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TAVOLA
DEL TERZO LIBRO

QVADRAGES IMALE.

D Ella fiatar a , & flacone delloflo-rioncs.
Per ale/fare il florione con acqua,& fcle,

onero con vino,acqua,ó"[ale. cap. i
Per flufare pezzi di (lorione con vino

bianco,agreflo, aceto, & acqua, cap. i
Ter far potaggio di Jìorione in diuerfi

modi,coti diuerfe materie. cap. 5
per far potaggio di pe\zi di ftorione in-,

altro modo. cap.4
Per far mineftra di polpa di florione.c.y
perfar mine/ira di polpa dà florione in¬

filtro modo. cap.6
per far'vn'altra mineftra della dettai

compofitione. cap.7
ver cuocerepe\zidiflorione fotteflati.c.S
per fotteflar pe^zi diflorione in vn' altro

modo. cap.y
perfotteflar pernii di Borione che fiafiati

inadobbo. cap. 10
per cuocere i pezzi di florionefu la grati¬

cola. cap.i 1
per fartommafelladi polpa di fiorirne,

cap. 12
per far pere di polpe di florione cotte fotte-

fiate. cap.
per far cerne llate di polpa di'florione^ •_

cap. 14
per far polpette di polpe di florione ripiene

cotte alio Jpedo, vflnfatc,& in diuer¬
fi modi. cap.15

per far brifauoli diflorione cotti,& fotte-
flati. cap.16

perfriggere brifauoli dàflorione. cap. 17
per cuocere pezzi di florione allo fpedo ,

cap. 18
per cuocere pe^zi diflorione in vn' altro

modo. cap. 19
ffr cuocere peKù di fi orione allofpedo in

va'altro modo. cap. io
perfriggere polpa diflorione,che paia eh

fianolampredozze. * cap. 11
per cuocere i budelli di florione in più

modi. cap. 11
per cuocere il latte, e fegato di florione^

in più modi. cap.i 3
perfare carnale di oua diflorione, chefu»

bito fatto fi può magnare, & anco con'
feruare molti giorni. cap. 14

per far frittata con voua di florione, &
voua di polli. cap. 1 f

per far frittata d'otta di fior ionefatte itu
cauiale. cap. 16

per cuocereporcelletti in diuerfi modi .
cap. 27

Velia flatura, & flagione dell' ombrina,
cap. 28

per cuocere la tefla dell'ombrina. cap.V)

per cuocere pezzi d'ombrina infaldxj.
cap. -30

per far potaggio di pezzi d'ombrina din
Venetiana.. cap.$i

Della flatura,e flagione del pefee falmo-
nc.s. cap.) 1

della flatura, & flagione dell a laccitu •
cap.j 3

della fi atura,e flagione del tonno.cap.\\
per cuocere la tefla del tonno. cap. i ?
per cuocere pezzi di tonnofotteflati > e fi

la graticola. cap.}6
per fotteflar pezzi di tonno in altro mo¬

do. cap. 37
per far polpettoni di polpa di tonno pieni e

cotti nello fpedo. cap. 38
dellaflatura, eflagione delpefeepalami'

do. cap- W
Della flatura >V flagione della fpigola -
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Ddlafl 'ttura , e ftagione dell'ombrina-*

piccola- ... ca P~ 4 1
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eflagione del pefee corbo.

Della fi atura, e ftagione dell'orata.c.43

per cuocere orata fu la grafie ola. cap. 44
per cuocere orata in potaggio. cap. 45
per accarpionare,&marinare,& con¬

fermare in aceto orata. cap. 46
Dellafi atura, & ftagione del detale.c.47
Della flatura, & ftagione del fragolino.

cap.48
per cuocere fragolini in diuerfi modi.

cap. 49
Della flatura , & ftagione delle lacci,

cap. so
per arrostire laccifu la grafie ola, & nel¬

lofpedo. cap. 51
per accagionare, & marinare le laccie.

cap. 51
Della flatura,e ftagione delcefalo.c.5 ;
per cuocere cefali groffi,cio 'emigliaccine

fu la graticola. cap.) 4
per arroftire cefaligrojjt nello fpedo.c. 5 5
per far pot aggio di cefali groffi. cap. 5 6
per cuocere cefali me\zani, & picctolini

fu la graticola, & in più modi. cap. 57
per friggere interiori ai cefalo, e farne

pot aggio. cap. s 8
per cuocere l'otta di cefali in più modi,

cap. )9
Delia flatura, & ftagione della triglia -i.

cap.6o
per cuocere triglie fu lagraticola, & in

altro modo. cap. 61
Della frittura, e ftagione d.cl pefee gho.

cap. 61
Della ftatura , e ftagione del pefee cap¬

pone. cap. 6}
per cuocere il pefee cappone in bianco,

cap.6 4
D ella ft atura, e ftagione del pefee fgom-

bro. cap.65
per cuocere lo fgombro in diuerfi moci.

cap 66
Della fatar a ftagione del pefeefuero.

cap.67

per cuocere il fuero in pili modi. cap. C §
Della flatura , e flagione della falpa .

cap.6 9
Della flatura, e ftagione del pefee buca— -,

cap. 70
Della flatura, & flagione delle far da. J

maritime, & di lago. cap 71
ver cuocerefar defu. lagraticola, & fit¬

te (late. cap. 72.
per frigger e, accarpionar e, & marinar s

farde. cap .75
per far ballotte,& altre vivande di pol¬

pa di farde. cap.7 4
Del laterino di mare, & di lago, &fua

ftagione. cap.7$
Della flatura, & flagione dell'alice*

cap.76

Della flatura,eftagione del pefee ignudo*
cap. 77

Dellaflatura,e ftagione del rombo, c.7,8
per cuocere il rombo in pot aggio, cap. 79

per cuocere il rombo fu la graticola. c.8o

per friggere il rombo. cap. 81
per accommodareilromboingelo cap.Si.
Della ft atura, & ftagione del pefee pajje-

ra, e sfoglia, cioè linguatola- cap. 8 ;
Della flatura, e ftagione del pefee Ja.^u,

Pietro. cap. 84
Della flatura, eflagione del pefee ragia,

&/quadro. cap. 85
per cuocere ragie in diuerfi medi, cap.%6
Della flatura, e ftagione del pefee augu~

fella cap.
per cuocere l'augttfclla fu la graticola._•,

nellofpedo fotte fiata, & fritta, cap.SS
per far pot aggio d'aagufelle in piìi modi,

cap. 89
Della flatura,& ftagion della lampreda*

cap. 90
per cuocere le lamprede grofje nello fpe*

do. cap. 91
perfotteflar lampredegroffe. cap. 91
per cuocere lampredoz.^e fu lagraticola,

cap.9i
per fotteflar laìnpredo\z.e di fiumi.c.9 4
per marinare, & acc arpionar e lampre-

doxjz.e, 1 cap. 95
Del-
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Della flatura,&fiatone della morena, Detla Statura, e flagione del pefie car-
cap .9 6 pione. cap.m

per fotte/fare morene. cap. 97 per accagionar il carpione. cap.m
della flatura, eflagione del pefiegongoro. Della flatura, & flagione del yefce te-

cap.9% mere, cap.ij^
per arroflire nello [pedo ilpefee gongoro. Della flatura, eflagione delpefie agont.

cap-99 , cap. 114

della flatura,e flagione del pefcecalama- Della flatura, &flagione del pefie por¬ro. cap. 100 fico. cap. 115
per friggere,& far pot aggio di calamari per cuocere ilpefce perfico fu la graticola,

cap. 101 ' ^ & in altri modi. cap. 116
per far potaggio dicalamari, cap. 101 Della flatura, &flàgionc del pefee caue-
per far potaggio di calamari ripieni. dine. cap. 127

cap. 10 3 Dellaflatura, Cflagione del pefie bar-
Delia flatura, e flagione del pefee feppa ^ bo- ^ ^ . , ., caf ll ^

cap. 104 Della datura, & stagione della, botta, j
per cuocere lafippa in potaggio, cap. 105 frigia. cap. 119
Della flatura, eflagione del pefie polpo. Della flatura, & Flagione del pefie car-

cap.icó pina, cioè rema. cap. 130
per cuocere il pefie polpo in più modi*, per cuocere in bianco, e in potaggio il pefee

cap. 107 carpina,cioè reina.- cap.iji
Della ftatura , e Flagione del pefie pa~- per cuocer e ilpefice carpina, con vino ac-

lombo, cap. 108 qua,aceto,e fpetierie. cap. 151
per cuocere il pefie palombo in diuerfi per cuocere ilpefce carpina in altro mo-

modi. cap.109 do. capici,
Della flatura, e Flagione del pefie mer- per cuocere il pefee carpina fu lagratico-

luccia. cap. no la, fotteflarlo, Q? friggerlo, cap 154
per cuocere mer luce ie fecche in diuerfi per cuocere Matte,O"oua del pefee carpi-

modi. cap. ni nafudetto. cap. 13/
per cuocere merlucciefecche in più modi. per cuoi ere la lingua delfudetto pefecs.

cap- ni cap. 15 6
Della flatura, & flagione del pefie feor- Della Ftatura, & Flagione del Rouiglio-

fen. cap. 113 ne cap.i} 1
Dellaflatura ^ e flagione del pefie papa- Della ftatura, & flagione della, tinctu .

gallo. cap. 114 cap. 138
Della flatura, &. (lagione della trutta->, per cuocere la tinca fu la. graticola-! ■

cap.115 cap. 1 39
per cuocere trutte in acquai &fale, & in per cuocere la tincafu la graticola in dm

vino, aceto, O1fpetierie. cap.116 altri modi. cap. 14°
per friggere, & accarpionar trutte^». perfottettare tinche. capflj}

cap. 117 per cuocere tinche in potaggio, & in di-
per cuocere trutte che fianoflate in adob- uer'imodi, cap-14 2

bo fu la graticola , & in-altri modi, perfiiggere, marinare accagionare
cap. 118 tinche.. cap-Hf

per cuocere trutte alla Tedefea. cap. 119 per accommodare tinche:ngelo.cap.i44
per cuocere gl'interiori delle trutte in più per cuocere gl'interiori della tinca• c.\45

modi, cap. 110 , Della Flatura,& flagione del luccio.c 146 •
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per cuocere il lùccio in bianco, & in altri

modi. . . Cf-J47
per cuocere il luccio in potaggio alla £ ra-

cefe. f a P- 14&
per cuocere il luccio groffo nello[pedo, &

fu la graticola. ca P- 1 49
per friggere il luccio. cap. ifo

per fare brifauoli, & polpette di polpe di
luccio, cotte in più modi. cap. i $ i

per cuocere la pancia del luccio mifaitata
in pili modi. cap. i fi

per fare falciccioni di polpa di luccio.
cap.153

per cuocere gl'interiori del luccio.cap. 154
Della flatura, & flagione dell'anguilla .

cap. 1S5

per arroflire anguille nello fpcdo.cap.ij6
perfotte fi are anguille, & cuocerle fu la

graticola. cap. 157
per cuocere anguille grojfe rouerfè cori-,

-pino. cap. 1 j 8

per friggere, accarpionare, & mettere in
agre fiat a, & marinare anguille groj¬

fe, melane, & picciole. cap. 159

per fare anguille finte ripiene cotte in più
modi. cap. 160

per friggere pefcheria. cap. 161
della fìat tira, & ftagtone della rana—/ .

cap.162.
per friggere, & accommodare inagrefla

le rane. cap. 16 $

per far minestra di ranefenz.' ojjò. cap.
164

Della Statura, e flagione della tartaruga

mariti-ma. cap. 165
per cuocere la tartaruga in più modi,

cap. 166

Della flatura, &flagione della tartaru¬

ga ai terra, & d'acqua dolce, cap. 167
per cuocere tartarughe in diuerfi modi,

cap.16%

delli pefci che hanno fangue. cap. 169

per cuocerei fopraaetti gami ari in più
modi. cap. 170

per cu oc ere ifopradetti gambari in vn'al
tro modo. cap. 171

far minestra di polpe del li fudetti

20?

gambari. cap. 171

per far tommafelle,ballotte, & peri delli
fudetti gambari , cioè della polpa_>.

cap.ijs

per friggere le polpe dellifudetti gamba-

ri. cap. 174

per cuocerelocu'slcripiene. cap. 17 J

Della statura, & flagione del gambaro

d'acqua dolce. cap. 176

per cuocere gambari da acqua dolce in più

modi. cap. 177

Della statura,& stagione dellafpannoc-

xhia. cap. 178

Della jlatura, e Ragione delle fquille, &
gambaretti di mare. cap. 179

Della flatura , e flagione del granchio

porro. cap. 1S0

perfon est are granchi] porri. cap. 18 r
Della Flatura, &flagione di varie forte

digrancby. cap. 18z
Della Flatura, & Stagione dell'oflreghe \

cap. 183

per cuocere oflreghe, fu la graticola, al

forno, & in altri modi. cap. 184
per cuocere oflreghe in vn altro modo •.

cap.185
per /onestare oflreghe. cap. 186

per cuocere oflreghe con la carta fu la--
graticola. cap. 187

per cuocere oflreghe in adobbo. cap. 188
per friggere oflreghe. cap. 189

Della flatura, & flagione di diuerfi cap-

p% & gangole. cap. 190

Della fi atura ,&flagione de Ut coppo

lunghe. cap. 191

per cuocere cappe lunghe in più modi.
cap. 1y 2

Della fi atura, &flagione dell e patelle,
peuerazze,telline,& arce Ile. cap. 19 j

per cuocere telline conia florida, & fen~
z.a->. cap. 1,94

Della flatura, & flagione del riccio ma-

ritimo. _ 1 cap. 19 f
Della flatura, & flagione delle luma¬

che, cioè ciocchiole. 196

per purgare, & cenferuare lumache^,
cap. 15»7

per
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Per cuocere le lumache in diuerfi modi,

cap. 198
per friggere lumache, & accommodarle

in diuerfi modi. cap. 199
per far potaggio di lumache piccioline

bianche. cap.ioo
Ài odo diferuir diuerfipefci falati, & di

cocinarli. cap. 201
per far potaggio di tarantella, & forra

cap. 202
per cuocere il pefce fai mone in più modi,

cap. 203
per cuocere arenghe bianche falate , &

fecche ajfumate, cap. 204
per cuocere, &feruire agoni, & Jardoni

falati. cap. 20 j
per cuocere, & feruire muggini falati.

cap. 10 6
per cuocere, & feruire l'anguille fatate,

-cap. 207
per far potaggio d'anguille groffe falate.

cap. 208
per cuocere il luccio grojfo falato, chefia

flato 'nel fumo. cap. 209
per fare bottarghe d'oua di [pigolo, c.110
per cuocere tinche [otto oglio. cap .2. 11
perfar bianco magnare con polpe di pe¬

fce. cap. 212
perfar ricotta, & butiro d'amandole

finte. cap. 215
per fare mineflra d'amido con latte di

mandole. cap. 214
per fare minestra di rifo con latte di

mandole, 0 cen oglio. cap. 21 f
per cuocere il farro con latte d'amandole,

ò con oglio. cap. 216
per faregineflrata. cap. 217
per fare cipollata. cap. 218
per fare mineflra di zjtcche nostrali in

giorno di quarefima. cap. 219
per empire Tacche noflrali ingiorno qua-

refimale. eap. 220
per friggere iucche noflrali. cap. zìi
per cuocerefcorzje diTjtcche, dal vulgo

dette \a\XAre. ' cap. 222
per fottejìare molignane cioè pomifde-

gnofi. cap. za

per cuocere malignane ripiene ingìom
quadragefirn ale. cap,, 14

perfrigger e molignane in giorno quadra-
gè[male. _ cap. n s

per far mineflra di molignane in giorno
quadragefìmale. Cty.\\(,

per fotte/lare cipolle intiere in giorni
quadragefìmale. cap. 217

perfare mineflra di cipolle,&porri me-
[colati infieme per giorni quadrarefi¬
nali. . captizS

perfare mineflra di fanghi falati. c. 229
perfriggerefonghi falati. cap. 230
per cuocere broccoli afeiutti. cap. 231
per cuocere cauoli con olio , acqua , &

fale. cap.i$i
per cuocere cauolifiori. cap. 15 3
per cuocere cauoli Milanefi ripieni .

cap. 234
per cuocere la rapa di cauoli forcuti ri•

pieni. cap. 235
per cuocere la rapa di cauolo forcuto in

vrialtro modo. cap. 136
per fare mineflra difinocchi faluatichi.

cap. iì7
per friggere fpinacci, & cuocerli in altri

modi. cap. 238
per fare mineflra di biete, & borragine,

& bugloffa. cap. 239
per fare mineflra di cicorea. cap. 240
per fare mineflra difparagi faluatici>&
- domeflici,& di lupoli. cap. 241
per friggere lupoli. cap. 242
per fare mineflra dipifelli, & fané fre-

fiche. cap. 14}
per far mineflra di ceci roffi. cap• 244
per fare mineflra di ceci franti, cap. 14/
per cuocere fané vroffe fecche,& cicerchie

fecche. eap. 146
per fare mineflra di fagioli ficchi •

cap. 24^ .
perfar e mineflra di lentifteche- cap.iAf,
per far e cuocere maccaroni in più fn °^ 1

per giorno quadragefìmale. cap. 149
per fare, Ù' friggere rnaccaroni iti og ,0>

li quali dal vulgo fono chiamati p*
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^erfare fuppa di diuerfì frutti fecchi .

\per £ire{uppa d'vua paffa. cap. ._ Jr Jr.. /*. - /I rtv sì;

20P

per far e fuppa di pere mofcarole, & ai-
uerfe altre pere, & di melle appiè, &

cotogni- cfP' LJ 3

Ter farefuppa di diuerfìfrutti frefchi .
cap. zf4 ...

j >er fare fuppa di diuerfì le gami, fecchi,
& verdi. cap. 25 5

per fare fuppa di prugnoli, & altri fun¬

ghi afciutti. cap 156

Ter fare fuppa di funghifrefebigr off ca¬
liagnoli. cap. xyj

Per fare fuppa di tartufali. cap. 258

Per fare croflate di carnale cotte, & cru¬

de con fette di pane bruftolite. cap.2.59

Per fare fuppa dorata, detta dal vulgo
capirotata ingiorno di quarefìma-> .

cap. 160
Per cuocere -pone da bere. cap.zdi

Per cuocere vouo fparfo in acqua fempli-
ce^f. cap. 161

per fottefìareoua integami, ò in piatti
alla F rancefe. cap.i6 $

Ter cuocere oua affrittellate nella padel¬
la con butiro. cap. 2Ó4

?friggere oua, con rofmarino per den¬

tro. cap. 16 f
Ter cuocere oue dure, con butiro, ouer°

conoglio. cap. 166

Per cuocere oue ripiene. cap. 167

Ter fare cannoncini d'oue ripiene.~> »
cap. 2.60

per fare canoncini in vn'altr° modo fof-
fritto. cap. 16j

Ter fare frittate doppie. cap. 270
Ter far efrittate con herbicine battute ,

& altre materie. cap. 17 1

Terfarefrittate communi. cap. 27 2

Ter fare frittata in acqua,dal vulgo det¬

ta torta in acqua. cap. 27 ;

Per cuocere roffi d'oua fparfe in zucche¬

ro ■ cap. 27 4
Per cuocere oue ajfritellate in piatti, ò in

teametti di argento, fenz.a butiro, &

fen%a oglio. cap.17$
Ter cuocere oua fparfe in fu la pala..

cap- 27 6

Ter cuocere oue tenere, cioè barbagliate.
cap. 277

Ter fare faluiata. cap.17%
Ter farmineftrad'oua, volgarmete det¬

ta viuarole. cap. 279
Ter far mineflra d'oua ad vrì altro ma-

do con latte. cap. 189

Il fine della Tauola del Terzo Libro*
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