'agliata con no.
ci, ouer falfa verde, ouer con altri fapori fopra.,

Per far mine/Ira di Molignane in giorno quadragefimale.
Cap CCXXX1I.

Mondano!! le molignane, & faccianoli pei lèdine, & perlellate che faranno
fcolifine quella acqua, & battanoli con li coltelli, tk faccianoli foffiiggere in oglio
con cipollette in yn vafo di terra ò di rame bagnato, & giungauifi acqua, & file
pepe, cannella, & zafferanno, & nell'vltimo vna brancata di herbette battute, &
vn poco di latte di amàdole, & agretto chiaro, & come faranno cotte ferminoli in
mineftra con cannella fopra,& fe non farà in giorno di vigilia in loco d'oglio ado¬
perili butiro,& in loco di latte di amandole,oue sbattute,cafcio grattato,e lpctierie.

Ver fotte/far cipolle intiere ingiornoqttadragejìmale. Cap, CCXXX111.
Piglinoli le cipolle bianche, & dolci, le quali quanto faranno più graffe, tanto

faranno migliori, & faccianoli perlelfare in acqua,& fale, di modo che fiano ben
cotte, & cauinofi, e 1afa noli rifreddare,e fcolare, e dianoli loro alcune punte con
tl coltello,accioche potili vfeir meglio l'acqua,& come faranno fcolatc, bagninoli
con vn poco d'acqua fredda, infarininoli , & pongali in vna fortiera con tanto
oglio di oline caldo, che friano più di meze coperte, &diafi loro il foco pian pia¬
nò fotto ;^ fopra, riuolgendoie alcune volte, & come faranno cotte, femanofi
con zuccaro, & cannella'ìòpra. Si poflono anco co prire d'agliata, e falfa verde,
ma fefi vorranno piene, prima che lì facciano perleflare, vi fi farà vn buco nel
3nezo,che non palli fotto,& li empiranno della compofitione,che fi dice nel Cap.
2J9. deliamoiignanaripiena, &fenza.infannarle faccianolifotteftare in oglio
con vn poco d'agretto chiaro, & acqua tinta di zafferanno, & {ale,pepe, cannella,
&; vna manciata"di herbuccie battute, & feruanoli con quel brodo, & non e (Tendo
giorno di vigilia, giungali nell'empitura calcio >& dell'olia, & faccianoli cuocere
nel butiro, & farà fempre meglio alianti che s'impino, farle trare vn boglio nel¬
l'acqua

Per far mineftra di cipolle> & porri mefcolàti infieme per giorni quad.ragefìmali.
Cap. CCXXXIV,

Piglili la cipolla vecchia, mondile taglili in pezzi, &: piglili la parte più bianca
del porro, & faccianoli peiìelfare, & da poi cauinofi da quel brodo, & làfcinofi
fcolare, & battanoli minute con li coltelli, & foffngganoli 111oglio d'ohue ,gi" n "
gendoui pepe, & cannella, come faranno foffritte, pongauilì acqua tinta di zaf¬
ferano, & faccianoli bollire in vn vafo di terra, ò di rame , & come faranno qua»
cotte, pongauifi latte di mandole non troppo chiaro con vn poco di agrefto, &
vna brancata di herbette battute, & faccianoli finir di cuocere, tantoché babbui¬
no prefo vn poco di corpo, Se fe non faràgiornodi vigilia, fi potranno incorpo- -
rare con oue battute, & cafcio Slattato, & iemali .calda con fpctierie fopra.

per
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per far minefìra di Fongbi[alati. Cap. CC XXXV.
Tacciati fiate il fango faiato in molle per otto hore, mutandogli l'acqua, & la

tìh ma acqua (la tepida, & facciali il faggio del fondo, & frollandolo diflalato, ta-
taelifi in pez-»iolii& pongali in vn vaio con oglio, & cipollette battute, Se facciafi
forni?, gere pian piano giungendoui pepe, cannella, & zafferano,& come farà po¬
co men che cotto, pongauifi dentro latte di melangole non troppo chiaro,(tempe¬
rato con vn poco d'agrello, Se vna mano di herbette con vn poco d'vua paffa, Se
facciali finii di cuocere, & feritali ogni cofa infieme calda con fpetie dolici fopra.

Per friggere fonghi[alati. Cap. CCXXXV1.
Facciafi diflfalare il fongho nel modo del prò (lìmo feruta capitolo, Se infariniti,

& friggali in oglio, Se come farà fritto fanali con del zuccaro, & fugo di melan¬
gole fopra, ouero fi copra di falfa verde, ò agliata, Se diuerfi altri fapori fopra.

Percuocere Broccoliafeiutti. Cap. CCXXXV11.
Piglinoli li broccoli dal mefe di Febraro per tutto Marzo netti delle fiondi, &

habbialì la parte più tenera, che non fia fiorita, & facciali bollir l'acqua con fale,
Se come i bioccoli faranno accommodati in mazzuoli ponganofi in queir acqua
boi lente, & non fi facciano troppo cuocere, ma cauinolì, e fciolgano, Se ponga¬
noli in piatti, Se dapoi habbialì oglio bollente,e fpargafi coli caldo con la cocchia-
ra fopra i broccoli, giungendoui fugo di melangole, pepe, Se vn poco di quel bro¬
do nel qual fon cotti, & femanoii caldi, percioche altamente non vagliono. Si
può fofriggere con Foglio vno fpigolo d'aglio ammaccato per dare odore ai
broccolo, Se quando fi vorranno conièruare per vna ò due hore,fi porranno in ac¬
qua fredda, Se fi lafcieranno Ilare poi che faranno perigliati fin'à tanto che fi vor¬
ranno ricuocere. In quello modo fi conferitane i broccoli verdi, & non pigle¬
ranno mfto odore, & fi falliranno nel modo fopradetto.

Per cuocere cauli con oglio,acqua,& [ale. Cap. CCXXXV111.
Piglinoli li cauli negri, & aefputi, che fon i migliori, li quali fon migliori cota

con oglio che con lardo, come anco le caulette, Se dell'vno, & dell'altro,piglili la
parte migliore, & ponganoli al foco nell'acqua bollente con oglio,& fale, Se fac¬
cianoli. poco cuocere, Se fervanoli ancor elfi come i broccoli, nel cap. foprad etto.
Nel medefimo modo fi può cuocere ogni forte di cauli,faiuo de i cauli cappucci,

Percuocere caulifiori- Cap. CCXXXIX.
Piglili il caulo fiore, e fpicchilì dal ceppo facendone più parti, lauifi, Se facciafi

cuocere nel modo che fi cuoceno i broccoli nel c. 1 3 5. Se feruanofi nel medelimo
modo, ancorché vogliono men cocitura.

Per cuocere cauli Alilansfi ripieni in giorno quadrale firn ale.
Cap. CCXL.

Piglili il caulo netto delle colte più fode, Se facciafigli trarre vn bollo nell'ac¬
qua, & dapoi le ne caui, Se rimettali nella fredda, & habbialì apparecchiata vna
compolìtione di noci vecchie, che non fiano rancide pelle con vno fpigoletto
d ag 110, con poipa di pane ammogliata nelf acqua calda, menta, maiorana_*,
pimpinella, Se petrofcmolo battute,& vna palla, pepe, cannella, & vn poco di
po pa Ci anguilla (alata cotta,& pelta nel mortaro, Se di tal compolìtione fi empia
' ca%° tra foglia a foglia, e in mezo ; e quando il cafpofarì pieno intioleafiiru

S ia dl cauI ° grande palpata con l'acqua calda, & leghili con il filo, & fac¬
cianoli
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cianofi cuocere in acqua con oglio, Se fale, & volendofi fare fpeffo il brodo d'e(T\
cauli, pongauifi pan g rateato, Se vna brancata di herbette battute, &c pepe, & zaf¬
ferano,& fe nó farà giorno quadragefimale,fi potrà aggiungere nell'empitura ca¬
lcio, & dell'oua, Se 111loco doglio butiro In quello modo fi pofiòno empite i ca*
fpi della lattuca, facendo fpeflò il brodo d'ella con mandole pelle di pan grattare.

Per cuocere la Rapa di cauli forcuti ripieni. Cap. CCXL1.

Piglifi la rapa delcaulo torzuto, che non fia legnofa, & facciali più di mezo
cuocere fotto la cenere calda fenza efler mondata,cauifi poi,& mondili,& fàcciafi
vn buco nel mezo, & empiali della fopradetta compolltione, e facciali cuocere
fottelìata nel modo che lì cuoce la cipolla ripiena nel cap. 23 2. & in loco di cocei-
la alle bragie, ò cenere, lì può anco perielfare, ma fopra tutto auuertifca che fia di
caulo giouane.

per cuocere la Rapa di caulo torzMto in yn'altro modo. Cap. CCXLll.
Piglili la rapa del caulo torzuto, mondili, e taglili in fette, & pongali in brodo

che bolla, fatto d'acqua, fale, oglio, pepe, & zafferano,& facciali cuocere più to-
fto à tiretto che à largo, & come farà cotta giungauifi vna manciata di herbette, e
agliata fatta di noce, e polpa di pane, e rapa delti detti cauli cotti infieme, e (tem¬
perati, con il medefimo brodo,& come haueranno tratto vn bollo inlieme feruasi
con pepe fopra. In quello modo lì poffono acconciare i pedoni di carciofani, &
di cardi, Se le rape, Se li nauonigialli.

Perfarmineftradifinocchifeluaggì. Cap. CCXL111.
Piglili il finocchio nella fua llagione che fi dice nel libro delle viuande nel cap.

207. dico quei germugli bianchi che nafeono ne piedi delli finocchi feluaggi,leui-
li la prima feorza, & piglili 'a parte più tenera, lauinofi, ik. faccianofene mazzuoli
come delli broccoli, & ponganofi in vn vafo nel qual fia oglio, acqua, &fale, &
faccianoli cuocere bene, & per fai 'bello il brodo pongauifi vna mollica di pane
che fia Hata in molle nel brodo; & paffata per lo foratoio,aggiungendoui pepe,&
cannella, & zafferano, & come faranno cotti, feruanoli caldi con il lor brodo fo-
do. Et non effendo vigilia ponganofi à cuocere con elfi crolle di cafcio Panneg¬
giano , &c in loco dell'oglio, pongauifi butiro. Si può anco far mineftra dcllelor
barbe con cipolle tagliate minute.

per foffriggere fpinaci, & cuocerli in altri modi. Cap. CCXLlV
Piglinoli li fpinaci teneri, lauinofi, & lafcinofi, fcolare ,& habbiafi vna padella

con oglio ben caldo, & ponganoli dentro i lpinacci con pochiffmo fale, Se riuol-
ganolì con la cocchiata, & battonofi,e coir e faranno battuti, & cotti, giungami*
vua paffa, pepe, & cannella, & fugo di melandole, ò agrello chiaro, Si va poco
di mollo cotto, & faccianoli lettóre vn bollo, & feruafi ogni cofa inficine calda;
& volendoli alla Fiorentina, ponganosi in vna pad ella come faranno lauati e (co¬
lisi l'acqua, Se giungauisi oglio, file, pepe, aceto, mollo cotto, & vua palla» po' 1"
gasi ogni cofa in vna pignata, Se lancinosi finir di cuocere pian piano con il me¬
desimo fapore, & quando faranno cotti, feruanosi caldi, ò freddi à beneplacito

ton il fapor fopra . Volendoli in vn'altro modo, quando i fpinacci fon a j^ n



LIBRO TERZO. 105

sancii >faccianoli perleffare in acqua bollente, & quando fon per! eflati, canino-
li e ftrucchinofi l'acqua, & facciafene balle : le quali balle lì conferuano da vn_,
giorno all'altro , & quando fi vogliono feruire, fi fuffiiggono con cipollette bat¬
tile in oglio, giungendouifi fole, pepe, vua palla; & fi ferueno calde con agre Ito
ò fu CTo di melandole fopra, & molto cotto. Si poffono anco cuocere nel modo,
che fi cuoceno l'altre herbette mmineftra.

Ver far minestre di biette, boragine, & Imgloffa . Cap. CCXLV .
Pig linoli le bi ete, & le botragine, & altre herbette tagliate nel modo che fi ta¬

gliano quella delle torte, & ponganoli in vn vafo di rame, ò di terra con oglio,&faccianoli foffuggere pian piano, perche da fe faranno acqua, &riuolganòfi con
la cocchiara, & fe non vi farà affai brodo, giungauifi vn poco d'acqua con vn po¬
co di pepe.Si potrà anco fpeffire il brodo,giungendola vn poco di latte di mando¬
le fodo, & fi poffono cuocere con cipollette battute, & la Primauera, & l'Eliade
vi fi metterà vua fpina ò agrefto intiero. Si può anco pigliare il cafpio di mezo del¬
le dette due herbe,& farne mazzuoli nel modo che fi fa de ibroccoli nel Cap. i$6.
& farli perleffare in acqua,& poi farli finir di cuocere in brodo fat o d'acqua,oglio
pepe,zafferanno,& vua fpina, onero agrefto intiero. Si può Ipeilìre anco il brodo
con mandole pelle,ouer pan grattato. In tutti li fopradetti modi fi può accommo-
dar l'endiuia,& fi poffono anco adoperar porri in luogo delle cipollette.

Per far mineftra di cicorea. Cap. C C X L VI.
Piglinoli il cafpo della cicorea,ch'è la parte più tenera;& bianca,e faccianofene

mazzuoli come fi fa de i brocoli, dapoi che faranno ben lauati, & faccianoli bol¬
lire in acqua tanto ehefiano quali cotti,e dapoi si pongano nell'acqua fredda,nel¬
la quale fi lafcino Ilare per vn quarto d'hora, e cauinofi,&ponganofi in vn vafo
di rame ò di terra fparfo con oglio, acqua,pepe,zafferano,vua palla, & faccianoli
finir di cuocere, e volendoli far fpeffo il brodo con mandole pelle,ò pau grattato,
farà in arbitrio. In quello modo fi potrà acconciar anco la radica, hauendole pri¬
ma cauato l'anima, & le cime,che in Romafi dimandano mazzocchi : ma con_,
li mazzocchi non occorrerà metterle mandole; le foglie della cicorea hanno da_>
effer perlellàte, e battute con il medefimo ordine.

Perfar minestra di Sparagi jalitatici , & domestici, & di Lupoli .
Cap. CC X LV 11.

Piglili la parte più tenera delli fparagi faluatici, & Iauinoli, & faccianofene_>
mazzuoli, li quali lì facciano perbollire, & dapoi fi cuocano cornei mazzocchi
nel modo del proifimo fopradetto capitolo, & nel medefimo modo lì cuocano i
donzellici, &i lupoli; mali domeftici non occorreràperbolirli,ballando folo cuo¬
cerli con il brodo, & giungerai, herbette battute.

Per friggere Lupoii. Cap. CCXLV111.
Piglili la parte più tenera deili lupoli, & facciali loro trarre vn bollo nell'acqua,

& dapoi s infarinino, e lì friggano in oglio, & fi feruano con petrofrmolo foffrit-
tOjfugo di meiangole,pepe,& fale fopra. Et nel medefimo modo fi friggono 1^cime della cicorea, & li calpetti della boragginc. Delle fopradettcherbe fi polio-
no far fnteiJe ^ come: della laiuia, & delle petti nache.

Ver far minestra dìpi felli, & fatte frefche. Cap. CC, X LI X .
Piglinoliipefeili,òbaccelli,lgraninofi, & ponganoli invn vafo con oglio

d ohue, falc,&pepe, & faccianolifoffnggere pian piano, aggiungendo™ tanta-.
J3 b acqua
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acqua tinta di zafferanno, che Ariano coperti di due dita, & come faranno poco
men c he cotti, peftifene vna parte nel mortaio, (temperiti con il medefimo bro-
do, & mettali nel vafo con vna brancata d'herbuccie battute, e faccianoti Ici-a-è
il bollo, e temanoli caldi. In quello medefimo modo fi può accommodatè Uce-
ce frefco, hauendolo prima fatto perleflare, & fatto ftare per vn quarto d'lioriu
nell'acqua frefca. In quello modo anco fi cuoce il fagiolo frefco.

Per far min dira di ceci roffi. Cap. C C L.
Piglinoli iceci rodi, netti d'ogni immonditia,& ponganoli in molle nella li-

fcia chiara, non troppo forte, ò 111acqua tepida con vn poco di cenere in vn drap-
po 5 &lafcinofi ftare in molle per fei fiore in loco caldo,&dapoi fi canino, &fi
lanino con acqua chiara, & habbiafi auucilenza che la lifeia non fia troppo forte,
come fi è detto, perche i ceci fi fpolgierebbeno della feorza , & piglierebbono
dell'odor di ella lifeia , cauinofi poi d'ella, & latrinoli con acqua tepida, & pon¬
ganoli in vn vafo con oglio, fale, & vn poco di farina, mefcolata con la cocchia-
ra, e tanta acqua che ftiano coperti di quattro dita, & più faccianoti cuocere con,
fi ondi di rofmarino, & di faluia, & capi d'agli intieri;, & pepe, & feruanofi in feo-
delle, & volendole fenza la farina, e l'aglio, ponganouifi herbuccie tagliate rni-
tart&prima che fi vogliano feruire. Ma volendo cuocere iceci perhauere il bro¬
do , non occorrerà farli ftare in molle, & ballerà nettarli, & lauailibene,e poner-
li in vn vafo di terra inuetriato con acqua tepida femplice,il qual vafo fi faccia ila¬
re perfei hore fopra la cinigie caldatencndofi coperto,e quando fi vorranno cuo¬
cere leniti quella fchitur ata , che haueranno fatta fopra, & faccianofi cuo¬
cere con la medefima acqua, giungendoui vn poco d'oglio, &fale, 8c per darli
odore vn poco di fiondi di refmarino.

Per far mine (Ira di ceci infranti. Cap. C C LI.
Piglinoli i ceci infranti, mondinoli, & lauinofi con acqua tepida, e ponganoti

al foco in vn vafo di terra, ò di rame ftagnato con acqua tepida, fale, oglio, fpigo-
li d'agli mondi, & faccianoli cuocere pian piano lontano dalla fiamma, & prima
che fi vogliano feruire,farà in arbitrio fe vi fi vorrà aggiungere vn poco di herbuc¬
cie battute.

Per cuocere fauegrofèfecche, & cicerchiefecche. Cap. C C L11.Le fané ò le cicei\ hic fecche nettinoli, & faccianoli Ilare in molle nella lifeia,
come nel Capitolo fopradetto zjo. & latrinoli in più acque, & faccianoli cuoce¬
re con oglio, acqua, &. fa le, & quando faranno poco men che cotte, pongano¬
uifi dentro ripo'lc foftiitte, cv herbuccie battute, & pepe, e zafferano. Et nel me¬
defimo modo fi cuoceno li pifelli fecchi,facendoli però ftare prima in molle nell*
acqua tepida, non g 'e. in lifeia.

Per far mineflra di fagioli feccbi. Cap. C Chili.
Nettinoli i far,gioii, & lauinofi con acqua tepida, & faccianoli perleflare coiu

acqua fin' à ranco che liano quali cotti, dapoi fi ripongano ni vn vafo con oglio,
fri e,&vn poco di fior di farina mefcclato irtfiemc, e calta gne fecche monde, e
fpigoli d'aglio, giungendoui tant'acqua che baffi,& alcune :: ne di faluia,&w c-
cianofi finir di cuocere,ponédoui pepe, cannella,& feruanofi pr r mineftra.Si può
ponete con etli dapoi che fon perleffati, del tifo, Óc de i nauoni gialli che fi cuo-
cano infieme,& anco de' gnocchi fatti fui gratacafrio. Et tal viuanda in Lombar-
dia fi chiama Maco. x
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per far minefìra ài Lentifecche • Cap. C C L 11 .
Nettino fi le lenti d'ogni immonditia, & ponganofi in vn vafo con acqua tepi¬

da . e cauinofi quelle che verranno a gal la, c l'altre faccianoli bollire con la me-
(ìcfrn-d acqua, & nel tempo che bolleno, piglinoli le lenti che vengono foprju
del bollo con la cocchiata grande folata, e rimettanoli in vafo feparate dall'altre.
Il che Vi fi accioche l'arena, che alle volte intra nel bufeietto efea fuora, e vada.»
al fondo del vafo, & rimettanoli le lenti buone in vn vafo con oglio, fale, e vn_»
poco di pepe, & zafferano, & acqua, & vna brancata di herbette battute,& fac¬
cianoli finir di cuocere, & per effer buone facciali il brodo fpeffetto . Si poffono
sui co cuocere con effe fpigoìi d'aglio, & pezzi di tinche, & di lucci groffi.

P er fare, & cuocere Maccaroni in piti modi, per giorno quadragefirn ale.
Cap. CCLV.

Piglili vna libra di fior di farina, & vna libra di pan grattato, paffato per Io fo-
ratoro minuto, impaftifi ogni cofa con acqua che bolla,& oglio d'oliue mefcola-
to con vn poco di zafferano, e facciali ia palla che non lia troppo foda, ma ben_,
mefcolata fopra vna tauola , & come hauerà prefo il caldo faccianoli 1 gnocchi
cioè maccaroni fopraJagrattacafcio, ponganoli a cuocere in acqua che bolla con
vn poco di fale, & come faranno cotti, cauinofi, & ponganofi in vn vafo di terra,
ò di legno, & mettauifi fopra vna agliata fatta di noci pefta,fpigoli d'aglio,pepe,
e polpa di pane ammogliata nell' acqua calda, mefcolilì ogni cofa inficine, & fer-
uanofi con pepe, &canirella fopra. Ma volendo farli maccaroni tirate ad hafta,
fàccia fi la pa/la più fodetta, & lafcifi vn pochetto ripofare Io sfoglio fopra la ta¬
uola, e taglili con lo fperone a lille quadro ù in altro modo , a beneplacito , &
faccianofmiocere all'acqua, & fale, feruasi come i fopraferitti. Et chi vorrà po¬
trà anco coprirli eli falla verde.

per fare, 0" friggere maccaroni in oglio , li quali dal vulgofon chiamati
Ferlingotti. Cap. C C LV1..

Figlili vna libra di fior di farina, & vn'altra libra di latte di pignoli mondi,ouer
di mandole firnilmente monde, che sia tepido con zuccaro, dentro, & tre onci e
di polpa di pane iuibeuerata con il detto latte, e tre altre d'oglio di mandole dol¬
ci , & quattro di vin bianco, & facciasi d'ogni cofa vna palla come la fopradetta ,
ik di quella si lacciano i gnocchi cioè maccaroni fui riuerfo della grattacafcio , ò
fu la tauola, & frigganosi in oglio, & feruanosi con zuccaro fopra. Il simile si po¬
trà fare di quelli, tirati con l'haila, e tagliati con lo fperone,della medesima palla »

Perfarfuppe di diuerfìfrutti fecchi. Cap. C C LV 11.
Piglinosi le prugne fecche, & faccianosi flare in molle con acqua tepida , &

dapoi si facciano cuocere con vin bianco, zuccaro, garofani, nocimofcate , &
cannella pelle insieme, & come faranno cotte habbianosi apparecchiate fette di
pane bruìlolite in piatti, & ponganosi fopra le prugne con la decottione, & fer¬
uanosi calde con zuccaro fopra. In quello modo si può anco fare delle vifciolo
fecche, Se delli datteri tagliati per mezo, & de i fichi fecchi..

Perfarfuppa d'Vua yajfa. Cap. CCLV 111.
Piglisi 1' Vua paffa, «Setacciasi cuocere nei modo fopradetto , & peftisi altre-

tanta vua paffa cruda nel mortaro con vn poco di moftacciuoli , & quella si {tem¬
peri con la decottione dell' vua palla cotta, & pallisi per lo fetaccio , & facciasi
poi lena re il bollo ; aggiungendoui di quella deeotionc , fe farà troppo foda_ ,

B b i & con
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& con elfo si bagnino le fette del pane bruftolite , ponendoui l'vua palla fortore
fopra, con la medesima decottione, però auuertasi, che il pane non sia fuor di
modo infuppato, e feruasi calda con zuccaro fopra. In quello modo si può fare
del zibibbo priuo de gli acini, & d'altre vue fecche .

Per far (lippa di l'ere mofcarole, & diuerfe altre pere, & di Mele appiè ,
& cotogni. Cap. C C L1X.

Piglinosi le pere mofcarole . & nettinosi del lor fiore , & faccianosi trarre yil
bollo nel l'acqua, & dapoi si facciono cuocere con vino, & zuccaro peftoA ga¬
rofani , & cannella intieri. Et le pere bergamotte, e riccarde, faccianosi bruitoli,
re, & dapoi leuisi loro la feorza, con vili caldo , in modo che rimangano colon-
te , & faccianosi cuocere intiere, ò in fette come le pere mofcarole, & si può an¬
co far trarre loro vii bollo nell' acqua dapoi che faranno bruftolite. Le mele ap¬
piè, le quali fon molto più tenere delle pere, bruftolifcanosi, & cuocanosi nel
modo fopradetto intiere , ò tagliate in fette Le mele ruggine vogliono più coci¬
tura delle appiè, però nel cuocerle tengasi l'ordine che si tiene nelle pere berga¬
motte ; e come faranno cotti li fopradetti flutti, habbianosi fette di pane biuftoii-
te, & accommodate in piatii, Se ponganosi fopra li frutti con la decottione. Nel
medesimo modo si pollòno anco cuocere i cotogni,

Per far fuppa di diuerfi 'frutti frefehi. Cap. CCLX.
Piglisi la vifciola, òmarafea, frefca,fpiccatadal zeuolo, & facciasi cuocere^

c on vn poco di vino, e zuccaro, cannella, e butiro, perrioche fà il fugo da fc ; &
come fi vedrà la vifciola, ò lamarafca crepata, fi cauerà, Se fi porrà in piatti core,
fette di pane bruftolito foffritto nel butiro fotto. Le perfidie duraci che non fiano
troppo mature fi monderanno, Se fi taglieranno in fette, Se si faranno cuocere nel
fugo della vifciola, ò marafea con vn poco di vin bianco, zuccaro, cannella , &
garofani, Se come faranno cotte, pero non disfatte, fe ne faranno fuppa nel me¬
desimo modo delle vifciole. Le prugne apertole non troppo mattare, come fa¬
ranno mondate con l'acqua calda, ò lenza, si partiranno in due pezzi. Le dama¬
cene d'altre fora si lafci eranno intiere, & si farà leuat loro il bollo con viru
bianco, zuccaro, & cannella, e si feruiran con fette di pane bniftolire, & foffrit-
te rotto, & la decotione fopra. In quello modo si poflòno accommodar le lazza*
role, Se arbicoccole.

Per farfuppa di diuerfi Ugnivificchi, & uerdi ,
Cap. CC L XI.

Piglisi il pifelio fecco , & facciasi cuocere nel modo che si dice nel Capitolo
del la torta, & peftiferie vna parte nel mortaio, & pallisi per lo fctaccio.con il bro¬
do più grado, Si pongasi la parte pallata in vna cazzuola, aggiungendoui pepe,
can'n :ll t , & herbette battute, Se vn poco d'oglio, nel qual siano'ftate fomitte-i
cipollete, & dapoi habbianosi apparecchiate fette di pane bruii olite, Se folfritte>
& accommodate in piatti, & pongauisi fopra la parte pallata con vn poco d'altri
pifelli intieri, ma fe si vorrà feruir la fuppa fenza pifelli intieri, lafcinosi le cipollet¬
te nell'oglio, òmefcolmosi con il pifelio palTato, & feruanosi caldi con cannella
fopra. In quefto modo fi può fare del cece bianco, & dell'infranto feuza elfere-'
gallato, ma cotto come si dice nel capi z j i.&anco delle lenti . .

Per far fuppa di Prugnoli, CT altri funghi tifati . Cap. C C L X II-
Piglisi il prugnolo rofeato, & netto dell' arena , Se fefarà grolfo taglisi nu

pezzi
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pezzi &rafcili, & facciali Ilare in molle, accioche l'arena più facilmente fi /tac¬

chi migliore, caufi poi dall' acqua, & pongali in vna cazzuola, ò vafo di

terra con oglìo,& facciafi foffnggere pian piano,percioche da fe lidio farà brodo,

&pev ogni libra di prugnoli (offri tei, peiunofene quattro oncie di crudi, che nano
flati in molle con meza oncia di-cime di fornaci, e ftemperinofi i prugnoli con ac¬

qua, & vnpoco di agreftochiaro, aggiungendoti pepe, cannella, & vn poco di
zafferano, ik faleà baftanza,& vn poco di herbuccie tagliate minute,& pongano¬
li o <Tni cofa nella cazzuola con gli altri prugnoli, & faccianoli cuocere, facendo il

faggio del brodo, che habbia alquanto del brufehetto, & pizzichi di fpetr.ne, &c
dipoi habbianofi'apparecchiate fette di pane brultolite, & foffritte di altezza d'v-
172 colla di coltello, & pongali fopra i prugnoli, & ferriati calda. In quello modo

fi poffono accommodare 1 funghi gentili d'ogni forte,come i fgongioli,Ii rolligno-
li,& li altri.

Per far fuppa di Flitighi frefehigraffi, cafì agnoli. Cap. CCLXlll.

Piglinoli i funghi calcagnoli, taglili il pedon d'efTì, & mondinoli di quella pel-
Jkina, che hanno di fopra,& lauinofi,& ponganoli in vna tortiera, alta di fponde,

òinvna cazzuola con oglio, e fpigoli d'agli ammaccati, & fale à baftanza, e fpol-

uerizzinoli di pepe,&fe faranno nella tortiera; cuocanofi con foco fotto,&fopra,

ma effendonella cazzuola, riuolganolì fottofopra, &c giungauifi herbette battu¬
te, & vn poco d'vua palla, & peftili la parte migliore del pedone nel mortaro , e

(temperili con agrefto chiaro, & acqua tinta di zafferano,& pongali ogni cofa ne

gli altri funghi,facendoli prima finir di cuocere, Se dapoi habbianolìapparecchia¬

re le fette di pane brultolite, & foffritte in piatti, & ponganomi! fopra i funghi con
ladecottione. In quello modo li poffono accommodare i pedoni de i carciofani

dapoi che faranno perleffati in acqua, bene he faranno fempre migliori ripieni d'v-

nacompofitione del medefimo pedone battuto,& menta, & maiorana battute,&
vua palla, & pane grattato, & pepe, & cannella dapoi fotteftati con oglio,aggiun-

gendoui acqua,&agrefto, (te pedoni di carciofani aleffati, ìk pelli nel mortaro,pe¬

pe, ik cannella, & zafferano, & vn poco d'alti e herbicine tagliate, minute, & co¬

me faranno cotti, feruanosi con fette di pane brullolito fotto. In quello modo fi

potrebbe anco fare de 1 pedoni de cardi aleffati, e tagliati in fette.

Per far fuppa di tartufali. Cap, CCLXlF.

Piglinoli i tartufali netti dell'arena, & faccianoli Ilare fotto le ceneri calde per

mezo quarto d'hora,ò li facciano trarre quattro bolli nel vino, & pepe,mondinoli

dena feorza, c taglinofnn pezzuoli, & ponganoli in vn vafo di terra inuetriato,,ò

di ramc. ftagnaro con tanto oglio dolce^ che lìano coperti, & vn poco di fale, &

pep:., ite faccianoli foffnggere pian piano, & aggiungami! vnpoco di fugo di me¬

lange), e, otiero vn poco di agrefto,&mollo cotto,& faccianoli finir di cuocere, &

dapoi lab bianofi apparecchiate fettoline di pane brullolite, & foffritte in oglio,

bagnate o vna compolìtione di vin bianco, fugo di melangole,zuccaro, cannella,

oc garofani ; la qua! compolìtione habbia bollito, ite dapoi fi ponga fopra 1 tartula-
ìcon il brodo doue fon cotti, & feruanosi caldi, auertendo, che non siano trop¬

po lalati, ne troppo insipidi

Tir
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Per far crollate di C auial e cotte> & crude confette di pane brusi olite
Cap. CCLXV.

Piglifi il cauiale più negro, & piùontuofo, che far à Tempre migli ore, ftenda/ì
fppra le fette di pane brullo]ite, & quelle fette fi pongano m vna tornerà, efp ar.
gafi fopra il eauiale vn poco di pepe, & fugo di melangole, & vn goccio d'odio
di melangole,& coprali la tortiera con vn coperchio caldo,& come farà ben e fca,\.
dato il pane con il eauiale feruafi caldo,

Perfarfoppa dorata detta dal vulgo capriotat ai n giorno di quadragefìma.
Cap- CCLXVl.

Piglinoli mandole ambrofine bruftolite fu la pa'a, che non fìano arfe, & leuifi
la ruggine con vn drappo grolfo, & peftinofi, & per ogni libra d'efse ponganouifi
fei onde d'vua palla, tre di zibbibo, due di moftacctuoli, vna di cannella, ìk vna
di feorze di melangole condite,& come ogni cofa farà pefta nel mortaio con vna
libra, & meza di zuccaro, ftemperificon fugo di melangole dolci, & maluagia, &
agretto chiaro, & pallifi ogni cofa per la ftamigna, facendo che la compofiaone
fi a liquida; & pallata che farà, pongali ogni cofa in vna cazzuola, & facciafele le-
uare vn bollo, mefcolando, & liabbianofi apparecchiate fette di pane bruftolite,
&foffritte inogliodi mandole dolci, ò d'olite buono, & facciali lafuppa. Del
detto fapote fTpoffeno coprire diuerfi pefcicottifula graticola, &.fot.eftati, &
aleffati,

Delle fuppe dell'interiori de i pefei anteferitti, & in particolare delle oua della Trut-

tanon ne parlo, per hauerne detto à baslan\a ne i lor Capitoli.

i-i attendo detto di varie viuandeper li giorni che non e vigilia, CT quadragejimali,

vengo bora à dire d'alcune altre viuande dioua> &. delti dì>che non fon vigilia •

Per cuocere oua da bere.. Cap. CCLXl' IL

Piglinoli le olia nate di quel giorno, & faccìafigli vn buco di grandezza non
pili d'vn capo di fpillo, & pongasi in vn vafo pien di acqua, che habbia bollito, &
ritirili il vafo lontan dal foco, & fa cciafiftar coperto fin'à tanto che tra vfcitovn
poco di chiaro di quel buco, & tocchifi quel chiaro, perche fe li irouerà iedetro,
i'ouo farà cotto,fi potrà fare in vn'altro modo,facendo bollir l'oiu p.:r lo fpatio di
vn credo,&dapoi battendo con la cofta d'vn coltelio^percioche fe reitera alla pri¬
ma botta farà cotto. Et non efìendù cotto facilmente la. feorza fi romperebbe. Si
conofccrà anco fe dapoi che farà ftato il detto fpatio d'vn credo nell'acqua bollen¬
te, fi porrà fopra vna tauola,& fi farà brillare, cioè voltare attorno, e ruotare, per-
cioche fe brillerà farà cotto. Et il quarto modo di conofcerlofarà da poi che farà fi-
milmente ftato il detto fpatio d'vn credo nell'acqua bollente,e fi piglier.t in mano,
e fi ftringerà il pugno, percioche.fe il caldo farà tale,che non fi po'la tenere in ma¬
no, fenza dubbKjfarà cotto Quello che fi cuocerà al calor .de!foco,hada edere
riuoltato fpclTc volte, & come, farà cominciato à fudare , & mancherà il fudore, n
potrà leuare, perche farà cotto. Quando fi ferue,fi ha da auucmre à romperlo pw»
piano lontano dalla cima vna colla di coltello, ^tenendola punta del colte o
alta in fu, ilchc fi fa,accioche feoprendo l'oua, il latte rimanga con elio. Et pon
galliti fopra vn poco di. zuccaro, & fale.
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Per cuocere l'otta fparfo m acqua femplice. Cap. CC LXVI li,

Habbiafi vna cazzuola, ò altro vafo con acqua chiara che bolla, & rompali
J'oua frefeo in vna cocchiara che non fìa forata,nella qual fia vn poco d'acqua fred
da, tk quando l'acqua della cazzuola bollirà, pongauili dentro l'oua, & ritirili la
cazzuola, accioche non bolla troppo forte,percioche andarebbe à pericolo di rom¬
perli , & quell' acqua li mette nella chiara per tenere il chiaro vnito comi rodo;
il farlo 'renero ò fodo, farà, in arbitrio. Cauifi con vna cocchiara che non fia forata,
pcrciochealtrimente il chiaro mtrarebbe nelli bufei, & facilmente li romperebbe.
Seriali caldo confale, fugo di melangole,& zuccaro fopra. Ma volendo farfene
fuppa, taglifi il pane in fettoline, &: faccianoli foffriggere nel butiro, & ponganoli
in vn piatto, & bagninoli d'vn lapore fatto d'agretto chiaro, zuccaro, & cannella,

& fopra le dette fette bagnate fi ponga l'oua con il reftante delfapore.Senepuòanco far fuppa con fette di pane fritte nel butiro, efpoluerizzate di zuccaro, calcio,
& cannella, & bagnate con brodo fatto di butiro, acqua, zuccaro, & fpetierie, &
feruirfi l'oua con le fette fotto, efpoluerizzarli di zuccaro, cannella,& cafcio grat¬
tato. Si polfono anco fareoua fparfenel latte di capra, ò di vacca , feruendole
con fettoline di pane fritte nel butiro fotto, & cafcio, & zuccaro, & cannella fopra.
Si polfono anco cuocere l'oua fparfe in vin bianco con zuccaro, & cannella, fer¬
uendole con fette di pane fritte nel butiro fotto, &fpoluedzzatedi zuccaro, &
cannella fopra.

Per fottefìare oua in tegami, ò in piatti alla Francefe. Cap. CCLX1X,

Piglili vn tegame di terra con butiro purgato, e liquefatto, che non fia troppo
caldo, & rompanoli l'oua dentro, & faccianoli cuocere con foco fotto, 8c fopra,
Se come comincieranno à imbianchirli, fpoluerizzmofi di file, zuccaro , & can¬
nella, & feruanofi con il tegametto con vn poco di fugo di melangole, e zuccaro
fopra. In quello modo fi potranno feruire in piatti d'argento, eintegamettc di
rame (lagnato ò di argento. Si può anco cuocere il rollò lenza il chiaro A gli te-
gametti piccioli, & àgli piatti fi dà il foco non la pala focata fopra, ouero con il
coperchio da torte caldo.

Per cuocere ona af,Stellate nella padella con butiro. Cap. CC LXX.

Accioche 1 oua vengano bianche, & belle facciali purgare il butiro, percioche
pigliandoli coli crudo , ancorché Ila frefeo, nondimeno v'è fempre dentro latte
cagliato, & ricotta, dal che procede, che l'oue vengono rode, & fi attaccono nella
padella ht quando il butiro Cara purgato facciali disfare pian piano à lento foco,
eccome lira disratto non troppo caldo, rompano l'oua in elfo butiro tenendo la
padella aita (tal manico, accioche il butiro copra l'oua , & facciali cuocere Diaria
piano tolto in i? bragie, che alla fiamma, fpargendo fopra il rollò del medèfimo
butiro ca Ido con la cocchiara fina tanto, che fi vedrà, che il ro.To fia coperto,& al-
norapoi cauinoli l'oua con la cocchiara aguzza, quando farà venuto à foggia

d vn calinone di marzapane, & feruafi con fugo di melangole, & zuccaro fcpfa.
« le li vorranno più cotti volganoli con la cocchiara.

Ter
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Per frigger e oua con rami di rofmarino per dentro. Cap CCLXXI

Facciati fcaldare il butiro nella padella, & rompanoti l'oua in elfo butiro &IÌ
bito ponganoli ifi itami perii lungo,& conia cocchiata ftringafì l'oua/n modn
che vengano a foggia di cerueilati, & refhno 1 rami del rofmarino dentro Et fa
uanofi coti caldi con fugo di melangolo, & zuccaro 'fopra. Si poffono anco tuo "
cere in vn'altro modo con la padella fatta à occhi di boue. Et in tutti li /oprai®
modi fi pofiòno anco cuocere con Foglio in loco del butiro.

Per cuocere oua dura con butiro onero con odio. Cap. CCLXX11 .
F accianoti cuocere l'oua con la feorza nell'acqua, di modo che non fiano trop¬

po dure, & dapoi li cauino dall'acqua calda, & ponganoti nella fredda,& mondi¬
noti, Se fubito s'infarinino, & fi friggano in butiro colato,ouero in oglio, & come
faranno fritti fenianofi con zuccaro, Se fugo di melangole fopra,ouero fi coprano
di agliata, ò d'altri fapori.

Per cuocere otte ripiene. Cap. CCLXX1U.
Faccianoti cuocere l'oua nel modo del profilino fcritto cap. ma fiano più fe¬

di , Se mondinoti, & partanoli per lungo in due parti, & fe ne cani il rotTo, & pe-
ftifi nel mortai o con zuccaro mefcolato con vua patla, pepe, cannella, rotli d'oua.
crudi, vn poco di fale, fugo di melangole, menta,maiorana,& pimpinella battute,
& empiati il vacuo del chiaro di tal compofìtione, & pongati poi li detti oui con
l'empitura fu nella tornerà con tanto butiro, che fiano meze coperte, Se faccia¬
noli cuocere con foco fotto, Se fopra, & come la c ompofitione farà apprefa, fer-
uanofi con fapore fitto di agretto, zuccaro, fugo di melangole, & vua palla cotta
fopra, ouero come faranno poco men che cotte, pongati fopra vn fapore fatto di
mandole pette con vnpoco di polpa di pane rodi d'oua crudi itemperati con
agrcfto, zuccaro, Se cannella, & facciati leuare il bollo ad ogni cofa infieme, fa¬
cendo il faggio, che habbia dell'agretto, Se de! dolce, &feraanofi poi cofi cai-
dette con il fapor fopra, e fpoluerizzatedi zuccaro, & cannella.

Pep far cannoncini di oue ripiene Cap • C C LXX1V.
Battanoti roua, & facciati vna frittata d'vn'oua folo, che tenga tutto il fondo

della padella, e fpoluerizzifi di zuccaro, cannella, & pignoli mondi ammaccati,
che fiano flati in molle, & vua paffa cotta in vino; & rotli d'oua dure infrante,
& riuolgati la detta frittala in fu cornei cialdoni, Se dapoi facciati vn'altra fritta¬
ta della medefimagra.ide <& grolfezza, c fpoluerizzifi di zuccaro, «Scannel¬
la, & pongati la ripi na fopra fucila, Se riuolgasi in fu in modo che venga ad effe-
te à più doppi, e taglinoli cii cnà, Se di là le pizze, & pongasi in vn piatto di terra,
è di argento con bu> irò, zìi. aro, acqua di rote Se fugo di melangole, Se facciasi
leuarcil bollo con effo fapor:, &!e. uà- \si cosi caldi fpoluerizzatidi zuccaro>,&
cannella. Si potrà anc o aggiungere ddiV mpitura caf< io ftefeo grattato, Se volen¬
dosi di color verde, facciasi con il fugo ci: nev e.

Per far cannoncini in ~ n'altro n-.c ofjfjr'tti . Cap. CCLXXV.
Piglisi roua & facciasi la frir .ata nei modo fop cadetto,& dapoi si liabbia vna

compositione di r >Jì d'oua duri petti nel mortaio con patta dimarzapane,e calcio
grafo mefcolato con pepe,cannella,& vua palla, & empiasi la frittata nelrno o
ìopradetto, oc habbianosi oue sbattute con vn poco d'acqua duofe,& inuolgano-



LIBRO TERZO. ioi

fi dentro il detto cannoncino,& frigganoli iti butiro coiato,&feruanofi caldi con

zuccate, & cannella fopra. Et fe non fi voleflero coflì grò Ili, ma in foggia difri-
telfccauilì i! cannoncino dalla padella, & fubito taglinoli in bocconcinelli,& cfH

bocconi fi bagni no nell'oue battute, Se s'infarinino, & fi friggano, & Ternano con
zuccaro,& cannella fopra.

Perfarefrittate doppie. Cap. CCLXXV1.

Piglinofi voua diece, & battanoli con vn poco d'acqua di rofe, & acqua chiara
&faleà baftanza, & faccianoli diece frittate limili à quelle del cannoncino,& ca¬

ni^ la frittata con vn tagliere, ò con vn tondo della grandezza della padella , &

pongali in vna tortiera, ò in vn piatto d'argento grandetto, & fopra di tal frittata

fpargafi zuccaro,cannella, fugo di melangole,& vua pafla cotta in vino, & fetto-
line di prouatura frefea , ouercafcio gioito grattato , & menta , & maiora»

na, cofi facendo frittata per frittata fin'al numero delle diece, & fopra d'elle fritta¬
te pongali vn poco di butiro fquagliato, & zuccaro, Se acqua di rofe, & feruano-

fi calde. In loco del l'acqua chiara quando fi battello fi può mettere vn bicchier©
di latte di capra,ò di vacca.

Ter far frittate con herbicine battute.& altre materie. Cap. CCLXXVll.

Piglinofi otto voua di due giorni,& battanoli, che fon migliori delle frefche per

far frittate,perciochele frefche le fanno indurire, & nonriefeono cofi giallettc_>
come dell'altre,e sbattuti chefaranno, aggiungali con effe vnbicchiero di latte di

capra , & menta, Se maiorana battuta, & vn poco di moftacciuoli fatti in poluere,

pignoli mondi ammaccati,-die fiano flati in molle, e tartufali cotti alle bragie ta¬

gliati minuti, & di tal compoiitione faccianoli frittate con butiro, volgendole di
modo che fian cotte da ambedue le bande, & feruanofi calde con zuccaro, fugo
di melangole,& cannella fopra.

Per far frittate communi. Cap. CCLXXVlll.

Piglinofi fei voua, e sbattanoli con vn poco di fale,e tre onde di acqua chiara.,,
8i pallinoli per la ftamigna, & facciafene frittata con butiro nel modo folito, &

ferua.fi con zuccaro, cannella, & fugo di melangole, òagrefto chiaro, & in loco

dell'acqua vi fi può mettere latte di mandole. Et volendoli verdi,piglinofi fugo di

cime difpinacci,& biete, & nella verde aggiungali zuccaro,& cannellati può an¬
co aggiugere nelle frittate communi vn poco di pan grattato,& nel mefe d' A Di l¬
le,& di Maggio fi porrà con effe fior di tambuco «

Per far frittata in acqua, dal vulgo detta torta in acqua. Cap. CCLXX1X.

Piglinofi diece voue frefche, Si battanoli, che fon migliori per tale effetto del-

i altre, oc accioche fia più tenera pongauifi vn poco d'acqua chiara,& paffifi per la

Itamigna per rifpetto della calcatura dell'oua,habbiasi dapoi vn vafo con acqua ,

Utl u° 3Tf C>C' :C bolla,& buttinouisi l'oua,& coprisi il vafo per vn poco fin a tan¬
toché 1 oua verranno a galla, & riducasi in vna balla con la cocchiata forata, Se

«apoi cacisi, & pongasnn vn foratore > lafciando colar l'acqua , & leruasi cosi'
Ce calda
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calda con zuccaro, cannella, & fugo di melangolo agrefto chiaro fopw& vn.

endofi bianca, in loco dell'acqua, pongauifivn bicchiere di latte di capra, &
volendoli verde vn bicchiere di fugo di biete, e fpinacci,nofto in quello infame

inlieme con l'oua quando il brodo, perciocheie il fugo ftefle troppo con 1'oua^

perderebbe il colore, & non verrebbe coli verde. In loco dei fugo fi poflòno por¬
re herbicine battute minute,ouer fior di fambuco.

per cuocere rojfi d'euefparfeinfuccaro. Cap. CCLXXX.

Piglili zuccaro liquefatto con acqua di rofe, & pongali in vn tegame, ò piatto
d'argento, & in quel zuccaro buttinoli rodi d'oua, & faccianoli cuocere con fo¬

co fotto, éc fopra, & feruanofi in tal vafo con cannella, de acqua mufehiata fo¬
pra^

Per cuocere voue affrittellate in piatti, in tegametti di argento fenz.a butiro,&

jenxA oglio. Cap. C C L X XX1.

Ongafi il tegamettoò piatto con vn poco di cera bianca, & pongauifi fopra

l'oua,& faccianoli cuocere con la pala focata,percioche richiedono efler cotto più
tolto con foco fopra che fotto, accioche la cera ftiain fondo. Sentanoli con jfale,

fugo di melangole,& zuccaro fopra.

Per cuocere oue fparfe in fu la pala. Cap. C C LX X XI1.
Facciali fcaldare la pala,& come farà ben calda ongafi con vna cotica di porco,

& lì feorra con cera bianca, ouero oglio, & fubito vi fi fpargano fopra l'oua, &

faccianoli cuocere con vn'altrapalafopra,oueroaIcaIordeì foco , & feruanofi

con fale, zuccaro, & fugo di melangoli' fopra. Si poflòno anco fpargere 1' oua_.

fu le bragie per perfone fuogliate.

Per cuocere oue tenere, cioè barbugliate. Cap. C C LX X X111.

Piglili vn teame di terra, ò di argento, nel qual sia butiro non troppo caldo, &

rompanouisi dentro l'oua, & fopra efle pongauisi vn poco di fale,& come comin-
ciera nno a fcaldarfi, vengali a rompere con vno ftccco di 1egno, ò con cocchiara

di argento, mefcolandolè pian piano, & aggiungauisi agrefto chiaro, fugo di me-

langole, & zuccaro, e come haueranno prefo vn poco di corpo, feruanosicalde
con acqua di rofe,& zuccaro fopra.

Perfarfaiutata. Cap. CCLXXX1V.
Battanosi diece voua, & mefcolinosi con vn bicchiere cii fugo di faluia, &fpi-

naci, & pallisi ogni cofa per la ftamigna, & aggiungauisi vn poco di fole, zucca-ro,& cannella, &dapoi habbiasi vna padella con butiro liquefatto, & facciauisi

cuocere dentro quella compositione,mefcolandola con il cuc chiaio, e come lara

poco mecche cotta, aggiungauisi vn poco d'agrefta, & feruasi calda con zucca-
o, & cannella fopra. Si può anco cuocere come si cuoceno l'oue tenere, cioè

rbarbagliata nel cap. fopradetto.

Per far minestra uolgarrnente detta uiuarole. Cap. C C LX XX V'•

Piglinosi voua diece , e sbattanosi,& habbiasi apparecchiato brodo latto conj
butiro fale,acqua,pepe,cannella,& zafferanno,& con tal brodo siano lpinaci,
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te menta, & maiorana tagliare minute come quelle delle torte, & quando fari

bollita vn pezzetto con '.'herbe, mefcolinouisi l'oue battute con vn poco di pan_>
grattato, <k calcio, & buttinosi nelbrodo, dando vna mefcolata con la cocchia-

li , Se come faranno venute a galla, feruanosi calde.

Terfar mineflra d'ouad'm' altro modo col latte. Cap, CCLXXXV1.

Battanosi diece chiare d ona frefche con tre libre di latte di capra,ouero di vac¬

ca , di quel giorno , & pallisi ogni cofa per 1° fctaccio, ò per ftamigna, pongasi

nella baftardellacon quattro oncie di zuccaro, & quattro di butiro , poi facciasi
cuocere fu le bragie pian piano.mefcolandosi col cocchiaro di legno fin'a tanto ,

che si vedrà che e ili compositione si attacchi col cocchiaro, & habbia alquanto

di corpo, poi habbiasi apparecchiato vn tegame di terra, onero fortiera onta di
butiro, & mettasi dentro eflacompositione,& li rodi d'oua che fono auanzati

delle fopradette chiare,cosi intiere,si mettano in effa composinone, comparten¬

dole di modo, che siano difeofte da l'vno a l'altro doi dita,facciasi poi cuocerei
detta compositione nel modo,che si cuoceno le torte con poco foco fotto, & co¬

me si vede,che comincia appigliarsi, & che piglia vn poco di corpo nel modo,che
la tartara fpargasi di fopra zuccaro, & cannella, & acqua rofa, & facciali finir di
cuocere, & cotta che farà feruafi calda,& quando non s'haueffe 1atte, piglili due

libre d'agrefto chiaro,& il refto acqua, ma mettauifi più zuccaro, & tenghisi il me¬
desimo ordine-/.

Ilìfine del Terzo Libro >•

j
Ce 2 TATO-
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