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cio piglia troppo prcﬁ-.w " C:l.lﬂll'.?., 1_1__1:_1 qulrmdo 1_:1 p:}ﬁ;} fard fatt, comne ho detts
i1 1(;,1:‘1', a, con fal 1na E_’,ll_)ilﬂ. 5 VCIId alla pll.’ (’()rf}!‘[[{‘ dafe - ;11(} 1161-1{11'\._L'["‘ t‘.. i (B

! - i Lo an -, - . + 5 o 24 " UL ‘-iJ.'lI-:
fauadi fior di farina, per tanto cotto ¢he fara catuti del forno , & non hauendols
dato il calor prima col zafferanno, o oua, vngafi, fubiro che ¢ cauato del forne mj']
vna cotica dilardo, cheglidarail calore, &1tal pafticcio refifte pit allacre, che
non fafe fuffe il sfoglio fatto di fior difarina, perche quelloch’é fatto con iﬁrﬁe'a;E
di farina, & acqua tepida, &fale, & groffo,ftando nell’acre crepa la crofta,& 1;011
& cof bello di vifta ; ma volendo magnare la pafta,fara meglio di quello difopra.
Per tanto non lo volendo feruire cauato del forno,& volendolo feruire caldo,ten-
gafi coperto convn dl_'nppo_.pc_rchc non crepilacrofta,& per vivhora fi conferue-
Ia caldo. Tal }*.-_1{'[1((1(_! {1 confema la ftatefreddo perue :‘_‘;.‘.OL'I]i,& PInuernata per
otto ; &volendofi porrelalingua crudain pafticcio, leurfegliquella pelledi fo-
-onacquacalda,& faccififtare per otchore nelladobbo, fatto d’aceto, fale
anco , origano , & mofto cotto, & fpighi d’'aglio , & pepe : cawifi, & lafcifi
& s'impillott di lardo perillungo, il qual lardo fia ftato fpolucrizzato
1 f’p;-ticm fopradetta, & tengafilordine diporlo nello sfoglio che
ypraconil latdo ,&'Ipczic? ie, &facciafi cuocere nel modo fopradetto
rertendo che la lingua cruda fia put agiata,cio¢ habbia piit campo nello sfoglio,
ela cotta, perche quandoefia lingua fente il caldo, gonfia ; &follcuala pafta ,
& poptrouan lofi abbondeuoledi pafta, facilmente crepa la crofta, & {ubito.,che
il pafticcio cominciaa folleuarfi, fe glifaccia va buconel mezzo con Pvacino, 0
con il manico della cocchiara, & {ifaccia finit di cuocere.

Perfarelalingnads bone in caffa. Cap. 11

la lingua frefca, & fifaccl pit dimezza cuocete con acqua, & fale, & fe
olileun la pe lle, & fi tagli in rotoli, & ﬁlimpﬂ_lot{!’m) efli ro‘tpli di p.rn:fci}:ttlo , OUCLO
digoladi porco falawa, &fr fpoluerizzino di pepe > cannclla , garofant, & genge-
uero, peftiinfieme con fale. Poihabbifi 1}\;11:(‘[‘(1.11;11;1 la caffa del pafticcio, fat-
ra di farina fetacciata, & impaftata con acqua frcdp;t , & oua ,&fale , & vn poco
di ftrutto, la qual caffanon fia troppo fottile, & piu larga in fondo chemn cima &
fi 'p;'nmhino ne! Hndo dc} .'_;‘._L;ll‘.q alcune fettoline dilardo , con1ruotoli dellalin-
oua ih‘pr;t, & prL._;;nv,Ci Vi u:z-\}_ciccchc, con yn poco gﬁl ZUCCaro , &'dc_ll;!. mede-
{ima fpeteria,& coprafi! pafticcioconvn coperchiodigrandezza del t_Llndu dcl‘-_
1 cafla, perche fe fuffe alla mifura della bocca, il pafticcio verrebbe biftorto, &
\ \ che fara fe glidia il calore con oua batute, ouctQ
\ fornos & cotto chefara feruif?
la cafla del pafticcio , faccifi la
canitolo fopraferiteo , & fi lafct
na tagliata in ruotoli, & priua
{ctitto capitolo, oucro 10p-=
letti ruotoli nella caffadel pafticcio
i ventrefca di porco falata fenz offo fotto,& fi fpolucHzZno
| pafticcio, facendo nel mezzoll fuo pecolct=
. s itolo, & co-

to, & cuocafl nel fornot

ia, & coprafiil
endo il buco nel modo del foprafcritto caprtor®s —
ny'e preffoacotto fipi li vna cocchiata dello adobbo, & pon; -,;'?‘{::nil;?ﬁif‘u
buco, & fi facca finire di cuocere, ma a quella che fard {tata foppreflatd, dcl—h

facihmente creparebbe, copt
conacqua tintadi zafferan
caldo. Mavolendofi me
caffa del paftic cio di fari:
ripofare per ynmezzoqt
della pelle, & f{tatan ado
preffata con fale, & betierie, {1 pong
con alcune fetroline ¢

della medefima {petier

& facciali cuocere:

J b

k]
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dell’a {,711{,(;1'- gli ponga mof fto cotto, aceto, fugo di melangole . In it queft
fopr: sderimodi {i pue accon modare lal 'JE)‘.IldLl.J vacina "Scdella bmu.l fie«

ffa.a-
i etirte s Bt N odsos aei anx
THANCIE » OCCHIE, U GFUTNL AL DONE.
Cap. 111,
Piglifiil grgno, & (e zlileuila pell J.*.c'niin'f' caconlacqua calda, & gloc-

'ndm pezzi, le guanciefi L\..‘mn.) Mi-
»{col 1Lt~!'ci1c}fL1‘r1L ¢

chifi priuino della

ne f1bartte

_ arofali, noctmofcate, & fale. Cofi fifpoluenizzino gloc-
¢hi, &cil grugno, & habbiafi pr wrecchiata lacafla del pafticcio, fatta d'vna del-
lepaite detie nel piimo cap. &Afi p‘m.{am) dentro le guancie battute, &fo pmuh
ynpocodic i;-n‘ etre lnrh._.\,, &accommodinofi gl Pocchi, & il grugno con altre-
nnte cipoliette foffritte fopra, cuc ),1,‘1{1 1l pafti » & fifaccia cuocere nelforno,
&comec -mim Acotto fi metia per il buco dentrovn poco d’agrefto , & mofto
he fara, feruafi caldoancora lifi puu aggiungere cos :cipe"i’-'rc-
fciole fecche . n queftomodo {i pud accommodate quella parte del=
che 11.‘1p' iccata al gargaruccio della lingua, &ancora le ceruella per=
n‘l"f_'a.'u ate inbocconi con fette di prefciutto.

*

te pepe

Perfar pafticcio di Lomboli di bone. Cap.. 1111,

Pighfi il lombolo di ‘.\‘m eche ta fotto alle cofte, & fotto al rognone , il 0':;11'@_,;
é;-du eto di quello che (i foprale m.m che ¢tondo, & s’adomanda lombo
lofchinale, & ne "iltl-ﬁi quella pellicina, ch c.'ﬁt‘m'v'ul, & denerut, &1 batta
convnbaftone perillungo, ouero con lalama ml s quefto fi fa perche fia
p..ltuh.m spoichee battuta fi sbruffi d’aceto rofato » & s'impillotti con
pecillungo, 8efi facci ftare per due hore invna compt Yiitone di pepe
canneila ,gengeneros fale, & noci mofcate, & fi metd in vn sfo zlio dip
difatina fetacciata ;.:ro:*l'.a:m-n.-:,cr:'.u-:{{d;ce nel primo capitolo , con fett 1
dofotto, & fopra, nel modo che I(‘I7')|LL].‘ inguaal cap.1. & fifaccia cuocers
alforno nel modo opraferitto; & cotto che fara i pota feruire caldo , & c«
uate PERate per quattc o giorni, & I'Inuernata per otto n\ ncora fi potrebbe
ftare prima nell’ adobbo, &intuttiim JLh, che ¢ ftato la lingt

12448 ke B In
fi puo acconciare il lombolo {chit nale, qualunque volta i.':.
L'\O]L,_,.

a

Perfare pafticciods polpa di cofcia dibone
(fﬁp. V.

Piglifila carne magra dellacoftia del bou:
“"“!‘Jmﬂ:a,prs, che fendo fi
Simodo che d'E ftate non ps
ftone,, & iy mpillotifi dilas
dobbo,come la lingua, Hu
‘”PPi»ﬂO fifaccia che thia

{4

{¢ ‘1\3;1.. m 0 frefe: I.J\u tf 1ra,
Ldue, & fibatta con v
ciafi ftare pervn Um.ho nell’a-
prefio.con pepe, & fale; maq Ltci.u_m {ara in

.'u.w-.a,mi legno s accioche il fangue non

iernata

- RN T
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5 1
wrecchiare nlm sfoglio dipafta oucmc.z';.u1Lr1cu;-¢;J:1ra
1Mo capitol , & inuola che fard lacarne nella fpetics
) arl"i_*,hu o cafla, ma effendo ftata in "}‘WLL -10 {1ri =
: giungendoli vn poco pia fpetieria, & copra -.Iistuu & fifac-
Cla CLOCcere con "‘LI .u.u) fuoco de’ iopr adett,non mancan fareli 1]l '~u\.ht{;
{fopra; “u;,muulul,lj IL.L'n.u.zh- ), &fredda a cito. Et qualunque
voltache itboue, 6 lavaccinafaradimez: '1LL1 . fara 1 meglio per fare pa-
fticci, che quando ¢ decrepito. In queftimodi 1 potrebbe accomm 10dare yn'al-
tr: l]wl'\. di coftia, la quale saddomand: u‘}‘a.n‘,u.‘ {t lmu.L} irte di dentro, &
1 afciutto > che non ¢ Palora parte della cofca & vuole t al pittin.,
{‘_‘-j\'\'\'hf_l.__\ ucro inadobbo, chenont ‘.':ln;t}_‘.'_':c ¢ \f\‘- efifapuidimezzo
mf;m, ma
| loml |-'u1[

O

i'(_‘

L

8}

ere con vino, acqua , & aceto con {petic

liore , che fe fi L'L!(.‘.;L{h‘ 111‘-‘j|r:1 ;

ap. A 1
cuocein vino, fifa i fare piu prefto, & per metere meno paltan
3."m- tto che fara mn nll nque modo che {1 voglino {1 puo ferire

Cap. VI

lla prima; figliatura leghino i

¢ faccia 1are con acqla,
1

oy Y ] :

.'n_uln:\l ffreddare , t

(idi |c.1d-.:_...-|r;_\;_-u-a‘
o,

o con fette
terna, &
oglio con

¢ i- morta la vitella. Que
nente {i pofiono cauare gl
h' 1 \11 di' wmn:;o a

thn_

v, mefcolata
v I
'.’ ‘rL,\mn“”l,: ali, &
lla detta compofir jone, & con lo
a 111,1hnﬁu~iuo11
J.\tl].nl

e m '-'!:i"-,L\L.s‘-} I; L]ll.L 11‘ de
pago, {i cufciin modo che non poffa vicize il picno,s pongal

o
[1¥}
o
gl
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\ nel fondo la medolla del boue, ouer: o1l graf=

Lu-r() L& {o pL raefii fi metta Vanimelle con altre-
! 5 {UI.\, ¥ ”.Li].“l}u,(} J.”Iu. E(‘ intier ‘0, OUELO Vua pafla
_;\;t-d-ui tempi: coprafiil }LHLILUO & i faccia cu )cubmg‘i.m %
0. & ‘ohndoun;,s.luk(fo 011111..u.n,11u a di rofli d’oua crude ;‘ ‘:_
ato, & agrefto chiaro, non occorre metterer vuafpina , neagreftoint icro, ne,
vua pafla. Si puo ancora far trarre vn be oglio all’ar ‘ulk“L auanti, che fi tag liano,
ma io trono che mettendole crude fono pitl aporite , &in | nogho della m;do‘l;
diboue, 0 gr ,-.M\;‘;[m:' {ip no mett nel fondo de 1;1.11-.~uu\), della compofitio-
nedicenie » difalciceio fina, & concf fle animelle "Antunno, & 'lnuernata
fi puod mettere di I wtufolicrudi mond, & la Pramatiera di prugnoli.

Ia C‘.‘\"l["l\ ellanim

10 barttut

I

nimelle di vitellamongana batrate. Cap: X.

lo fopraferitto,
1 it celtelll nontrop-
ni, & v poco di pre-

; "ux' {elPanimelle nette nel medc
rre dae Iﬂ- licon: Lq“.‘,«'\ fale, & fibat
X con effe medolla di iboue tagliata in be
otagliatoa dadi & {i mefcoli con efle noc
n poco dizuccaro, & zafferanno. La Pui
PInuernata vua pafia, ¢ habbifi app me‘"w wa vma cafla fa
rofli d’oua, & vir poco di ftrutto, fale, & incfl u."i metti lacom-
ne ricolta, di -n)dewv venga fu drittaa foggua d’vna Piramide , qu tofi
iochetengafollew: atoil coperchio:: ficopra il pafticcio, & faccil
& come fara preflo cotto : peril buco xlm)m.t {c gli potra ponci
au, conagrefto chiaro, & vn poco dibi todo, & cotts \:.]111 e,

;' ’OLCILI .m.."‘u, & {L D‘”‘}.‘H{ u-m‘ ocalored

a vaa 11 ina, I'L '}

f.

-L‘ a .lf..)t&
piu prefto hung

PO caldo, ¢

nendoil cfim
pet hio che {ara fatto 1 medefi ma pali
oglianfi, &auvantiche i ponga nel forno SP‘“'-'“ 0. gt

J,;\Un e
',\.15 fAS
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«cf}o f-"L- uL‘l('l,LﬂL C.J “‘, crm
lefornofiane m[.n“n & v

‘;\111’,1
”]...-1 r;\_llﬁ_}'t ROsL il l.|\.‘ 1 .
mente caldo, ma piicaldo fopra che fotto, p
pru.‘ & come comincia 2 sfog
capo &’ wnba e, non lomoue do del forno,
7ni (CMpo vuole eflere{eruit

COttl \T\J‘( l 'I_n
&feglifiv Ortd |

arbitrio, t\'i_.'l ve che il fornoTara baflo di cielo, fara fempre meglic
pafte, perche tutte le pafte sfogliate vogliono pit p“llo 1| foco g ‘1
chefotte . A viv'a Jtromodo llprmm'*c arla pn.i_\. come fanno gl .}

2oma , la qualepafta noné i Umhlbol} adel

L 5 Ll AL

% molle chela mpmd tta, & alle volte 1

potien la pafta tra lemani, e Palwolatira,

{0e
&longe qnlmuoj nel cuocer (,LL(.'il]]llL‘» efli pafticcipe 11.1\:1
gono acceflo apprefio alla bocca del forno vn pezz: \u legno fecco , & quan

forno wnm%cu, fiben caldo, nun""r'-ahm.ui bracie al
fimancando di vifitarli fpeflo, perche tal pafta prefto ficuo
toppo C alore non¢é cofi bello da ved Mu, ne cofi buona al gufkc
dofi puo far dL le ceruelle di vitella petleflate tagliate 1
ofitione di ceruellate gialic, ouero con gt {1 y di

cmw
mr;,r\f.‘luurom crudo grattato con pepe, ¢
di vua {pina, oucro vua paffa, & menta battuta,

Per fare pa

Fartta che fl""l'l a caffettadel p"l(mL o in vno
fo:'nrc'.”uin- pn.mnm dr*ll\.\ itcl] a ale
toguone deffa vitell:
cofzinfieme con p ‘}u_
fimeta nella catleta, con ildL] m Ldua-“o ol

piolo foprafcritto. Cuoprafiil pafticcio, & fifacc
1 dentro vn
rul.n' 0, non {e1 ui Hul \Lnf- i

cotto , fe non fard sfoghato, pon
fLi.u'lilJ'l efh 4’ (‘llll‘.‘[[l'li,\\ ag
ntiero, ma fe fard uv".ul\\)J nou ¢ i {i po

vuole feruire, & cotto che g
mefli pafticcifi let']’l‘l"uL.l delle cipollette batt
e, & in Irwbmo d’vuaipina;vna p.\.!.ln, .

LC1

Per farepa

3 . s & 5 :
Nette, & tagliatein pezz
tdlefolo cony up:;;tu'. pref
L.\Ll‘[\r\ '.‘[ 1

‘d

lino raffredd
farina
, COncom
wline da ;-;oi;mu....,-

e 10 \)(“(;‘11], I“'\"" x.,u.li.‘l 1"

liarfi yongali d]m_-

-_n_\n}n co di quel fapore, ches’c pot to mmp[-

."_,k‘\\. al fLI.lHU, 1 11'1"‘1{1 {ifiore d1 farina con acqua [J‘]ul\! 5 O

s ornecinolin FEL T RRK LIRCHE S e
L0CE .‘J'fgi{.‘f!; ¢ non .‘_:-"-’;;:H.f,i i Corac

d’ogni tempo s uole efle

INT O. 407

& por {x
"l]..l\ 1¢l fondo, & fia moderata-
e la si i:_'-'!-' F 1o a

f ‘L

tO C<

C la {i J“..'t\ ‘.3:'}1‘1
o

no du

L'l\_ i
come fifa lelaf:

1 bocca. et
& con
I'

bocconc

- " 11
enone di virella bat-

..,1:;,1‘1, X ZUCCarD .-fx; YN poca

dL" pr

-1
\L.

A (T 1 ).
,NE agreito

fapore uL] tro, fenon qu 1o i
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tute, & pepe, cannella, & zafferano, & lnp: effe fimettan le trippe fiedd
mezzate con Jamedefima um'ummm & I'vltimo fuolo fia di tIL.Lu;J?:(fc.m_
ra, & cafcio grattato . C HrupmJ] rip flic uom {1facciacuocere , & mL o 111(3-
yznitempo. In quefto modo fi puo fare delle trippe della vaccina &-“J ;[ E‘ il
ntile, & nonhauendo compofitione di Lmr\ll..:\P.m'm[i ;nu"d:!!u it
ne, & vn poco di prefciut tto battuto minuto . 2 b

11arn

dodo

cio di feeato di vitella.

tenero, & pit prefto di calore beretino che nero , & net-
pellicina, che hi incirca . impillottifi per il lungo di las
~“1P"1'C*‘ , 1 quali pillotti fiano ftat inuoltiin pepesc

ZNCCE u“w\ "‘uo...’ Iar.m_

e s

;71 .‘._;'E.LL‘n  ftian d"\:nr) per
vorra mentempo. in qmlm
ftico, & faluatico, &l
compofitione di cerucliate

:}1‘1.

0darc
na '['N':.IL" L'\’ ¢
pettifi della carne di vitcllia magra con preict

Cilao.

Per fave pafticcio di cofcindi vitella moneanas .

Cap. XV. ;
cofcia intiera, ma fendo groffa,, fi puo com-
pellicin achehau 2,& Vo '"L‘[r)t‘h'l.ai'u' Y
in vna compofitione per tre hore, fatta di pe-
llott, co nlac -1. leha da

fu

1'.-Ju.c ce

, pet-

~ o

rechefl fa,

¢ {fopra, 1 }‘JL'L 17 \L'C\ a
o ] :
cona u;.t,at.l.\| i, & faccrs
fiatare ,w ‘.:u.nﬁh.ll-r,

’!.-? -"\_{]"‘"L‘}th\ ¢ COIL

ffa,& effendoil pezz whtumn cxn:m v U.

due hore,e mesz .\_{ )CETEsIME ;vuthmuhfm\ ia intiera,& pc -;\f“'l
piglio --: . .mﬂu e di fopra, fe glimetta foprafoglidi carta ftraccia,éce tto he
ra {i potra feruite caldo, & con eruare PEftate per quattro giorni, & PInuernata

per otto,vero ¢ che quadofi \H*’];f;]lOt’]]‘ll\_HI.‘JLJC gli pone pi it fale,& pit “‘
ong (

ric, & fopra o turare il buco difopra, & inogniloco, doue fufle crepat

i
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gandol’acte penetra il pafticcio,in breue fi mufiffe,& putrefa, & vuole effe-
 Conletiato inluogo afciutto non troppo humido,ne troppo caldo.
Per fare pafticciods polpertoni di Fitella ripieni in caffa-
Cap. XV L
Piclifi carne magradella vitella priua di pelle,offa,& nerui,& faccifi ne polpet-
coni, e simpillottno nelmodo che fidice nel libro delle vivande al Cap. 4. Poi
habbiafi apparecchiata lacaffa fatta di fiore difarina,& rofli d’oua come fi dice nel
rimo capitolo, & ponganfidentroipolpettoni con prugne , & vifciole fecche , &
alcune feztoline di gola di porco falato, fpoluerizate delle fpetierie detta nel fopra-
detto capitolo. Cuoprafiil pafticcio,& fifaccia cuocere,& fe peril buco fe gli vor-
i porre aleunt faporis fard in arbitrio ; In quefto modo fi puo fare delle polpette
picciole ripiene, come fidice nellibro delle vinande al Cap. 43. gung

' SR : 1gendoli vua
fpina, 0 agrefto inticro,ouero vua pafia, fi puo ancora far ftare 1 polpettoni, prima
che fieno ripieni,in adobbo reale per due hore.

Per fare pasticcio di polpette di vitella ripiene in vi'altro mods.
Cap. XVIL
Empite,, chefaranno le polpette di quella compofitione, che i empieno le fo-
tafcritte nel libro delle viuande al Cap. 43. fi faccino mezo cuocereallo fpedo, &
r}:\.bhi;lﬁﬂpp‘ll’L‘CClli;lE.‘L la caffa del pafticcio, &indettacaffa fi mettavn poco di
camne vitellina battua, 111:'{1‘_0];!&1 con zuccaro, & {peticrie , & fopra efla carne
ponga le po!p(jttt';CllUprgﬁ:] pai‘i'lr:uo,& fi facci cuocere,e quando ¢ preflo a cot-
to,fi metea per il buco va fapore fatto d'vua pafla pifta, & moftaccioli, femperato
confugo dimelangole,& agrefto chiaro, & vn poco dibrodo tinto di zaffe ),
& zuccaro,& facciafi finire di cuocere,& fi ferua caldo. In quefto modo fi pradet-
to fi puo accommaodare le polpette dicarne magrad’ogni forze quadrupeds , dett
nel ibro delle vivande;fi puo in luogo della carne bawtuta, porte lardo,& prefeiut-
obattuto.
Perfare pafticci di polpa di vitella battutain cafla, & sfozliats
G XFIlL { :
Piglifi la carne magra,priva d’ofii, pelle, & nerui, & perognilibra d’effa carne,
oncie quattro digraflo dirognonc , taglifi la carne in pezzuoli diqu
Ivno & fifaceilevare il bolloin acqua, &fale, finoatanto che fard
f}mf.iu:,pr}i ficauino, & battifino minutamente con 1 coleelli, cofi L
atrognone privato di quella pellicina, mefcolifiy :
gendoli vua fpina,d agreftointicro,oucro vuap
I‘-;C‘Cgctlg(‘ncro, & habbifi apparecchiatala caffa
11, come fi dice nel primo capitolo, & 11 metra dents
ftare raccoltaa f ggia di piraimide, perche il caperchio
P'.lﬁ_!c-:if_),& i facci cuocere, & come ¢ prefioa
¥ faporetto fatto di brodo. di zafferanno, a
ard cuocere feruafl caldod’ogni tempo; al
ioffi d'oua dure intiere, con ¥n chiodo di gare
cona cofi cruda, {enza efere perleflata: d(;'}‘-’.‘\ )
giaflo, giungaiicnn cffa perognilibradic wn
acqua, & due oncie difpina, 0 agrefto int

f
ii

oncie
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chiaro,facendo dimodo chela compofitione non fiane ttoppo liquida, netrop
{oda , & per quefta co_mpr)huonc la cafla del pafticcio non richiede cﬁ:-rc \-fur}f-po
1a, & volendola sfogliata, faccifi cheil piede del patticcio fia fato di quella ~.~"'?:h1-
{oda, & citcondi dentro lamaggior parte della stogliatura; quefto fi fa pcgnf,l;.}}ﬁj
che’l brodo che fa la compofitione,non efca fuori,& in effo pafticeio fi puo P}unu-
re alle volte de tartufoli,& de prugnoli.
Per far pafticei dilonza di Vitellabattuta in caffa.
ap. X IX. i
Piglifi la lonza conil rognone, & fi faccirifare all’acqua, & impillottifi minuta«
mente di lardo che fia ftato inuolto inf{petieria , mettanfiin eflalonza alcuni chio-
didi garofali, & fifacci pit di mezza cuocereallo fpedo. Poi fi cani, & con de-
firezza gli fileuino le polpe dall’ offa, ricogliendo 1 vn piatto quel fugo mefco=
Jando con efle polpe perogni libra tre oncic di compofitione di ceruellate fine , fe
fata il tempo,& non effendo il tempo, piglifiin luogo d’effa compofitione, gola di
porco falata taghiataa dadi, & herbicine battute,& vua fpina,0 agrefto intiero,oue-
rovua paffa , quefto fara fecondoitempi, con fpetieric ches'adoperano a gl alui
pafticcl anteferitti, & vn poco di zuccaro. Mefcolata che fara ogni cofainfieme, {i
netea la compofitione nella caffa,& faccifi cuocere al forno, & come ¢ preflo cot-
rafi pigli quel liquore,che € colato da effa, quando fileua gloffi, & fi mefcoli con
fugo dimelangole, & agrefto chiaro , & vn poco dibrodo tnto dizafferanno , &
mettafi dentro nel pafticcio peril buco di fopra,& facciafi cuocere, & cotto che fa-
ra, dognitempo vuole L-I_Icrcl'lr:r_uilm cn[‘doﬁ & ditale L‘Qr,-1po_1'iti0'1_c {e ne puo fare
paiticct sfogliati,& fiadoncellirpient, fn‘-.rli nel ftrutto, o cotti nel forno , & ancora
fi potrd metter con eflo due prugnoli tagliat minut,ouero de tartufolr mondi,

Per far paSticcio dipiedi diVitellain cafla. ~ Cap. X X.

Faccianfi aleffarei piedidella vitella in acqua , & fale, di modo che fiano ben
cotti,cauinofi, &laffifino 1afieddare, & fi habbiaapparecchiatala caffa del paftic-
’ ta di farina fetacciatas& oua,come fi dice nel primo cap. & pongafi nel fon-
o caffa fettoline di lardo,accio li piedi non s’attacchino,& fettoli-
aedicarnedivitella fottile,& fi mettuno1 pied i_m _c-.uh, confp ctiqnc,&' zycearo,&
herbuccie batite, & vua {pina,ouero ng[‘cﬁ'p Intiero, & fqpm efle illn'cmntc fetto-
line di prcfﬂmt(:_..& L{if‘Lll’l!U vitellina,& facciafi cuocere, & comee prci}ba chr¢1‘,
mettafi perilbuco difopra nel pafticcio ,va faporetto fatto d1hrodo,_tmto_d1 zafe
feranno,& agrefto chiaro,& zuccaro, &chc;;llq finire di cuocere, &?cruahcaldo.
In aueftomodo fipoflonoacconciarc1 piedi diporco, di caftrato, di capretto, &
d'aonello. Etognaltea forte di piedi d’animali quadrupedi.

cio faua
do,& atornodell

Per fare pasticciodi zigotti di castratoin pismods.

Cap. XXL

Scottcatoche farail zigotto, I‘mcc{r!li dallalonza dimodo, che venga tondf),.ic'

fe {ara viouane , fatd meglio ; che il vecchio, impillottifi per dentrodi v-:nrrclﬁ-:l ;_l

“ouero di lardo vergellato, che fia ftato inuolto in pepe, <;:nmcll;hlgﬂiUhL Iy

, & fale, & f1 habbivn sfoglio dipafta, fatto di farina fcI:lch:I‘[?_f_"!i‘(')l-

rimo capitolo confette dilardo fopra, & pongall 1izi-
ticcio, non mati=

PU‘."\".’_) , OLE
noclmoicate
famente ; come fidicenel p itolo ¢ 0
gottofopra cffe fatte , con aliretante fette fopra, & fi facci il paf e
cando d1 fpoluerizare il 21gotto dellamedefima fpetieria. Et fe pama iV e

(]

=
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fure allagraticola, fard inarbitio, ficciaficuocere s & feruafi caldo . Et volendolo
co,,;.,mlrc',h ponga pitfale, & pit fpetiarie. E t volendolo empire; battafi con vn
paftone pet ofy 11b:u1\11 {ino .ltmu)urwuw.\. mollo; & con dcihuz all 1}1 wccht

follo dallap 31 Y,CI08 qUs »...1;.?1:11;_11_ dinimezzos lafandogli il ginoe _x_]m lo,&
empiafidicor npofitione diceruellate,& altre materie, come {i dice nel librodelle
viuandeal cap.69. del zigotto di caftrato ripieno ftufato; &fe non fi mll'u"luu 5
j.,jmmcu;;d: pepe,ga stali gengeuero,nocimoftate, & ale, & inuolgafiin lare-
te del medefimo caftrato, L\p 1gafi nello sfoglic )J]p-l‘t\,k‘nuuk:a fatto, con

v;,‘mnndmnollbﬁ to , & fopra eucro mele cot ogne, & altre frutte tltt Ic uc n
p ezzuoli. (,up.m il patticcio lafar ndolo “LbO!‘JLLUULdI ptin {L.u;a{uuu;c‘c‘;[
forno, & quando cominciaa {gc snfiare; facciafegli vy buco di fopracon I'vicino,
& cotto che fari feruafi caldo,p yerche fieddo non ¢ cofi buono,e t“.lpuhu 0'ViD=-

le tare in forno da tee hor re; & piit, € manco; fecondo la grofezza. Il fimile di turti
gl *aleri zigott danimali quadrupedi, &della polpad’ effozigotto, fe ne pud fare
polpettoniin pafticcio & battun in quel modo che - {ifa della vitellaal cap.16.& an-
cora fi puo fare in pafticcio, quandoil zigotto fufle aleffato, manon cc o in tatto,
&cofi caldo fpolucrizzato della medeima fpetietia , & zuccaro, & fale; &come
far raffreddato; ponetlo in lo sfoglio d'p.‘.ﬂ.!,um ette di lardo fotto, & {opra,fa=
u‘ndo o cuocere nel modo fopradetto,& comee preflo a cotto pong Hudmtmpu

Lqeh

itbuco di fopra vn fapore fatto d’amandole torate, moftaccioli, rotli d’ouadure,

E\\ uapa Wl .,1h‘mbc ato conagrelto chiaro,fugo dimel angole,& zuecar 0,& cote
che fara feruali caldo.

Per fare pafticcio di tefta di capretto. Cap. XXII

Piclifila tefta frefca, pelata conac a-m(.m‘!a & lauata a piti acque, & ben netta.
& nh,._mn\.l[lc.z-un,l Ld [[]LI{'J)Ck {e {ivorra laffare mtiera l.u 1 in arbitrio , ma
perche fiameglio, fpacchifiper le parti da baffo ,pero che in tutto ne ,n fia fornita
ditagliarel Jp_,v‘ thml.. , caninfi le cannelle , & faccifino petleffare, & taglifino
1."‘1\);_0.1 11, & i mefcoli nnumlnd y bartute,& cafcio grattato,& oua, _\ men-
& maiorana barruta,& vua {pina,o \mp 1fa,con pepe cannella, & zafteranno,
pongafi ogni cofa inquel vacuo , doue ftauanole "

'L.LJ|1.\ chiudafila tefta con
v flecco,ouero cuc ifi col filc ;fidiavnraglioa .[HL\LH.J"PPI\, {oalla gnucca,ac-
tioche meglio fi p':‘!m o accommodare, po {habbifi ].w ufa d | pafticcio, fata di
fiore dificina nel modo che fi fa Paltre,a modo di nauicella,circondata ancora ef fTa
dlr'\-t'r)lj‘lc\1]-111Li"‘,L\. dicarne magra dicapretto, & pom sni -ntro la tefta, fpol-
sy ‘]d‘f”‘l‘“ garofali,cannella; "L“l"t‘l(.'ll) fale, & noctime cate con .11\L‘11L al-
te fettoline di | .1\1f!.L\L une fopra, accioche latefta non s'at tacchialla pafta,cuo-
prasiil P‘lrjcwo,& ficciasicuocere al forno, & cotto chefard, feruast cald Lu,&\r)—

11}"-!4_ re fenz’offo ; tengasi Pordine anteferitto nel capitole della tel ta di vitella
enz :

Per fare pafticci d'occhi, & orecchis(y testicolr del capretto in caffa," sfogliati.
Cap XX 1L '

i faccino trarre vi bollo in acqua,& fale,caui-

aglino in pezzuoli. Piglinsi gli occhi, & tefticol cosi crudi , mefcolati

ntrefca di porco ul"l._k-_._:ul wdi, & con le recchi, ginngafegli vua {pina

huor-.'n: taglia e minute;& della medesima fpetieria u'..'([:_;.'n;;'l‘i'\mpr‘.;d-_-r_; )

s Gl e

Pig 'isj.':o gli orecchi ben nettiy
\-n..) 3 \.; §1
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10,& s1 metta ogni cofa nella caffetta del pafticcio,& faccist euocere al forno,e co-
inec preflo a cotto,; (i ponghidentro peril buco vnfaporetto, fatodi roffi a’oua.
battut efto chiaro,& zuccaro, & faccifi finire di cuocere, & cotto che fara d’o-
gni tempo feruafi caldosma volendofi sfogliato , fi facci perleffate ogni cofa, & (i
ponghiin Ia caffetta sfogliata con la medefima fpetieria,& ordine, ¢ faceif: cuoce-

come li cuoce quello dellanimelle di vitellaal capitolo 2. In queftidue modi
puoaccommodare letrippette, doppo chefarannoben netee , & petleffate, & an-
cora d’animelle,& corarclla. ‘

ra
f &

Per fare pafticci di quarti di capretto. Cap. XX1V.

Piglinfi li quarii dicapretto didictro, ¢ dinanzi abeneplacito, &fitaglinoin
pezzuoli, & fifpolucrizzino delle fpetierie dette nel capitolo della tefta d'effo ca-
pretto,& con effi pezzuolifi ponga fette di prefeiutto,& prugne, & vifciole fecche
I'Inuernata, & lardo tagliato a dadi,ouerobatwto con licoleells , sbruffifi ognico-
faconvn poco dagreftointicro. Habbiafila caffa fattadi fiore di farina ,nelm
do che fi

O_
dice nel primo capitolo , & fi pongan dentro ipezzi, & I'altre materie_
fpoluctizzat della deta fpetietia , & falea baftanza , ¢ uoprafi il patticcio , & fac-
ciaficuocere, & couo chefard, cofi caldo vuole eflere feruito: Ma volendofi i
quartididictro in pafticcio afciutto ,.fi faccinorifare fulagraticola, ouero all’ac-
qua, & fiimpillotino di lardo minuto, & fi fpoluerizzino dellamedefima {petie=
na, & metafi in efli alcuni chiodi digarofali, & facciil patticcio colsfoglioin

quel modo chefi fa quello della lepre al cap. a2 7.fottofcritto,ma trouo per ifpeticn-
za,che il capretto ¢ affaimigliore, quando fifa nelmodo fopradetto . Ec quello
ch

efard fato in sfoglic-afeinto fi potra feruire caldo , & conferuare PEftate per
iotnt, & I'Inuernata per quattro. In tutt quelti modi {i puo acconciare ['a-
lodilatce.

<

iccio de gnarti di capriollo in sfoglio. Cap. XXV,
artrdidietro del capriolo, lafeiandogli il piede col pelo, & quan-
quanie frollett ; (2ranno affai miglor , & conrvn drappo fi nettino ;

a peli,& altre immenditie,perche efli nen fi lauanos,& fifacci-

. : -, y g e e = B ory by o
1colaa lento foco. Poihabbiafi via compofitone di pepe , can-

1, Zengeuero, noci tnofcate pefte infien olfamente,& talede coll

! oliare la

caldi fifpolucrizzino della detia compefitior . ) ¢
{petieria, & raffreddati che faranno,s'impillottino peril lungo dilardo ;l[qu._m:?
grofletto, che fia ftato inuolto nella fopradetta fpeaeria , por habbifi vn foglio di
pafta tonda,d due picciolifatt di farina grofla, come fi dice nel primo capitolo; &
fopra eflo sfoglio i ponghi fette di lardo,larghve quarrodita, & groife quanto vna
cofta dicoltcllo, & fopra efle fetre , & stoglio fiametta li quart del capriolo, con
altretante fette di !.Ii'd._)‘ﬁ\-pa'.a ,{poluerizzate della detra fpetieria cuoprafi col .5{r)~
gho , & facei il pafticcio laffando il zampetto col pelofiot, & \'i.‘:nfntl,lt'f’-‘{-‘ 11
paiticcio , inuolgafi if zampetwo col peloin cara firaccias accioche 1 a}.‘l.‘i_ﬂhblilti
nel cuocere, & dia‘egliil color nel modo de gl alri , e fifacer cuocereal 10519 3. ©
cotto che fara, feruafi caldo s e freddoabeneplacito. Inquelts modo (i potrd ac-
commodare lafchiena del capriole, & 1 quarti dinanzi . D¢’ {uoi i:;:c':f'ol'il_lﬁﬂ IEU-
1o cofa alcuna ;'!1,'.‘;)1'(;]_\1','-.;‘;1 per palhgci;_‘; J fe non Pouadella r’_'.}_}!"[l;)lrd f¢mina, che

>meglio poflinop

A e i P Te N
fono certe ghiande anncllate, quali i poffonoaccommodare, come s -l?c?‘-l‘;:i e
=¥a) galan-
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1Vl - {& ichiede effer piu '.i 1 —l)\L"'u'..:"\.'. .
& ranimeﬂcd_iw'_cclla_ al La_p,u.ll E_L_E,.l{f.‘l_ll}l‘ll(.ld\,‘\._l[T,l 131.1_1 flt‘t?lﬁ iu; ich ‘]1 C '.'\.\“
: dm‘;‘,)p;uhcmo.lnmtu quett modi fi pud accommodare gli quacti del daimo,
modatoit ;

Seemiettiy& della camozza,cosi dmanzi come didietro..

Per fare {r;g.f":_f.f{-'t‘fu ar c.‘.,_?;"{‘f'u;/fr' Certfio. :(_";fp. XX ik

Der effere il ceruo affaipi groflo del capriolo, &lafuacame .1”.1'! pit (:]111‘.1 > &
pitt roffa, doppo che ¢ feorticato {1 piglin le paru d}zjdlun'_o nette depeli, e dogn’al-
ra immonditia,& fi comparuichino m pezzi grofii,& prccu.ur,lfccon:{n che f1vuo-
le il pafticcio , & per fare chefi frolli pid prefto , fi faccia ftare inadobbo;, come il
Jombolo del boue antefcritto alcap.4. ouero fuprcl'la‘{o con lefpetierie s'impillottt
diprefciutto grafio, oucro digola di porcofalata, & {polucrizzifi difpetieria detta
nel fopradetto capitolo ¢ famente, & fale, pongasinellosfoglio di pafta »
come il lombolo al cap. 4.& facciasi cuocere nei forno dandoliil fuo colore atem
po,8¢ cotto che fard si potraferuire c.x!glo & m!cudnio conferuare, vi si ponga pit
fle,& fpetieric. In que i__-li‘.-.:"uiu si pud acconciar lefpalle d'n:{To (:.‘Cl'l.il()_.l.‘l‘.f.-(l.lildl)—
glill zampeto;come visi lafcia al capriolo,8¢ ancosa lafchiena,& della carne ma-
grafenc porri farc pafticci di polpettoni, & di polpette, &battuti, & intutti quei
modiche si fadella polpavitcliinaal cap.16. ¢ ben vero,che neglipolpettoni d’ef~
(o ceruio,volendo ferutre caldo il pafticciosfe gli mette delle cipolle battute foffrite
1_.-_\,{_‘\-’ p];['[ft"lilc,& \-'I.f(_'i'd!C {fecche.

Per farepasticcio di Leyriin pist mods. Cap. XXVIIL

Piglisi Ia lepre, & sifcortichi, I;r.'"\‘f-.:ndlo lateftacol pelo, & li piedi didictro
mlpE o, & fenza effere lauata, sifaccirifarefu la graticola. Impillottisi tutta di
chiodi di garofali, & dilardo, &{polucrizzisi di pepe,cannella, garofali, gengene-
ronocimofcate,& fale,pot habbinsidue sfogli di pafta, fatt di farina grofla,come
si dice nel primo cap. conalcune fette dilardo {opra eflo sfoglio s & saccommodi
lalepre con la pancia in gith,& le gambe di dieto fuora del pafticcro apertesil fimi-
lelatefta,congegnata con v legno che la tenga fofpefa.Et ponghist fopra la fchie
mdella lepre altretante fette dilardo; fpolucrizzate della detta fpetieria , & con
Valiro sfoglio cuoprafi lalepre,& facciafi il pafticcio, facendo che la tefta, & gam-
bedidictro reftino fuori,& pongasinel fornoshauendo muolta la tefta,& piedids
aarta fraccia , & si facci cuocere, & cotta che fara siferui calda , & freddaa bene-
placito. Sipuo ancora fare folo delle parti didietro Etfe le parti dinanzi (i poflono
fare in pafticcio in caffa , nel modo che fifa delii quari del caprettoal cap. 24 ma
triouandodifficuita di fare il pafticcio con la tefla fuori, taglisi la tefta ; & fatto che
fara il pafticcio , piglisi vnoftecco; & perlabocca della lepre faccifi rapaffare il
colio, & fi congegniattaccata al pafticcio al luogo fuo . I simile si potra fare della
amadellacoda,non mancando diriwolgerla in la carta ftraccia,quando ficuoce:

Per fare pasticciodi Conigli nostraliintiers. Cap. XXVIII.

~ Pighsiil coniglio , si fcorticht, & glisitaglilatefta, & ipiedi. Nettiside’ fuoi
netiont , & silam a pri acqua, empiasi d'via compositione fatta di lardo battu-
o, prefeiutto, & il fuo fegato privo del fiele, menta , maiorana battuta, & prugne
&vifciole fecche, & vua pafla, 6 vua fpina , ouero agrefto intiero fecondo i terip
& pepe, canaglla, garofani, noci mofcate >

LCi

»&falea baftanza, & roffi d’oua crude,
& pie-

HPLs
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& pienoche ¢ chiuggafi il buco, & 1r1pu]uc';;z 211l conigliodella medef;, G
tieriadetta , & fenza effere rifatto. fi metterd nella cafla fama i n.\mL(LHLr o PT
cune fetre dilardo forto, hauendogliaccommodate le gambeche 111um1,1m”! «’-
& fopra U‘n'"uu]"ho pUn”"IJ 1]L1L'r.' te fette di ..lldo, &fi f“ﬁl"[]c]lz_id;;i(j]rt
defimafpetietia , cuoprafi:l patticcio , & fi faccia cuocere nel u)“ld,g\{b()r:‘) e
fara, feruafi caldo, & nonlo volendo impire, facciafi rifare fu la graticolad alts L‘:
12, & impillotifiminutamente dilardo . [n quefto modo fenza effere 1 :I‘-it'll'!“fc
ne n.,ml fardue infieme, ..L(L)mnmuaundsiu“]0 pwo},L petto, tenendol ':)r-

Wil
dine di metterliin pafticcio, che fi tiene di iL)pl Sipud ancora acconciarli con la
tefta, & piedi, come s’acconcian le lepri al foprafcritto capitolo . In tu quefti
modi {i puo. acconciar 1l leprotio, eccettu: mdndr] warlo, & volendofiin pezi, i
tengalordine ; che fi iene nel capretto al cap. 24

Per fare pasticeiodi Conigli d'India. Cop. XXIX.

Ilconiglio d'India, richiede effere pthmmn acquacalda, nel m uum'h fipe-
in le porcellette, oue mfunm.m‘)\\ i priva de gl'interiori, & s’empie ne modo

s'em plc1[um':z‘..vmsih.lL .L\ !:mmt,u. [ wfticcio n" m u.{l an..m-;'J 3 &
: rilbuco,fara
n .111\ tric \ 111U1IL..L>1.1[)JU IJ ptmfu edel ”]mn & volendofi fare p..; 1c¢io di car-
ned’orfo, mx.n.ll Pordine che 11:1Ln.1|1qudmh.1 vaccina,& del cernio al cap.26.
Al fimile 1\ i vorra fare pafticci di porei {pinofi , tengafi Pordine chefi tiene nel
wifalotto al cap. 30. Etdel riccio, tengafil’ordine delconigho d’India

Per fare pasticcio di zigotro di Rufalotto in sfoclio, @ d’altri Pores.
Cap.. XX X.

nfv picciolo, fcorucato che fara fino alla g -':* uradel 'ucéc ,fi

- 1r1 come fi nettail capriolo al cap. 2 ' are rifa-
1 in arbitrio, & effend \:n tarlo, fe
alcuni chiodidigarofali,
ne tu;x:,&r:o;‘:nzr fcate.& f..tth-
e fi dice nel primo capitolo, edi }ut' fciut-
to fotio, & fopra. ( o m > & facaafi il pafticcio,& sauueria cheil piede col pelo
reftifuora, & fi cuoca nel forno; habbiafi auuertenza I¢ non crepi
Japafta, perche tal carne ¢ affai pitt humida delcapriolo cL fapiufugo; & coto
che fara {i potra feruire caldi, & conferuare, ma fe faga p ‘.:,ur__bmilu,[tn-
gafi tutto Pordine in cuocerlo, che fi tiene del ceruio 11L'1 ¢ Jellacarne ma-
gra del rufalotto, & lombolo, ¢ fchiena, fi p-rn-n‘?‘.:-k: o ticci s che fifanno
della vitella antefcritta.Intuttiq L';i‘tl‘mr i1 pud 1 porco domettico.

Per fare pasticcio diprefcrutt AT, £ i

Pighfiil p srefciutto di 1\“'-1“'_1.'.. Mo giouane, che ra [m\;'r.;-:ﬁ\’fi f"‘f"
¢ia ftare in molle Du fei horein acqua r([ ida, poifi fac .r}.l ollire ns -'lrl"ﬂ-'__d';{’_"
fp: on acqia, & come ¢ mezzo cotto, cauifi, & leuifila cotca, & rf‘;"._ll rll
materia, che ha intorno, rimetafi in vivaltro-vafo con tanto vino, acqua, Seaceto
temperata con zuccaro; cheftia coperto, & pepe, cannclla, & garo i‘-l“l"'l;"'-‘_1j"1-‘
& fi faccibollire per vn quarto d’hora, cauifi, & lafaifi ‘ st

e
{
101

freadalc

nimo ca P’ “"" &

fpol-

parecchiato il sfoglio fatto di farina grofia, come fi dicenel
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olucrizaiffil Pt efciutto di pepe, garofali, cannella, gengeuero, noct mofcate,&
1 i

1 ritel]
fp 210, &intorno aeffo pl(,'u.li..[tl pnn”'mil fette du:unr.nnu a viteilina, odi

e 0,10 modo che fia Lut[muwnd 1o mettafi mpi.l lo L[:)”n ),&h faccia il pa-
DOILES ¢ (e 1
}fruio,&(‘l 1ocafialforno, & cotto che fard,f ruafi caldo, & freddoa nnml.m\ ).

Jﬂ quc }0 mo Ll() 11 1'\11’) '1\_.\.[).1"111]!)\.] 1C 11 1Ull]]1"|.3.[ a L{! [ii,)i 1, l,[ )_ {{,. 1}[ d {-‘ ]-.L.l.

Perfare pat Fiscio d'ogni [0 rcﬂ:[!*:camug*;; Cap. XXXI1L

Facciafialefare it {a Jlciccionein va vafo fpatiofo con acqua affai ; quefto fi
faper cauarg aliilfale, & perche re(ti pititenero; C\CP“II"" MELLO COLO 5 C wifi,
& afc 1111.1l}um|11.,&11L11u;...1: di carne magrad li porco, odi vitella por hab-
bifi la caffa fatca Lun!mcfiu.ulla lunghezza de Ji...uu jone , & f{i ponga dentrol
fumxum,Iptmlur?::}tmﬂ zuccaro, & vn nmod. garofali,& canne |[l cuopLa
fiil p: Wficcio, & facciafi cunc ere,&zcotto € hct 1ra, fi potrd {eruire caldo, & [:., ‘H, ),
&ique lo che fi vorraferuire ca aldo, fe gli potra mettere d'ognt iforte fonght cru-
di, & pedoni di carciofani, odi cardi l"’l lefTati.

Per fare pafticcio d'ogni forte di mortatelie . Caop. XXXIII

Lau1l11.1 mortatella con acqua rcp:d. 1,& cofi cruda fi pongain cafla , circonda~
udicarne frefca di porco, & di vitella, fpolucrizz ata di zuccaro ; cuoprafiil paftic-
ao, &.[..u:m cuocere, & feruaficaldo, & mddmt bene p..m 0, ;\ con efl:
g ud mettere denauoni gialli,che folo habbino lenatoil bollo nell'acqua, & an-
soradelle faue frefche ; ma fe Ja mortatella far: 2 fatea di fegaro , cuocafi con effa
dipifelli frefchi, ounero pu.om di cardi battuti conta wtnfolimondi, & efli paftices
vogliono e(fere feruiti caldic

Perfare pafticcio dogni forte di cernellati » & J..z'c,u:' 1frefca s con dinerfe
: materie. Cap. X XXI V.

Piglifi ceruellati fini, &cofi intieri fi por 1ghine in '.‘.c.v?.: d _". pafti
doni di carciofani perlef] ati , tartufolimond, cibibbo groff
cuoprafiil pafticcio, & facciafi cu )La-rc,‘.\ u) ne e pret I) urn.n,.,u n
buco vinpoco d: I'TIL'H(}LHH'.I')_-_LX oflid’onasb .‘.LL'LM&\ ytto che fara,{e
do.In qu"uunwd » {i puo fare dogniforte difalcicc
firglinoin pezzi. In quefto modo {1 poflono
dalla fcorza,

Per fare pafticei di Tefbicoli di T oo, & daltrs

Gap, XX XF.
Pr:’mnf 1 Td‘mum fubito morto Panimale fcorticati, & fif:
acqua,& fale,& perleflati chefono fi p""l.n ydell’aleea |.,,'.icu.s_ h
&fi taglino pcl LI:‘.L!LIL s dapoi fe ne facci patticcio nel modo che
;].:'“L dl\Jt{,l aalcap.9.cofl HI:]J\-;L ne ]Ir-.: 1bufalo vecchio, &

0, & faluatico , & dell’agnello groflo; {i poffono an
lmdlu)'] prefcintto [1"1]1!\11: inULO,CUEeroO con ¢
flcicca , In quu u modo 1;

te M

q‘&' 1500 \ \.‘ELlJ..

'.:.‘.1]“\1

a, &non g

2CCOoIMmi )L. 1LC 1

-hanno f pra
(i fa dell’ 'ml-
| verro dome-
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2ctti fono fempre affai migliori di quelli del Toro , & ancora quellidel mfalotto
giouang, (i potiono accommodare in quefto modo. i
Per fare pasticci di Pawoisi noitrali ,Galli dIndia, & alrvi volatili

Cap. XXXVI. y

; Piglifiil pauone, chefia alquanto frolletto, & fpiumifiaftiutto ; taglinofi Pale
& glifi lafciil collo conla puma, & nettfi defuoi interiori, & con vn dmpp:)
fenza effere leuato , fi netd quel fanguaccio di dentro; & £i fpoluerizzi di dentro
di pepe, garofali, cannella, noci mofcate, e fale, & per conferuarlo morbido,met-
tafidentro vn poco di goladi porco falata , o dilardo, &alcune pannogcfm- di
finocchio dolce fecco, accommodinofi le cofciese faccianfi rifare alle bracie,o al=
'acqua, ma meglio fara alle bracie, auuertendo cheil collo non fi guafti , e rifatto
che fard, e alquanto raffreddaro, taglinfi i piedi,¢ pongafialcuni chiodi digarofali
peril petto, ¢ per le cofcie, pot habbiafi apparecchiato il sfoglio, o cafla, fatta di fa
rina grofla come {iha nel 1. cap. con fette di lardofotto, tanto che pofia coprire il
petto del pauone, e poi fi fpoluerizzi il pauone per tutto di fpeticrie fopradette,e fi
ponga col petto in giti con altretanto lardo fopra la fchiena,e cuoprafiil pafticcio ,
acendo dimodo che la tefta refti fuori congegnata, & che ftia dritta 1nuolea, in
carta ftraccia, facciafi cuocere nel forno con lento fitoco, & cotto che fard i potrd
conferuave PInuerno per dicci giorni, Eftate per quattro, In quefto modo fi puo
accommodare il gallo d'India giouane , hauendogli pero ragliato quella ponta
| petto, perche altriment non fi potrebbe accommodare in patticcio; effi due
volatili, fi poffono empire di quelle compofitions; che s'empiono nel libro delle
viuande al cap. 115. In quefto modo fi puo accommodare il fagiano groflo di
montagna, il quale ¢ negro, & haglocchirofli , &ancora le grue, & oche falua-

tiche_.

Per fare pafticcio di Pollanche & India. CapnX XX V1L

Piglifila pollancha giouane morta d'vn giorno I'Eftate, & I'Tnuernata di tre,
perche tal volatile prefto fi frolla, & ha la carne affai pit bianca, che nonhail pa-
uone, fpiumifiafcinia, & netufide fuor interiori . Taglifiil collo, &fi empia di
compofitione di ceruellate gialle con tartufoli, ouero pedoni di carciofarn petlef-
fati tagliati minuti, & finocchio dolce frefco, o fecco fgranato, chmdafiil l_:r_um; &
faccifi rifare allacqua, dalle bracie, & taglifi Pale, &1 pi(;di,‘&’ pongafiin ca
fa, con fette dilardo fotro, & fopra, fpo!uui-x.?-.ucdcll‘l medcfima {petieria ch-:’
s'adopera al pauone; cuoprafi il pafticcio, & fi faccia cuocere al forno, & comee
preflo A cotto, volendofi feruire caldo, pongafi dentro per il buco \'}]3‘1:1“;1 fatta
d’acero, zuccaro vino bianco, cannella,& garofali, onero altro faporea benepla-
cito . In quefto modo fi puon acconciare 1 pauoni noftrali giouang.

Ficcio dogni forte di Fagiani, & § tarnegionant, ' vecch, € di Cap-
poni, Paperi, & Anatre. Cap. XXXVIIL

Volendo feruire freddii pafticci de detti volatli, a mtti ha da effere ﬁ_‘-'_f“_‘_ e

tefta , & picdicon la pinma potendo, ma volendofi feruiré caldi non 0CCCHE ¢

umati che fa-

fitione

he

L% 8 LN

Per fare pai

non chewtti generalmente gli faluatici fieno alquanto frolletu, 1p!
. = - - ~ : . b
ranno, & netu defiioi interiori fi potranno empire di qualungue compo
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he Sempiano > quand lo garrofti h.l'\u come f{idicenel l!bl.'n;x_d;ﬁl;-. wande al cay

. ,,m;; pong H ino nella caffa, fi facclano cuocere, & ie 1 vorra ponercacntro
le auant che {i feruino, fara in arbitiio. Gli ft , & fagianottt voglio
"'J ?l"' ]J -5‘.‘.11,\‘:-':‘i}'\1\.

11§,

_{”m'i
no MEN cCuocK
ciare L.lpp-.".\.. p\, anche, an:

‘h,‘\“ 1111[",.11. (& L]

1t

ranno conferuare, {i ponghi pit

Jfrj‘l" 1CCLO ".-' f 07 i’JJ)L/ (f taglie 7 altri F d{,‘.r,'{'
Capsit X XX1X.

Tutti ali fopradetti volauli richiec dono & ("1;.L h.ln, & {pinimati afcintt
netri de fuoi intertori, e priti dic w[ 0, X pm..‘ ¢ fpoluerizzifi
geuero, cannclla noci mof : garofa hp ng
[11‘1 ), & carne vitellina, O pe m\n 1 l‘ tua 1:1':{: > ~\: vuapafla, o
guuua.[i jole fecche, cuoprafiil paftic : ‘{Ilfs-.':‘“

eflo 4 cotto, fe gl 1 ponga dent "fr\m falia tatta di

J.ﬂ i LQ\ 1|‘|l)juLLL1OJJ 3 o i"” 3\4|] 11 JL.\;J. i‘l‘ii. \; 1 1\_,
.J.umunr '1.1i"*rm.|l,uw.m'n- -
i 1ltra forte dvecella
ifpettode [L‘Ll.f

r j er lsU ﬁfr.

Per fare

'~| Jl\v~‘x‘|":

1

trl, per

f?{f' (J.-’
& Jl [-'-

Se 'lltLi}fllt detti vecelletti faranno grafli, non occorrera cauar
epute volendogli cauare, con la pun:.' d’'vn puntarolo , 6 con v
flole budelle, "Ip'tz 111L|L]1; {aranno afciurt liti f t
del pafticcio,nella qu ofitone di ceruell

1CC

o carne magra divi battuta cc J'l“lLiL utto, & lat
ponghino tartufali, ouero pedoni di cardi, o di carciofani pe
mefcolati con la fpeticria (l ta At I{o

tendo h: uicl'(_' prugnoli frefe
.‘.\me 'm patticcio, L\H.L]»“Ll"} sel
1vn poco d’agrefto
no finicdi cuocere , & i

whanda efle

}\ )I]l"‘ 1111 i\ ||
‘:dl-'!‘l.l;]
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petilbuco di fopra fe glivorranno potre dentro aleunifapori, fard in arbitrio ;
picciont di ghianda, &le palombelle, & altri vecellami fimili, \Toic;; J-k ?‘I rlm[‘) ™
caldi s'accommodano in quefto modo: mavolendoli feruire ﬁcddi& {) I fr-er'm’re-)
dine del fagianoartefcritto al capitolotrigefimoctauo. S Ly
Per fare pasticci dilatten diner(i mods . Cap. XLII
Facciafila caffetta del pafticcio di farina ben fcta‘-t‘clal-’l,&011;1,1.;110‘ € acqua
& cffa caffetea fia alta proporcionata, & lafcifi afeiugare doppoche ¢ fatta pcﬂ'cfl;
1 %]jo}1(_)!!311‘(‘1111‘{:1@ '.1114compoiim’ouc,&11:1[‘»[&4111'}1‘1 diect roffi d’oua ba;mrli o
due bicchieri dilatte di capra, o divacca frefco, fer oncie dizuccaro,due Ollt‘ft‘)d'-

‘ ) 11?.1‘2‘,2.’0[1&‘1;1‘diqL'LllHjll.'”_.l pifta, mefcolato ogni cofa infieme,con vn po-
cod’vua paffa, & fale a fufficienza : mettafl la-caffetta vota nel forno s & fubito fi
pongain cflatanta compofitione che cuopra il fondo d'vn dito,& come cfla com-
pofinone ¢ fermata, fene ponga dell'altra con vn pocodibutiro liquefatta, & cofi
{i fara pit volte, finoa tanto che fi vedera che la compofitione crefca fopra la cafe
w vn dito, &all’hora fara cotta; cauifi , & fi diail calorealla caffa, & feruafi caldo
-on zuccaro, &acqua rofafopra : i potra fare ancora con il roffo , & chiaro del=
Poua, ma non {i conferueia cofi foda la compofitione , come fa folo con il roflo;
A vrvaltro modo fi potra fare; fatta che ¢ la caffetta nel modo fopradetto , piglifi
111 tartara, fatta come fidicein queftoal cap. 86. & della faluiata , © mineftra
Ongarefca, fatta come {i dice al cap. 168. nel libro delle viuande , &fcolato che
fara 1l fieto d’efle compofitioni, (i mefcoli con efle oua crude, & piu zuccaro,& vn
poco d'agrefto, & vua pafla. Empiafi d’efla compofitione la caffetta, & fi faccia
cuocere nel forno, & cottachefara G {erua calda, con zuccaro, & folignata fopra.
Se i vorra magnarelapaftadella caffetta infieme con la compofitione, pongafi
butiro,6 ftrutto in effa quando fi fa,ma qualunque voltache la pafta dellacaffafa-
ra fatta con grafio, (entendo il caldo nel forno, facilmente cafca, & perod simpafta
{olo con 'oua, acqua fredda, & fale, perche quandotal pafta fente il caldo viena
pitt foda, & conferua meglioJa compofitione; che fi pone dentro.
Per fare pafticcio di biancomagnare § agliato, & non sfogliato.
Cap. XLI1II

Impaftifi fior di farina con rofli d’oua , vn poco di ftrutto , fale, zuccaro , & ac-
quarofa, &l refto acqua tepida,facendodimodo che la compofitione fia ben fo-
da, & fi facci la caflcetra grande, & piccola, alta, ebafla, fecondo che fivuole , &
fatra che fara, lafcifi alquanto ripofare, finoa tanto che fia fodetta , & friggafi efla
cafla nello ftrutto, vfando diligenza in metterla dentro nella padella,che il ftrutto
non fia troppo caldo , & che lacaffanon fi pieghi, & per conferuareil vacuodel
pafticcio , habbiafi vn legno a foggiadi piftone grande quantola cafletta, &
|a caffertafopraetio legno,& facciafi friggere n quefto modo,gcrchc co=
ilcaldo, dafefi {picchera dal legno , & fiitta che fara ficaut , & lafcfn
di bianco magnare , & pongafieflo pafliccio in yna tortic=
,& comg ha hauuto vna calda, fi caui, & con Zuccaro»
liato , fi faccia il sfoglio , & rmotolo dellas
modo,che fi
del fondo di
{endo fo-

acqua rofa

aelis

{i pong:

:, & pot empiafi
{i metra nel forno
qua rofa fopra; & volendolo sfog, > _
, & taglifi il pafticcio, facendolo in quel
ain effi pafticci in luogo
lla medefima, perche il bianco magnare i _
{chera , & piena che farad piramidac ,
cuopml!,

&":-. '
medefima paftafopradetra
fa quello delPanimelle di vitella al cap. 1I. m

pafta groﬂh chefifa f‘u'(:'is.ﬁ de
Jo confetucra la cafla di modo che nonca
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cuoprafis & fifaccia cuocere nel modoche fi cuoceno gli altn pafkicct sfogliats,
¥ fard cotto, fi ferua caldo con zuccaro , & acqua rofa fopra, Si puo mefco=
&' come > t I

Jare col bianco magnare auantiche fi ponga in caffa chiate d’onasbattute , LICOt=

= D
afrefca, & pid Zuccaro.

Per fare orecchines O sfogliatelle piene di bianco magnare.
— - T
Cap. .(1 .I[J f V.

Fatto che fard il pattone sfogliato ; nel modo, che fi ¢ fatto il fopradetto, ta-
glifi 1l ruotolo pex traverfo dimanco groflezza di quello del pafticcio , & con de-
ftrezza ongafilamano di ftruteo liquefatto, & slarghi effo ruorolo , & facciafia
forgia d'vna fucaccina,aduertendo farein modo che le sfogliaturenon i caual-
chino vnacol'alra,& nel mezzo deffa fucaccina nella parte men'sfogliata, pon-

afi yn pezzo di hi{ulm magnate, mefcolato con ricotta frefcha, & chiare d’ouna
frefche batute,& pignoliammogliati; bagnifiil sfoglio. con vh poco dichiara d’-
oua,perche amendue le parti (i congiunghino infieme,& faccifi Porecchina onata
2 foggia doffelle,& vngafi difopracon ftrutro liquefatto, & friggafi nel itrutto nd
woppocaldo, & nel vafo ce ne fiaaffai, perche efla orecchinanonvada al fondo,
&non volendofi fiiggere, nocafi al forno; in la tortiera,o fenza, fu la carta, & fer-
wafi calda con zuccaro fopra. A vivalro:modo fi puo fare,, prima fare vn sfoglio
tondo; come vntagliere piccolo, di paftache non sia sfoghata, & mezzo porui
del biancomagnare piramide, & fopra'eflo pongasi vn’aloro sfoglio, sfoghato,
@unto f_’;{'.lnxlC , che lacuopra, hanendo bagnato {orto con chiara d’oua , & faccisi
ilfuo oratello incirca, & friggasi, 0 cuocasi nel modo fopradetto, & siferua calda
conzuccaro; fopra. In quefto modo si puo fare del bianco magnare,& diifQ cot-
tconzuccaro, & latte di capra, & della gineftrata.

Per fare pafticci in diner[f modsi di compofitione dicrema
Cap. XLV.

Tacrema &voeabolo Francefe, & ¢ fatta di fior di farina, latte, & oua; pertanto
piglisi vna fogliewa dilatte di capra, o divacca frefco, e simefcoli con quattro on-
dediznecaro, & quattrooncie di butito frefco , & vnpoco diacqua rofa, & fale
abaftanza, & si metta al fioco dentronella cazzuola, & come comincia a bollire
habbisivivalira mezza foglietta’ di latte con oncie quattro di fior difarina, &fel
oua baﬂtm:t‘,& ognicofast mefcoli insieme con effa farina,& butusi nella ‘cazzuo-
fa, meftolando sinoa tanto che pigli corpo, pot cauist; & pongasiin {etacciochia=
103 & laftisi fcolare, & rimettasi invn vafo di terra, 0 dirame {tagnatoscon vi po-
€0 pill zuecaro, & acquarofa, & fe sigli vorra giungere rofl d'oua crudi, fard in
atbitrio. Habbiasi apparecchiata la caffetta del pafticcio sfoglata , &non sfoglia=
- & s’empia d’effa compositione, & facciasi cuocere al forno , & si feruacaldo.
Diefla compositione fe ne puo fare tuttt quei lauoricri, che si fan del bianco ma-
gnare, & , fe ne pud empire corone Imperiali, e R eali, hauendo poco prima cotto
kl‘ corone nelforno, & effe corone s'empiano piu per bellezza deconuiti, che per
aio,&¢ piene che fonosfe gl da vnacaldettainforno, & siferuono calde, & fred-
de 4 beneplacito con zuccaro fopra, & ancora d’effa compositione fe ne puo
empire diverfe armi uratea mano, & alue armi fatee & forma.

Ggg. 2 Per

- SIS (e
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| | poi h-.a_bb:ﬁ,apparccc:h_m.to la toruera contre sfogli di pafta, fatti come ifopradetti, -
& ontitral'vno, & I'altro di ftrutto, o butiro liquefatto, & fpoluerizati di zicearn. ¢
& cannella, & 1l funrm‘riglionc sfogliato incirca , & fopra effi sfogli Oi:}?m}f §
bocconcinidimedolla diboue , & vua fpina; ouero vua pafla, &foﬁm c%'c ﬁ?-}m 1

i rie pongafi lamendrolla, & Fanimelletagliate, & vn poco di menta, & maigr‘»:.c- 1

battuta, &non fendoui vuafpina , fpargafiagreftochuaro, & fugodi mclnn";{: -
fpoluerizifi di pepe,garofali,cannella,noctmofcate,8 zuccaro,& cuoprafi con tre b
aitri sfoglifortils, ontitra'vno, & Paltro di ftrutto,, 0 dibutiro , ouero vn fuolo al- |
quanto grofletto,con alcune lifte sfoghate fopra; Taglifiiltortiglione con la punta
del coltello calda,& ongafi le lifte,& 1l tortiglione di frutto; accioche meglio pof_
fino sfogliare; & facciafi cuocere al forno, 6.fotto il refto, & feruafi calda con zyc-
carofopra.

(

Per fare croftate danimelle,occhisorecchistesticoli,conle fueborfette di caprerto

Cap. Ll.
Mezz’ aleffate chefaranno inacqua, & falele dette materie; habbifi apparec- il
L chiato la tortiera con litre sfoglidi pafta, ontitra'vno; & l'altro.di ftrutto , ouero

buriro liquefatto , &l tortiglione sfogliato in circa nel modo fopradetto;, & fopra
efl1 sfogli pongafi graffo dirognong divitclla battuto; ouerodi capretto mefcola-
to con zuccaroscannella,pepe,garofali;noci mofcate; & vua fpina,oucro vua pafia,
& prefciuttovergellatotaghato a dadi, & foprale dette cofe pongafi g’ occhi pri-
ui della luce negra, con altre materie , con altretanta compofitione fopra, cheé
fotto,po1 habbiafi rofli d’oua frefchi battut, confugo dimelangole,agrefto,e bro=
do,& fpargafi fopra,& fubito cuoprafi con glaleri sfogli, & hifte sfogliate, tenendo
Fordine d’ongerla.& cuocerla,comela fopraferiita, {feruendolacaldacon zuccaro
fopra,X acquarofa.

Per fare crofatads rognone di virella, & di polpa di lonza di dettavitella arroftira
afmJ.‘_r eao, Cap. LLE

i
§

Piglifi la parce dellalonza della vitella , doue ¢ attaccato il rognone; e facciafi by
tifare all’acqua, & impillottifi diprefcintto vergellato,che non fia rancido, & fac- o
ciafi pit di mezzo cuocere allo fpedoscauifi, & cofi calda leuifi la polpa da gloffi,

in modo, che non cifia ne pelle, nz nemi , & battafiminuta fu la rauola, conicol- 0
telli, & bartura che fara mefcolifi con menta, maiorana, pimpinella; & pepe; can= i
4 nella, garofali, & noci mofcate, & zuccaro; & pignoli che fiano flatiin mollo, &
' tartufoli mondi perleffati ; tagliatiminuti , & poi habbifi apparecchiato la torticra
eon i fuor sfogli , & tortiglione sfogliato incirca nel modo (L:[EO difopra, & pon-
gafi dentro effa compofitione, la quale fia ftata sbruffata d’agrefto chiaro, & fugo &)
dimelangole,& volendofi tal croftata doppia, pongafi nelmezzo della compof- o
tione vn sfoglio della grandezza della tortera,fritto in ftrutto,facendo che la f‘_)m o
pofitione fia tanto-di{opra, quanto di fotto ; cuoprafi conlitre sfogli ont! wral'vno N
& l'altro di butiro; onero vn folo alquanto groffetto conalcune hite sfoghate10-

pra, ongafi , & cuocafi nel forno nel modo foprafcritio . In quefto modofpu© [‘{'
re delle polpe digalline d'India, de fagiani, & decapponi, & d’altri volauct g0 ; X ;
anoftiti allo fpedo , mefcolati con rognone divitelloarroftita allo fpedds 231;1:10: &
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con medola diboue, & Palere materie foprafcritte , & volendofi fare torta, giun-

gafeglicalcio ; & ona, convn bicchicredi latte , & feruafi calda conzuccaro fino
ta (e

fopra-

=Y

Per farecroftatads Jineua di Vitella, & altre materie. Cap. LIIL

Facciafibencuocere la lingua , che fia frefca, & come ¢ cotta gli i leui quella
pelleche ha difopra, & taglifi per trauerfo in_l’ut[‘_c {_nmh » & ]_m.bln q apparecc hia-
@ la tortiera onta di ftrutto , © butiro con tre sfogli di paftafouile onti tra 'vno,, &
Paliro di ftrutto,d butiro,& fpoluerizzati di zuccaro, & canneila con {fuo tortiglio-
ne sfogliato incirca ; & fopra efli sfogli ponganti fetoline di prouatura frefca non
filara, & menta; & maiorana tagliata minuta , & vuaiping, ouero vua pafla, & fal-
decione, che non fia rancido grattato, & fopra efle materie ponganfi le fette della
lingua fpoluerizzate di pepe,garofali,canclla,noc mofcate,& zuccaro, & fi sbruf-
fino,non fendoci vua fpina,d’agrefto chiaro,e fugodimelangole, cuoprafi con vi
sfoglio di paftaalquanto grofietto con lifte sfogliate fopra,e vngafi; 8

X Accomimeo-
difi il rortiglione,& faccifi cuocere al forno, & feruafi calda: di quefta compofitio=
ne fe ne puo empire fladoncelli fatti di pafta reale, & cuocerl ntorno.

Per farecroftata di gropponi , & polpe di picciont. Cap. LIV,

Piglinfi fei piccioni giouani, & fi faccino mezz’ arroftice allo fpedo, cauifino,
&fi lafcino alquanto raffreddare , & piglinfi le polpe del petto, & i gropponi, pot
hrortiera con gli sfogli; & tortiglione sfogliato intorno, onta, & fpoluerizzata nel
modo fopradetto , & nella tortiera fopra 'vitimo sfoglio faccifi vn fuolo di cer-
uellate fine,ouer di falciccia;& non hauendo né Pyno, ne Paltro,piglifi medolla d
bouetagliata mmuta con gola di porcofalata , & pongafi fopra le polpe , & grop-
poni di picciont , {poluerizzati di zuccaro , & fpeneric dette di fopra, giungendoli
vua {pina,0 agrefto intiero fenzaanime,& effendo Inucrnata, fugo di melargole,
&agrefto chiaro , & vua pafla, 6 cibibbo fenz’anime; cuoprafi conil sfoglio ,& li-
fte sfogliate, & vngafi diftrutto, ddibutiro, & fi faccia cuocere al forno, 6 fotto 1l
tefto, & feruafi calda con zuccaro fopra. Ancora efla croftara fi potrebbe fare con
lipiccionifenza canargli Pofla, cioé fare aleffare i picciont , & poi tagliarli in quat-
o quarti, & foffriggetli in ftrutto con cipollette battute , giangendolifugo di me-
langole , & foffritt: chefaranno, {i poneranno inla torticracon le dette materie; &
ordine foprafetitto. In quefto modo i puo fare d’oguniforte di piccionistortore,pole
laftrelli,paperini, & anatine. ; ' =

Der f.-!_rc’croﬂ(e!,-f di Beccafichi ; Ortholant, & Rondon: . Cap. LY.
Piglin{i li detti vecelletti fpiumati, & netti,& con vn coltellino gli fi cauinlebu-

dellette , & fi partino peril mezzo, & poi piglifi rognone divitella arroftitoallo

f':"fdﬂg& battuto con i coltell,& con eflo fia prefciutto tagliato minuto, con men-
Wmaiorana, & viy poco-diferpillo frefco, & habbifi apparecchiata la totticra onta
dibutiro, o ftruto con li tre sfog s, & tortighone sfogliatointorno; & mettani fo-
Pl‘.lCﬂ;‘,t‘(,\mpotmonc contartufoli mondi 't:lj_;h:ui MINNLLOUEIo pru_m;[;TLQI‘\';;;'!‘-

Ilcit! tagliau, & {poluerizzifi ogni cofa dipepe, garofalicannella, nocimofcate, &
;:lﬁf-llo, giungendo con effa vua {pina, oag wiero fenz’ anime, ou
3, fecondo 1tempi, & pongafi fopra effi vecellialtretanta compofitione , che

{otto,
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_ m;\"._*.-.'L1f)r'.1l'.‘.dt_;‘.1 difugo dimelangole,& agrefto chiaro, non fendouivua fpina;
0 agreitontiero, cuoprafi contre stoglilauoratia dinerfe foggie , & onti tra f’\'nf_; 3
& Paltro dibutiro,o ftrutto, & con la punta del coltello caldo taglif ' :
& vngafidi {trutto, o butiro liquefatto,accio pofla meglio sfogl ;
re al forno,o forto il tefto,& i'-cr_un.li L:’l]d(l CON ZUCEAT0, &Cacdl
ra i1 puoiare con gl’ vecellettinuerl ,& non hauendo ne rognone,, ne prefeinto,
adoperifi compofitione dice mellate gialle;onero difalciccia fina.In quefto modo
{i puo faie dell’'oua non nate, & fegatelli di pollo.
Perfarecroftata di prefcintto. Cap. LV1I

Piglifiil prefcutto di porco giouane, & fe fara di montagna, fara aflai meglio,
fucciafi ftare in mollo nellacqua tepida, & facciafi cuocere in acqua, & COLO
che farilafcifi raffreddare,, & pot fitagli in fette fotuli, & fi facciano frare in mol-
loin bianco , & zuccaro per quattro hore. Habb fiapparecchiata la toracra
coni fuoi tre sfogli , & il tortiglione incirca , & fopra efli pong 1fi fetre di prouatu-
ra non falata , fpoluerizzate di pepe, zuccaro, noci mofcate , garofali, & cannella,

- endoli menta , maiorana battuta, & vua paffa, & cibibbo fenz’ anime, & {0~
erie mettanfi le fette di prefeintto , & fpoluerizzinfi ancora effe della
iz, & zuccaro, mettendoli altretanta materia fopra,;, che ¢ fotto, & fi
sbruffino con vn poco d’agrefto , & fugo di melangole, & fe fi vorra ramez7are
con vn sfoglio dipafta fiirta , fard in arbittio; cuoprafi con vn sfoglio alquanto
roffetto,& alcune lifte sfogliate fopra,vngafidi ftrutto,0 butiro liquefatto, e cuo=
’+fi nel modo fopradetto,& feruafi calda con zuccaro,&¢ acqua rofa {opra. In que-
fto modo {1 puo fare della barbaglia , cioc gola di porc ofalata , & della fommata ,
che prima ficno {tate alefTate,& delle fette dimortatelle c ude,& ancora de falcic=
{la
bate,& pasticei di diuerfe frutte dando principio al fongo detto prugnolo.

Cap. LE1LL

Piclinfi i prugnoli nella fua ftagione,come (i dice nel fecondo libro de le vinan=
dealcap.214. newifino di quella pellicina, che hanno intorno, & fopra tutto il pe«
done fia privo dellarena, & fifaccino ftare inmollo nell’acqua per vn quarto
d’hora acciod meglio fi nettino dellarena,cawiino, & filaf-ino fcolareda per fe,&
habbifi apparec , la tortiera con itre sfogli, &l Lﬂ:'ll;_'.'lil_:l'l:’_ sﬁ,yg]mto in Circa,
& fopra Pyltimo sfoglio fi ponga vn poce dh prouatura, & cafcio {ecco grattato, &
naiorana batra, & bocconcini di meat lla di boue, 1po1uc1'l's,'f_1h ognt
caro.pepe,zarofali;cannella,e noci mofcate,& fopracfia compofitione

onolicon altreta - itione , e fpetieric fopra, &1 sbruffino
ontre altri sfogli fouili, ontitral'v-
1el forno, o fotto il tefto & fer-
i puo fare de fonghi I]‘-ngaoir}&'}‘\_l-
'one fe ne puo fare pafticctin

ttoruglione,

gliaresfaceiafi cuoce-

1 rofa 1‘(_)3\1-\1‘-‘ @ AnCo-

mob

dettafpetic

-~

ciomben cc
Perfarecr

r

- I Y

tufoli , €0 altre materie

iil
. (i dice nel libro fecondode
& fi faccino lenare ilbollo nel vinos ouerone
, poi fimnondino dellafcorza, & 11 I.'lf.i‘mf\‘iﬂ
uenoli, & menta , & maiorana batuta,
& boc-

Jle vinan-

“acal Glp.213. 1
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&boccbmfnidi medolla di boue con pepe, cannella, garofali, noci mofcate , &
gl 120 dimelangole, & faccifi lacroftata nel modo dipruenoli fopras

guccaio, & 1UE o - s -

deniSipotrebbe ancoraaccommodare della medefima compofitione,che s'ado-

a4 prugnoli ; dital compofitionefe ne potra fare pafticci stogliat, & non sfo-
perad Prugnoii; P &
gliatt .

Per farecroftata, @ pasticcio dipedon: di carciofant, & di cards
Caqp. LI1X.

Piglinofiicarciofani nella fua ftagione, come {i dice nel fecondo libro delle
wandc al cap. 212. & {Eu‘pi;moﬁ cuocere in brt)a:!n dicarne, otiero in acqua, &fa
Sepiglifi il pedone, che ¢ la parte smigliore, & fiaben netto, ¢ fe fara groflo taglifi
mfette , & faccifene la croftata; & pafticcio conlemedefime compofitioni che fi
fadel prugnolo. In quefto modo fi potrd fare del pedone del cardo aleffato, & ta-
gliato in ferte. O FEagO

Perfare crofiata, & paticcio dy Pifells fre[ch. Cap) L X

Piglinofi i pifelli teneri, frefchi, & fgranai, nellafua ftagione, come fi dice nel
fecondo libro delle viuande, al capa 8. fe fi vorranno fare tratre vn bollo nel bro-
dograflo , fard in arbitrio, ma fe faranno tenerinon occorrera . Habbifi apparec-
chiato la tortiera con ifuoi sfogli,& tortigloneincitca , & mettanofs dentro 1 pifel
limefcolati con prouatura frefcha, & cafcio fecco grattato, & menta, maiorana,&
perofemolo bataito , & alcuni bocconi dibutito perdentro, fpoluerizzifi di {pe-
tierie , & zuccaro deteenel foprafcritto cap. giungendoli roffi d’oua sbartut con
fagrefto, cuoprifi Ia tortiera con vn sfoglioalquanto groffetto, & alcunelifte sfo
ghate fopra, Facciafi cuocere nel forno, o fotto il tefto , & feruafi calda con zuc-
cofopra , & inluogo di cafcio grattato fi puo adoperare compofitione di cer-
ucllate fine, o difalciccia. In quefto modo fi pud fare delle fuge frefche tenere ha-
uendo prima tratto vabollo nell’acqua , &fale, & ancora fo e puo fare p:
u cafia, :

L

afticer
i Perfarecroftata & pafliceio di mele appie. CaR DL

Plglmofi_k- m(._-fc appie, & si 1_11_0mi11‘1.f': della feorza, onero sibruftolifchin
bracte, & si taglinoin fette foutili, & faccisino alguanto (in
i, 0dirame , con butiro fiefto , & zuccaro y X Vi poco di mal
bmngc,& ftufate t‘!lc faranno si cauing , & faccifesie crof4 :
tra frefea fotto, & lopra, & fpoluerizzisino di zucé nnella, & per dentro
alcun:hc:ntor_mm dibutiro » & cibibbo fenz’afime’. In quetto mode lﬁfpuf) fare
delle mele roe, e mele uggini,e pere di piti forte;& ahcora d

)]
1

¢ di pro
aro; & cat

} s rtia »
elle pére mofcarole,

qu.‘lndolar.?.mlo taghate in due parti, 1Le mele appic, & pére mofearole sipoflo-
112111@\(‘“' m croftata ¢osi crude fenza dfere ftufare, Hauendole tagliate infeue
piifottli, :

B Per fare eroftata di mele corogne. Cap. LXTIL.

Blistil cotogronella fira fagiond , comesidice nel fecondo libio delle vi-
.{Lmd(.’ alcap. 223, & faccis bruftolire alle braceie, & poil
cdequa, & si tagli in fette foreili . Poi habbisi apBarece
tiestogli, & tortoglione sfogliato mcirca J'pnh:"( '
 harofali, & stponga fopra le fette del cotoens >con cibibbo feng
1‘11-‘-1;& butiro in bocconcini;& sifpoluer: 21021 cofa'di moftaceic
WPeRt fatei ' polucse, & 2uccaro; & canvells 5t

uisi lafeorza col vino,

chiata Jatortiera con i fuo:

ito di zticeato, cay

mel!
i

cliay cuoprasi fato

Hhh
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glio alquanto grg;-ﬂl»tm.c:ﬂcuncli&c sfogliate fopra, & ctiogafi nel forno , & B
1l tefto, & feruaficaldacon zuccaro, & acqua rofa fopra; fipud gungere » O fotte @
cotognefette di dattolifrefchi, che habbiano tratto vn bollons \,Lim”m.,L s cffe v
& tagliat minuti,&ancora de piftacchi mondi, o pigneli ;mmmu\j:;.?:"x Sucaln g
cune fertoline di provatira frefca 0 diraniggioli Fiorentini, TR

Per fare crostatadi Perfiches Arbicoccole, & Progne frefehe.
: Cap. LXIIL i
_P‘ughﬁ il perfico che_non fia troppo maturo , & feifard durace ; fard affar me- 10
gliode glalu smondill, el tagliin ferte , habbifiapparecchiatala tortiéra coni i
fuoitre sfogli, etortiglione IMOrnp; onk di butizo, odtrutto, fpoluerizzat di pepe,
garofall, cannella, 1noct mofcates zuccaro ,& yuapaffa ;s mofiaccioli Napoletani
fatu in poluere; & fopra cfle materie ponganofilefettedelperfico & mettafial-
wetanta matetia fopra, che ¢ forto, & cuopran con tie sfoglifortli yonutra I'vno ,
& Paltro,di flutto; 0 butiro , & fpelucrizzati dizuecaro ,& canneclla ; faceifi cuo=-
cere al forno fotto il tefto , & non vuole troppo cuociuia , perche fi ridurckbein
brodo, feruafl calda con zuccaro, & acqua rofa fopra, & ancora fi pud giungere
con efle prouatura, o cafcio gratato. Silat

Per farecroftara di ifciolemarafche; & fraudle, &' vita [pinas d agrefto frefco o
intiero. Cap. LX111L. '

I’ijf_linoﬁ le vifciole, 0 maraf¢he frefche, prive del picollo 5 &mnon fianotroppe

mature ; & cauifegliloffo, & habbifiapparecchiata la tortieral; con tre sfogli, &
Ivitimo sfoglio bagnifi di chiarod'oua battuto , & fubito fifpolugrizzi di zucca- .
0. Quefto fifaperche il fugonon penetrilapatta, & lafcifi. {tarevn poco, poifi P
sioli le vifciole {poluernizzate dizuccaro,cannella, & moftaccioli Napoletaniinus=
(chiati fattiin poluere, mefcolati con rofli d’ouabattute, queftefi fa per conferua= 1
e infieme 12 materia, & pongafi ogni cofanella tortiera s Scuoprafi conre sfo- o
olj fotalifimi, Jauorati Adiuerfi modi. In quefto modo fi potra fare dell’'vua {pi- N
na, &d clPagrefto nuogo ff.;l_u’mﬁ_mc mondo, & delle frauole; & d’efla compofie |
rione {e ne puo fare pafticciin cafia. p
Perfarecroftata dirape. Cap. LXV. ; i
Piclifila 1—-;.pan€11;11"11;1 ftagione , come {i dicenel libro delle vinande al g_ipit.

= ) by = -
2 10. & faccifi cuocere alle bracie s & cotta che fard , nettafi dellafcorza, lafcians
in fettedi groflezza d'vna coftadi coltello, & hab-

doli quella rofolaia; taglifi : 7.3 1 g ), X hat
bifi apb-.n'ccahi.lmlln tortera conifuottee sfoglt, & toruglione sfoghatoin ci- :
Y ca,ﬁm‘.llcrizmto dizuccaro, & cannella il fondo della toruera S}’[OPE&CH! poite !II
! ganfi fette diprouatuia groffa , oucto di cafciograflo, & facciafi v fuolodira= G

pefopra, (polucn;e_z_muh) ancora cflerape della medefima fpeticrids & leFC;l— :
10, prmcndoii alcuni bocconcini di butiro frefc 0,0ucro di nmdylla diboue;cuo- \.
pranofi le rape con altretante fette di prouatura, 6 cafcio, & cofifeneverraa fare

tre fuolis & f?olucriz?jﬁ di zuccaro, & cannella, & cuoprafi con lifte sfogliate fat= ]
teacelofia, & cuocafi nel forno, altre ,

>fottoil tefto , nel modoche fi enoceno £
& {cruafi caldacon 'Luc_czuoﬁapm,& in L_:{h croftata fipuo gungere cafcioParmes
giano grattato,non effendo promawra falata.
i ;carneVitelling LxV1
perfaretortadi carneV itellina. Cap. kg 3 3
Piglifi la parte dellalonza della vitella conilrognone attaccato , & faccialt ar= |
L .

roftire allofpedo, fenza effere impillottata, & come ¢ preffoa cottd cawli dfgé‘[’f‘ d
2 Y
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do; & lafeifialquanto raffreddare, levinfile’ pole daglioffi, priuidi pelle, & ner-

"o i bartano- col Tognon ¢ minu@mente fopra vna tauolacon1 colielll, gun-
ui’,;}uh mentas, & matocana s & perogni: libra dicarne battuta’; ontie quattro
‘ﬁ-:._”;-b rraffo,Scduz onciedi calcro fecco; grattato 'vno, & Paltro,& e oua fie-
{ehey & Zuccaro; pepes cannelly; garofali, zafferanno , & noci mofcare, fcv_om_l:)
il gutto, 8¢ fugoxdi melangole. 1’01‘11_1‘1111;11 apparecchiatala tortiera con vn sfi aj.'__!m‘)
dipafta fato difiordi facna, rolli d’oua ; zuccaro, ,bunm:“ cqua mf;t, &fale, ti\.
pongafi foprala L:O:Il]p(’)!][lpll".‘..l'."l.iE)}‘-l'L‘]'l\dill..‘l. convn ;1!11'0 sfoglio fattoa gel fia, 0
a groppi,&in-eflacompofitione fi potrd meteere vnbicchieredilate dicapra,o di
vacea. Facciafi cuocere nel fr.n'nf:.(zf-;:tto}ltci’to,&fcu:lhc.lldo conzuecaro , &
acquarofafopra. In.que ftomodo i puo fare dgtla polpa; lonza diporco d.'.'r.l:lcih_-
c0 , & faluatico frefcamezza arroftitaallofpedo;; & ancora de lombolid’efli ani-
malie delle polpe dizigotto dicaftrato,&in luogo del rognone fiadoperimedol-
la di boue, o zinna di vitella alleffata Eftate fe gli pore-raniolicon{poglia,battuta
che fara lacarne , fi peftinelmortaro, & giungafegli pia cafciofecco, & pitioua,
&pitt zuccaro,& fpeterie,& faccifene rawolicon ﬁwog_lm,é'c i cuochino in brodo
graffo dicappone, ¢ d'alira carne, & feruifino con cafcio; zuccaro, & cannelia fo-
pra .Cofi f1 puo fare dellanimelle divitella , & ancoradella zinna divaccinaben
aleflata..

Perfaretortads fangue di porcodomestico, dal vulgo detta migliaccio.
Cap..' LXVIL : _

Piglifi il fangue fubito mortoil corpo, & padlifi coficaldo peril fetaccio , pet
dipetto de peli; & altre immonditie; mefColandoloaccio non fi cagli, & per ognt
quattro libre difangue, pongafi vnalibra ¢ miezza dicafcio grattato graflo, &fer
oncie dicafeio fecco grattaio s & vn'oncia di cannella, & mezz'oncia di pepe , &
tre quartitrd noci mofcate, & garofali, v quarto di geng cuero pefto, vna libra di
mecaro, menta; maiorana; & alwe herbicine barcute, & vn poco di cipollete bat=
e {0ffvitee, & vna libra dimedolla diboue taghata in bocconcini, ouerofongia
deflo porco, prinadella pellicula, & mezza foglietea di latee , & quattroroffi d'o-
wbateuri , quattro oncied’vua pafiaben netra . Poi habbiafi :Lpp;u'ccch'._n;l la
totiera con v sfoglio di paftaalquanco grofferto, fenza il tortiglione, & pongafi
dento la compofitione ; che habbia alquantodel liquido,, pid prefto.che fodas
& fi faccia euocere nel forno, & fotroil tefto con:lento filoco s come ¢ preflod
cotta; facciafi la croftata dizuccaro, & cannella, & feruafi calda . Dreffa compo-
fltionefe ne puod empire budelli,& cuncerlinel modo che fi cuocon i fanguinaccis
fi potrebbeancora cuocerefenza pafta, cioe pongafi ftrutto, o butiro nella tortie-
1, &facciafiche fia ben caldo, auanti che fi ponga Ja compofitione. Quetto fifa
acclo non s*attacchi . .

Per fare viwaltra torta:di [angae di porcos dal vulgo detta migliaccio bianco.
. Cap.. LXVIIL.. ~

I"-;g[moﬁ libre quatirodifangue paffato nel modo fopradetto, e due libre di lat-
dicapra, o divacea;.&quattroona ben batre , & tre oncie difioredi farina,
Y menta, maiorand, vaa pafla, & vnalibra di zuccaro,& mefcolato che fard ognt
COinfieme con {peiierie dewe difopra facciafene torta neimodi fopradeti. Di
Quefte due compofitioni fenepud empire tactare alla Francefe, feruirle calde con
ecaro, cannella; & acquarofafopra.
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4283 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.

Per fare tortadiceruellas & animelle di Vitella. Cap. LX1Y.

L‘L cel ur,l{t dellay itella vogliono effere ﬁui:c_hc, & richiedono effire pcr?c(ﬁtc

nellacqua, & fale y & perogni libra e mezza di ceruelle , piglinfi fei oncie dj q;,f
jua, & fale ) / _ e ANier

melle deffa vitela perleffate, e batngte minute coni coltelli, con tre oncie di pre

. ' . 2 : %
feiutto vergellato, & vna bona manciata d’herbuccie, mefcolando coneffe 1‘1?3.&
rie oncie quattro di cafcio graffo, & quartro di cafcio fecco grattato , & {ei owa, va

sty . . b : . 2 : 3 s
bicchiere di latte di capra, mezz’oncia di cannclla, fei oncie di zuccaro, mezz'ons
ciadi pepe , & tre oncie di plgnoh ammogliati, & ammmaccati, tre oncie d’vua paf-
fa, & d’effa compofitione §;zcc1;\.fcnvc torta, conil sfoglio fotto, & fopra, & facciafi
cuocere alforno , o fottoil tefto, & in luogho delle ceruelle divitella, fi ponno
adoperare ceruelle di porco, & animelle dicapretto . I)’efla compofitionefe ne
puo empire caffette di pafticci fatti di pafta reale » & friti nel modo chefi fanno
quelle del bianco magnare, alcap. 43.

Per fare tortareale di polpe di Fagiani @ Starne. Cap. LXX.

Piglinfi le polpe del petto d’effi volaiici , che prima fieno ftate piiche meze
zarroftite allofpedo, priue dipelle, & neruiy & fi peftino nel mottaro, e per
ogni ibradipolpa peftifi con efleoncie quattio dimarzapane , oucrotre oncie
Jamandole ambrofine monde, & vna libra dizuccaro fino, & oncie vna e mez-
22 dimoftaccioli fini  mufchiati, & fei roffi d*oua frefche crude , & pifta che {ard
eni cofa molto bene, gion;i.lii-;ii mezz’onciadi cannella pifta , mezz'oncia rd
garofali, & nocimofcates & vn quartodi gengeuero , quatto oncie d'acqua rofa,
quattro onciedi butito , OuCEd 111;‘d{3[£;1_dib('mc pifta nel mortaro per conferuar-
norbida s & effacompofitione facciafene torta con il sfogliofotto , & fopra,
ciafi cuocere nel forno, o fotto il tefto a lento calore, & ferua -

LS
a4 gelofia, & facc
Jlda, con zuccaro, & acqua rofafopra. In quefto modo fi pud fate delle polpe

ia

Ce

vetortareale fopraaetie palpe avn'altro wrodo. Cap. LXXI
che faranno nel mortaro le polpedi due fagiani mezzi artoftiti allo fpe-
y di quattro flaine, con vna libra damandole ambrofine 5 & fei oncie di
(ca, oucro di medolla di boue.oucrodi flodi cappone frefco,
noliammogliati , e oncie di dar woli frefchi priui delPoffo , & pifto
che far: ogni cofa n modo chic non ci refli grano aleuno,; & pet effere pint ficuro
paffifi peril foratoro, giungendoli fei offi dioua crude , & vna libra di cafcio pe=
corino frefco pifto,& vna hbra,emeza di zuccarostre oncie di fugo dimiele appics
sn'oncia di cannella pifta, yironcia trd _E.-m.mt'?:h',:_;n.-u[.{cucro, & noci I'n1L'}fC..I’_'I, &
&' effa compofitione facciafene totta col tor iglione sfcgliato fatto 4 gelofia, 0 d’™
ia . Facciafi cnocere al forno, © fotto il tefto, &feruali calda, & freddaa
n zuccaro, & cannellafopra.
Per fure torta di petro di Cappone. Cap. Nb Riodis:
glinofi due capponi grofli carnuti , che fiano alquantodfiolieiti, fifacano
aleffate conaequa, & fale, piglinofi le polpe del petto; prive di pelle, & nerut, &
peitinofi nel mottaro, confel oncie di pignoli amimogliati ; & libre v di ricotta
pecorina frefca, & quattro oncie di cafcio graflos & fei oua fiefche, & quattio on-
cic dibutizo, X pifta che fard ognicofa ponganfi ondie fi dyyapaffadi (,g?;m_
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ben netta, & vna libra dizuccaro fino, tre (_3:1;5(; ddf <}“1'~_1 l:‘f’ﬂls\'i;’OIE »}ti_: ; a T_lll‘cf -
la, ma yo!’l:l‘ldk)!l hl;‘.m‘.l,pallglf.l_g?ngcuc.lo _ln LI{:;.?‘(] C lewiuf :l,l : L. ‘Ln? come=

ofione facciiene torta, col toraglione attorno,x coperiadvna trostog m.m"-
tod gelofia, oucro sfogliato, fi faccia cuocere nel forno, o fotto il tefto , & feruafi

m[du con Zuccaro, s ;IL_‘qu'.T. L‘Uf;_l ippl_"'l‘ ) 4. ) _ i !

Per farc torta reale di polpadi piccioni,da N apoletans detta pizza di bocca di

Donnz. Cap. LXXIIL

Piglifi le polpe ditre piccioni 111;.’:;17;1@0[1&@ allofpedo, prive di pelle ; offa , &
nerus, & le polpe dt tre picciont :1luilh‘l_;1_.,b:_pcit111 ognt cofa nel mortaro con oncie
quattro didatcoli, m »ndi, & otto oncie di pafta dimarzapane, & quattro oncie di
medolla di boue pifta,dimodo che i pofla paffare peril foratoro,& non hauendo
afta di marzapane > oncie {ei d’amandoleambrofine monde con acqua fredda,
¢ oncie quattro di zuccaro fino, giungendoli con effe fei capi di latte frefchi, &
non hauendo capi dilatte ;, vna libra di fiorira frelcadi pecora , & paffata clie fard
ogni cofa per il foratoro, pongafi dentro diecirofli d'oua fiefche crude,& quattro
altre oncie di zuccaro fino, & con effe vi'oncia di cannella, & mezza oncia
garofali, & noci n}..)il':ttc’._i Iabbifi apparecchiata la tortiera con i s_f9g!io di pa«
ftaalquanto grofletto, & il fuo tortiglione sfogliato intotno, fata difiore di fari-
ma, roffi d'oua, zuccaro, butiro, acquarofa, &fale, a baftanza, & inefla tortiera
pongafila compofitione dimodo che non fia troppoalta, & volendofi cuocere
con vivaluro sfoglio fattoa gelofia, fard inarbittio, ma comparifce meglio fenz’-
ellere coperta, e folo efferglifata la croftata di zuccaro liquefatto, & acquarofa,
&facciafi cuocere al forno, come fi cuoce il marzapane, & cotta che fara, feruafi
clda,e fredda a beneplacito.In efla rora fe gli potrebbe mettere vn poco di mo-
faccioli mufchiati, & quando la compofitione fara ben pifta, non occorrera paf-
fatla, & volendo che habbia dello amabile,pongafi vn poco dimaluagia, (ugo di

melangole , & piti Zuccaro. ¥

" Per faretortareale di pignoli , amandole, & altre materie.
Cap. LXXIV.
Mondifi vna libra d’amandole ambrofine,ftate in mollo nellacqua fredda pex
atto hore,& monde che faranno fi peftino nel mottaro,con altretanti pignoli mé-
dj, che fieno ftatiin mollo nel’acqua fredda perfei hore , & pifta, che fara ogni
cofa con due libre di zuccaro fino,giungafi con effi ottocapi di latte frefchi,ouero
vna libra e mezza di fiorita pecorina frefca, & non hauendo né Pvnone Paluo ,
pigiinfimozzarclie frefche, ma meglio fara femprei capidi latte, giungafi con ef-
femateriefei rofli d’oua frefchi sbatrati, & quartro oncie di mele appie ben pifte
nelmortaro, & vn grano di mufchio, & mezz’oncia di gengeuero,, & vn poco
dacqua rofa, & non volendofi biancain luogo di gengeuero, pongafi garofali ,
€annclla, noci mofcate, & habbifi apparecchiata la tortiera, con vn sfoglio di pa-
fta reale forto alquanto grofletto,& 1l fuo toruglione sfogliato incitca, fatto di tior
di farina, zuccaro, butiro, acqua rofa,& fale a baftanza.& mettafi dentro la com-
pofitione, di modoche nonfia n¢ toppoaltané troppo baffa, & facciafi cuoce-
renel forno, come i marzapani, facendolila fua croftata di zuccaro, & acqua ro-
£, & i ferue calda, & fredda a bene placito.

Dioi Per fare tortareale d variecompofitioni.  Cap. LXXV.

Yiglinfi encie fei d’amadole ambrofine mode ftate in mollo per otto hore nell?
acsua fredda, ¢ oncie fei di pignoli ftati in mollo,oncic quattro di dattoli mondi,

& quat-
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& quattro oncie di piftacchimondi, & tre oncie dicibibbofenza: anime &
cofa fia ben pifta nelmortaros ,,.um,cnduu oncie tredimollicadi pane 1’:: bCTgm
ratanel J.lm dicapra;&ognicoia p\mrh perilfetaccio; giu ut,mdo'lll.mu]l oo e
dilatre frefco.& due libre dizuccarc pefto; & 11mcLohuﬂn:cot.ﬁ.ini’cmt dllll?”
do che "{“ﬂ'.?,.lllqlrci'tt[o, & metiail des ntro netlac mzuuhcu‘,mmi 1,&C0nlt:r)-
fuoco dicartbone cuocafi dimodo che piglicorpo, mefeolando d-cmnnuoconﬂ
cucchiaro di legno; giung afiinefle vo'oncia d cannella, & mezz'onciatra garo-
fali, & noci mofcate; oncie quattro di butiro fie {to, & due oncie d .1\,&1111101'1,&
,t[uhcf‘muv‘ i cofa,cauifi della cazzuok: 1, giungendofi feiroffi d’'oua frefche
‘i - quattrocapi di latte,;ouero oncie {eidifior '{.uhpuom,éc nonhauendoné I’ “;
néPaliro pongafiricotta , e d’effa compofitione faccia fenctorta nelmodo fopra-
dc to,& ferualicalda, g\mdd11buu.pl..;nuju\ qmuuo {i caua del forno sbruffi-
{i d’acqua mufchiat

?’c'-'_ sretorta reale di biancomagnare: Cap.. LXXFIL.
] ibre due dibianco magnare ; fatto di polpa di cappone , farina dirifo ,
e dicapra; 1\ znccaros nel modo che fi dice nel libro delle vinande al c cap.163.
anganfi con effo otto chiare d'ona fieféhe battute, & onciefei di zuccarc,, &
pi di latte, mezz oncia digengeuero peflo; dueoncie d'acquarofa; & ogni
cofa fi n‘dml.miwrvu&f*uu{ ne tortanel modo foprafenito; & fuuah;mdﬂ.
& freddaabeneplacito, & in effatorta fe gli potrebbe mettere de pignolimondi,
mn*na{h i & pe fti; & fipotrebbeancora: cuoprireconvn ‘altra sfoglio di p.llm
fatoagro pp o agelofia. Ditutte l¢ compofitionid "Huopmdcuu torte fe ne pud
farc tortellétd, L\l'is;’u]nn ftrutto.ouero butiro purificato.

duL Ci

Per fiare torta di ricottascon fiors difambuco, @ altrematerie..

Cap:. LXXVIL
Piglifi ongie{c 'd' '\1”:10((4[1 m\hnc] mortaro , con'due lib
; !t)[tulﬂ‘.cuL‘11l51'('f-..'; 5 O
tache farzognr cofa paflifi per
ambt 1f'r1‘i.\:x';:}; molle neliatie ¢

> diricotta frefca
‘/liu.‘_l—
il fora-
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fs
1 pcCord, o

IOy Y

(111

to1 '>( ‘it pra
ru 1y m\...\\ d’cffa compofitione 1‘ u.‘i 2ne to1td, Caoprendc 1con vno sto "|1{_)
"'J."Llﬂll.l CC1a CUOCLCIC, COIML A0 ..':.',UJH':'.I.".L'ir!UT.l

aros & acquaroia 1. Sipotreb be ancoramettere co 1.L[ I f'nc 1ammo-

f WX {..!f |LJ.71. fio.che t!d“Lisl..' a ,I.l anto deifale, & becuocerefenza
rhiato ben caldos

pparecchiatalatorticra, con bun \:1.,...“1
2
- {i pe :‘ i-_i ompof ione C\ fifacci cuagerc: al forno con laiua crofta-

il

ald “[Ii '. 4
ta & e {eruaficaldc J‘C\ freddo a bene epl lacito,& vl lendoftdi colore P -'u” sfi1lroflos
& u:.lnm: & inluogadel gengenero,c: annella.

Per f‘.m Lorra di u.w: di latte, @ alivematerie Realt.

Cap. LXXVIII _ ;
nfidiect C"Ll'” dilatte; & duelibre , & mezza di ricottef "-ﬁ.';;- & l]!Ti’thE:-
cafelo pd ¥ lo TFAtlato, quatito oncie di n"'nohdm noghat S amimacca-
e mezzadi zuccaro, due onele di im itaccioli Naj hole facLin l"“‘
UELE,V n- ricia di cannella;mezz’oneia tramoecimofeates&e g rofali&iciot wdrefs
che.& deffa compofitione fe ne- facca tortanel modoy che fifa xln.cl' 1del bian-

co magnate.al cap:76ik feruafinel inedefimomodo. Per

11k
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Per fare torta reale di ricottascal r..‘fﬂ‘{!:}'(gl.f}b’ ¢ fugo di mele appie .
9 Cap.: GLXXIX, > 5% :

I".I('Cf&ﬁ ﬁlgo di libre quattro dimele appic, _C"\:_]._\;‘L[!'[.I] per la {1,-“1?.1“]'5_?‘“_1 5 & pe i
habbifi librevna , & mezza diricotta pecorina frefca, (tata in:mollo nellate di
capraquattro hore , & ben piftanél morzaro , & tre oncie dipignoceatt, & dieci
chiare d’oua ben battute, 8cvina libra dt Zuccaro s &Ctre quart digengeucro, mes
fcolifi ogni cofacolfugodi mcle appie; & delfa compofitionc facciafenetorta
con vh sfoglio fotto, & fenza sfoglio nél modo dettodifopra, & inluogo di fugo

di meleappiesfi puoadoperate fugo dj cotogne, &cotta chefaraferuaficalda, &

fredda a beneplacito.

Per fare tortabiancareale squale vfaua Papa Ginlio 111.
Cap. LXXX.
Habbifi libre due di prouatura frefca, fatta di quel giorno, & peftifi nel motta=
to, di modo che venga come butiro gru!*.;_:cmmn libre duedi zuccarofino , & e

oncie d’acqua rofa , &tre capidilatte [l‘uli di quel giorno , ouerovn bicchiere di
panna dilatte,& quindeci chiare d’oua fiefche, & pafiifi ogm cofa per il fetaccio,
habbifiTa tortiera onta dibutiro freddo , fpolucrizata difiore di farina, & pongali
deniro la compofidonefacendola‘cuocer pian pianoa fitoco lento, pi prefto de
foprache di fotto; & comee prefloacorta, fe gl facci la croitata di zuccaro , &
aant che fi cati del forno diafegliil inftro,col chiaro:delfouo,comea marzapa-
ni, & fetuafi calda , & freddaabeneplacito; & fetabrorea fara fatta ncl mefe di
Maggio, fara affai meglio, pcrc;mfn‘\-‘lclia p]'ol_:.zmm_,& latte;, & fi puoanco-
w fare con la pafta , gungendoliroflid'oua, efpenciie ordinarie y con ilfugods
mele appic-

1

Per far tortabiancacommune. Cuap. = LX XX

Peftifiso gratifi libre due di provaturafrefca, & altetanta vicotea frefca; & libre
vna di cafcio graflo , & feroncre di cafvio Parmeggiano grattato ; & pifto chefard
opni cofa ; giungafegli quindeci chiared’oua freichebattute, oucro dieci oua colk
1offo, & fei oncie di panna di latte,ouero quattro capidiiatte; e twe oncied’acqua
rofa, & quattro oncie d’vua pafla , & mezz’ oncia di gengeucro S vnoncia di
cannella, & d'effa compofitione facciafenetorta col stoglio, & tor tiglione intor-
no, ouero fenza pafta, & facciafi cuocereal forno, facendolila croftata dizucca-
10,& dandogliil ltftro auant che fi caui del-forno, & quando fiferue, fe glipuo
mettere o1o,& argento battuto-

Per faretorta biancadimollicadipane. ~ Cap. LXXXII.

“Taglifi libta¥na di mollina-dipane bianca , & pongafiamelloin vnboceale
d}‘.a:{cmcapn , 0 di vacea , & faccifi bollire pian nianain cffolatte
dibutiro frefco, & cotta chefura, dimodoche rima yprefl
la, pongafinel fetaccio, & filafci {colareil ficro dafc, pei paf ip
habbifiotto oncie di prouatura ben pifta; convna hibradi ficott

13, e meza dizuccaro, & mez" oncia di gengeuct
chiate d’ona souero otro con il roflo, & chiaro,& d ]
torta,& non hauendo latte;facciaficuocere il pancinbrodo g
lendofi di colore pongafifpeticric ordinasie,& yn poco di cafcio g
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Per fare torta bianca di a}figz’ ¢, @ dicialdons. Cap. LXXXIIL

Se !q c::_l!dc,o cialdoni {aranno fatti col zuccaro faranno migliori che quelli,che
{ono fatti col mele,& per ognitre libra deffi cialdoni, pigiinfi libre due dilatce ti:
capra,o di vacca fiefco,& graflo, & faccinfi cuocere i cialdoni in effolatte, giun-
gendoli oncie feidi butiro t_rcfco » & perchele cialde, 6 cialdoni non s'impafting
facciafi h.ollu‘clxl latte auant che fi ponghino dentro, & cotte che faranno fi met-
tino nel fetaccio , & fi lafcino {colare,poi fi rimettino in vn vafo diterra, ouero di
rame,pon endo conefla, libra vna e meza diricotta pecorina frefca, & fei oncie di
cafcio grafo grattato , mez’ onciadigengeucro, yna libra e meza dizuccaro, &
dodici chiare d’oua frefche , & di effa compofitione facciafenetorta , con il sfo-
glio forto, & fopra, & tortiglione incirca; nel modo che fi fanno l'altre: & volen-
dofi di colore,pongafiil roffo col chiaro dell'oua,& inluogo di gengeuero, can-
nella. ;
Per fare torta di tagliatelli ouero lafagne cottein brodograffo di carne,oneroin latte.

Cap. LXXXIV.

Piglinfi tagliatolli, ouero lafagne fatte di fior difarina, oua, latte di capra tiepi-
do, 0 acqua tiepida, & i faccino cuocere in brodo graflo di carne; oucro nel latte
di capra,o divacca, & cotte che faranno fi cauino, & fi lafcino raffreddare dimo-
do che fi poffino tagliare,& poi habbifi la tortiera onta dibutiro con vn sfoglio di
paftarecale fatta difior di farina , acquarofa, zuccaro, & butro , &fopra eflo sfo-
glio facciafi vnfuolo di fette di prouatura,fpoluerizatedi zuccaro, & butiro,& fo-
pra eflo sfoglio,facciafi vn fuolo di fette di prouatura fpoluerizate dizuccaro, pe=
pe,cannella, con alcuni bocconcini dibutito fiefco , & cafcio Parmegiano grat=
tato,& poi pongafi fopra le tagliature ditagliatelloucro lafagne,& fopra efie la-

fagne facciafi vi fiolo delle medefime materie,che fono {otto,in quefto modofe
ne pu:ri fare piifuoli. }_"-;mc.‘iaﬁ cuocere al fornp, o foro 1l tefto fenza efler coper-
ta, & quandofard preflo acotta fi fpoluerizzi dizuccaro, & cannella, & facciaft
che fia abbondenole di butiro.. In quefto modo fi pud fare d'ogniforte di macca-
roni fatti a ferroscotti nel modo fopradetio;fi puoalle volte tramezzate con mens
ra;maiorana,& fpighi d’aglio ammaccati, & feruafi calda d’ognitempo.

Per faretorta di latte con diverfe compofitionisla quale dal yulgo¢ dimandata
coppiromagnoli.  Cap. LXXXV.

Piglinofi quindici oua fre fche,con ue libre di lattaroli,cioe glqncata,&: vnme=
zo di latte graffo, & vna libra dizuccaro gratiato , & yn’oncia di cannella, & vo’
oncia di moftaccioli Napolctani fati in poiuere, mezza libra d’vua paffa,& falea
baftanza, & habbiafi v tegame di terra,ouero torticraalta difpondecon butiro
chebolla dentro, & pongafi dentro la detta compofitione, dandogliil fiiocoad-
agio, fino a tantoche fi vedera che fiaben prefa, & {oda, & cotta che fara feruall
calda, & fredda a beneplacito,con zuccaro, & acqua rofafopra. Ad yn'altromo=
do {i puo fare la detta torta, ponendoli in luogo di giuncata ncora frefca, &N
luogo di zuccaro ,mele, & fefroline di mele appie; oueta cotogne & molhm‘dr
pane grattata,, ma riufcird meglio cuocere il pane gratato col mele, oucro €
mofto cotto, effa torta verra pi fcura dell’altra, per nipetto del mele, &vuO'C Piu
fpetierie dellalta,& fi pud fare in tegame diterta,& nella tortiera con pafta fotto;
&fopra. -

Per

L
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o faretorta fenza paftadal vmf::'\a dettatartara. Cap. L XxXXxrl.
pirlifi libre ferdilatte diCapra 5 o divacca fiefco, paflata per 1! fetaccio con
5 Ofm ben batmres giungcndoh v poco di I.}Eu:, & f,.‘Lﬁx.‘il!Ill.'l'-) 5 & \ll_l‘r: ?:u_':}'_,-
d'acaua rofas & vna libra ¢ mezza di zuccato fino I'L’.ttn‘rn poluere, poi habbifi la
tortiera alta di {ponde cononcie dibutirodentro calde,& pongafi dentro la con t-
pofitione, mefcolande alquanto per rifpetto del zuccaro che nonvadain tutto al
fondo,mettafi con effa compofitione akre {eioncie dibutiro frefeo in bocconcin
& yn'onciadi cannelia ben liclmp::\l".j.t;l, &concie quattrod’vua p.Li!.‘l di Corintwo
che habbitratto ynboglioin vinos o inacqua, & faccificuocereal forno, ofotio
Jtefto, & come ¢ preflo A cotta facciafi la croftata di zuccaro,& cannella, & cot-
w che fard feruafi calda. D’eflatartara fene pOtl‘Ebb(‘ fare vi'altra torta, cioé pi-
oliare fa tartaraquando ¢cotta; &potla in v fetacciolaffando {celace fuori i
fiero 5 & comecéraffieddata per ognilibga , mefcolatli oncic fei diticotta frefea,
S quattro oncie dicafcio graffo, & ueoncie di p'.gnoh_pﬂh , & va'oncia di mo-
faccioli, tre oncie ¢l zuccaro, quattro oua, fet oncie difugo fatto dibiete, & {pi-
naci & d’effa compofitione facciafene torta con il sfoglio fotto; & fopra, & il
fuo tertiglione incirca, X mefle compofitioni {1 potrebbe mettere fioridi fams-
buco.

Per faretorta di Rifo cotrain brodo di carne. Cap.. LXXXVF
Cuocafi vnalibra dirifo ben mondo in brodo di catne grafto, & c
dimado che fia ben fodo, cauifi, & lafcifi fcolare,& pettifi nel morta
vma, e mezzadi prouatura frefca, &vnalibra, & mezzadi cafcio Parmegiano
buono, & mezza libra dicafcio graflo , tre quarti di pepe, vivoncia di cannella,
yma libra,e mezza di zuccaro, quatro oncie di butiro per conferuatla morbida,
{e1 oua frefchie, e deffa compofitione facciafene torta con va sfoglio {otto, & (0~
pi, & il tortiglioneintorno; facciafi cuocere nel forno , o forte il telto con la fua
coftata fopra. In quefto modo fi puofar dei farro, & volendofi bianca facciafa
ancere il 1ifo nel latte di capra, & volendofi paffate per la ftamigna, {ard in ar
bitrio, 1n luogo della prouatra pon_{;a!i ricotta , &in !u.:w}“n delle [petierie, gen
genero pefto, & chiarad’oua fenzaslrofo, con pitt zuccaro, & v poco di ca
Parmegiano grattato. '
Per fare tartad: formentone groffa. Cap. LXXXF1I
Il formentone ¢ vngran affai pii grande , & pingrofio del formento , & mt
Lombardia fen’vfa affat in vivande, pighi, & nettifi, & faccifi ftare in mollo nel-
l"l(ﬂl_L!.T{C‘!I-d.l, per quattro hore, & lawfi a pia acquetepide, & facciafi cuocere in
?-:u([o_];‘-_:"dicro di carne, come clie ¢ Tattol rifo; & farros & facciafene torta con
‘emedefime compofirioniy& ordine del capitolo fopradetto,

ira

i
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Per fare torta dipifelli, fane s & fugioli frefehn. Cap. {LXXXIX.

Piglinfi libre quattro di pifelli conv la feorza tencri, & faccifino
“©nbuon brodo di carne; fenza effere foranati, camfino , & peiftif
10, & pefti-che faranno fi padino peril toratoro , & paffati chef
I:i »)1 libra, & mezza .‘h pifellicrudipefti; e paffat 'pu':’i forato

wperche:la tora reftipuryerde o & pi faporita » melcoliniii.c
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diinfieme con vna libra diricotta frefca, 6 di pr s
& oncie quattro.di Parmegiano graflo : & dlﬁ: 8:112:&@1131%;%?1&);[}31 .n(]if_momm :
mufchiat fattiin poluere, & tre quartidicannella , & fei oncie d?'ll l-'_ﬂp‘?’“mm
mezz’oncia di pepe,tre capidt latte, rofli d’oua sbattut,faccifi d’r.-ﬂ?l“:uo frefco,
ne torta con vn sfoglio di pafta reale alquanto groffetto nel fondo dcﬁmpo(]uo-
perche alle volte tal torta per lafira morbiditd penetra la p: arIceR 5
: # e st p rala pafta, & faccifi cuocere
al forno fenza sfoglio difopra folo con la fua croftata di zuccaro, & cannell 3
volendofi cuoprire con vi sfoglio, facciafi la compofitione alqu anto pitl f;da, %
giungendoli puicafcio daro. In quefto modo fi puo fare delle faue ﬂ‘c{l‘he t Ia’ '
fgranate, & de fagroli frefchi, & feil pifcllo non fufle tenero, fuaghifi, & cug;ﬁffi

nél modo fopradetto.

Per fare tortads pedons di carciofant , & dicardi. Cap. XC
Facciali cuocere il g:;rcioFmo inbrododi carne, 0 in-acqua, & fale , pigl ;;111(]0

la parte mighiore che ¢l pedone, & netto che fard del piumino, & d’ogn’altra im=
mondita, battall minuto con licoltelli,& poi faccifi foftriggere con butiro, & frit=
to che fara giungafeli cafcio graflo ,& cafcio duro, & pepe , cannella , zuccaro
menta, maiorana battuta, & con effi fi puo porre de prugnolifrefchi perrche efli
ancora fono nella medefima ftagione , & d’effa compofitione facciafene torta.
1n auefto modo fi puo fare, delle parti migliori del cardo, che ¢il pedone, & lew

cofte pit bianche , fendo ancora effe cotte in buonbrodo.

Per fare torta dipifells fagioli, & altri legumi fecchi. Cap. XCI

Cottiche farannoi pifelli con buon brodo di carne,peftifino nel mortaro,e paffi-
fi per il fetaccio, & per ogni libra di paffatura, giungafeglioncie fei di cafcio Par~
megiano grattato & feroncie diricotta frefca s ouero prouatura frefcapiftanel
mortaro, € feioncie di larte di capra,0 di vacca,& non hauendolatte, piglifi bro-
do eraflo freddose libra yna dizuccaro {ei roffi d’oua sbattuti, o tre col chiaro,
mezz oncia dicannella, vn_’oncia dimoftaccioli Napoletani fatu in poluere,
mezz onciadi pepe,tre oncie dibutiro frefco , & d'efla compofitione facciafene
torta col sfoglio foto s & fopra, e facciafi cuocere nel forno, & feruaficalda con
puccaro & cannellafopra. In que {to modo fi puo fare del fagiolo, hauendolo
prima perleffato,& poiicotto in brodo di carne. Ilcece infato bafta effere cotto
con buono brodo, al fimile il cece roffo, &la lente. La faua infranta quando fara
ben cotta i potra mefcolare con effa delle cipollette battute , & foffiitrg appreflo
all’altre compofidoni, mettendoli manco oua, che non fifa allaltre.

per faretorta dherl e alla Lombarda. Cap. XCII.

Taglinfi le bieteminute con i coltelli, & fi lauino in pitt ;1cquc,l;1fcinnd016ﬁ‘g‘f-
1are da fein vn foratoro, perche {premendole n'efceil fugo , che ¢ lafua bonta,
& poi fi pigli vnalibra dicafcio Parmegiano, oucro di Ruera graffo gratato,
eli}bm vna di ricotta pecorina frcfca, ouero di vacca, viYoncia, tra pepes ¢ can-
pella, vn quartotra garofali,&' nocimofcate ; quattro onciedi btiljl-oﬁcﬁo, &
{eioua, &fatta che fara la compofitione cl’ogni cofa , habbifi 1a toruera ontd
dibutiro con vasfoglio dipaftafata di fior di farina, acqua rofa, Zuccaro; « : bu-
tiro,roffid’oua, & acqua tepida, & pongafila compofitone 1n [a tortiera  CUO-
prendola convnalro sfoglio di pafta crefputa, facciafi cuocere al forno,© fi?“o




LIBRO QVINT O. 435

il tefto, & feruaficalda e fi vOrTa ponere Zuccaroin la compofitione;, & difopra,-

{ardin arbitr10.

Per fare torta dberbein altro modo neltempo d'Insernasa. Cap. XCIIL

Taglinfi lebiete nel modofopradetto,& foffiiganoftm butiro,poi pongaficon

elle cafcio fecco grattato, & cafcio graflo.grattate, tanto dell’'vno, quanto dell’al-
ero, & vuapalfadi Corinto ben netta; con yn poco dimenta, & maiorana taglia-
taminuta, &oua frefche sbarttute, pcpc,c:mnclla,& zuccaro, & vn poco dilatte
di capra, 0 divacca, &ogni cofufarafecondola quamut_:l dc_]l‘hc:l_.\c, & d’eflaco-
pofitone facciafene torta nel modo fopradetto, con butiro {quaghato fopra,dan-
do alcune punte col coltello fopra, perche ]aPni’fa nel sgonfiare che fatanon dif=
formila torta, & non hauendo latte adoperifibrodo graflo dicarne.

Per fare torta yerde, dal vulgo detta berbolata. Cap.. XCIV.

Piglinfi brete tenere, & altretanti fpinacci , ¢ borragine,, &bugloffa, & taglifi-
o minute, lauandolein piti acque, & foffrighifino con butiros poi habbafi cafcio
graffo, & cafcio fodo grauato, &ricotta, & prouatura frefcapefta nel'mortaro,
& pepe, cannella, ouasbattute , & v poco dilatte dicapra, o divacca, 8cd'ogni
cofa faccifi vna compofitione; & faccifene torta; & cuocafi nel modoche fi cuo=
ceno le torte biandlie;hanédo pofto pia butiroin la toruera, & pit latte in lacom-
pofitione, & cotta che fard, feruafi calda, & aquellache {ara fenza pafta’, faccife-
gli la croftata di zucearo , & tal torta i via piti neltempo di Maggio che d’altro
empo.-

Per farevn'altra berbolatacon [ugo d *herbe. Cap. XCV.

Peftifi prouatura fiefca,& ricotta,8e cafcio graflo,% cafcio duro, tanto dell'uno»
quanto dell’altro, & perogni due libre d'effi cafci pefti, piglifi vna libra di zuc-
caro; & vna libra difugo fatto dibiete, & fpinact con libre due di latte dicapra,o
divacca, & diecioua sbattute ; mezz'onciadi cannella, mezzoncia di pepe, i
quatto tranocimofcate, & garofali pefti, &cd’efla compofitione facciafene torta
inla tortiera cotta fenza pafta,ciod quando fi pone lacompoficoneinla tortiera,
ficciafi che il butito fia caldo, perchie in vn fubito la compofinone fi riftringe, &
non sattacca al fondo, dandoli il flioco fotto, & fopra; & come ¢ p;:ciTo a cotta
faccifi la fua croftata di zuccaro, & cannella, &ccotra che fari fernafi calda.

Per fare torte dberbe alla Bolognefe fenzona 5 cotte ful fuolods rame s o ful tefto de
terid. Cap. XCVI.

Tagliate che faranno le biete minute,& lanate; lafcifino fcolare da fe pol fi me-
fg:o[mo {enza amaccarle con cafcio Parmegiano, & {truccoli grartati , cio¢ cafcio
fiefco fatro di quelgiorno, & pepe; & cannella, pot habbifiil {uolo di rame ONO
con vn poco dibutito, & vnsfoglio di patta,&fopra eflo sfoglio pongafilacom-
pofitione leggiermente, che vengaaltatre buone dita,& fopra effa compofitione
meteanfi booconcini di butiro, & con vn‘aliro sfoglio di patta crefputo , 0 lifcio, fi
opra,facendo il fuo oratello incirea; sbruffif la paftacé vnpoco d’acqua chia-
@, & ongafi dibutiro, quefto fi faperchela pafta salzi; faccifi cuocere al forno,
0fo. tro il tefto diterra,& cotta che far2, tal torta fara venuta tanto baffa, che:a pes

= na
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nafara alta mezzo dito, & feruaficalda con zuccarofopia, & ancora £ pud fare
i lyogho del fuolo dirame, ful fuolo diterta, o nella torticra, e

| Pérfaregrattafuraalla Genanele. Cap. XCVIL
Piglinfi fruccols; ouero agretti, i qualifono cafci frefchi fatti divn oo fe-
2a fale, & quando hannoalquanto del forte fono affai ;11cg[io,pcihﬁn)o nel mor-
taro tanto che venghino come butiro,& fi mefcolino con bicte trite;& v pocodi
menta battuta, & pepe pifto, poi habbifi yno sfoglio di pafta, & ftendafi fopra il
fiiolo di raine onto di butiro , & pongafifopra eflo sfogliola compofitione , che
non fiaalta pitt dimezzodito , & fopra effa compafitone fpargafi oliodolee ;&
cuoprafi con valuo sfoglio fottilifflime , & facciafi cuocere nel modo fopradet-
10, & feruafi calda, perche fredda nonval niente ; ¢ben vero che molte volte fi
nifcaldano fopra la graticola, & 1n quefto modo {i pofiono fare ancora nelle tor-
tere_.
Per fare grattafura di Cipolle alla Genouefe. Cap.  XCVIIL
Peftinfi fruccoli, oudr prouaturafiefca, o prouaggioleche ficno acetofe, &
fieno tamto ben pifte, che venghino comebutiro, gungendoliconefle yn poco
d’olio dolce d’oliue, & habhinfi cipolle perleflate, & ben batute colcoltello; &
{i mefeolicon effe cafcio pefto , & pepe,& habbifiilfuolo {poluenzzato di pan.
grattatocon va sfogliod pafta fopra.fatto di fior di farina,acqua, & olio,& meny
ta,fi fopra eflo sfoglio la compofitione alta mezzo dito.& conil cocchiarovadafi
fpargendo vn poco d’olio fopra. Habbinfi poialuetante prouaggiole piftecome
difopra mefcolate con olio dolce, & compartifca fu Jacompofitione a pizzicot
cuoprafi con vialuo sfoglio, & bagnifi con acqua chiara, & col cocchiaro fpar-
aafi fopra dell’olto, & facciafi cuocere fotto1l teito ,0 nel forne , & feruaficalda
con zuccaro fopra, & in lnoge dellolio fi puoadoperare butire:
Per faré tarta & herbe commupi. Cap. XC
Piglinfi biete :; citpe di {pinacci, menta, & yiorana, glifino minute,
lauifino , & i lafcino feolare daper fe ; poi habbinfi hbre due diricotta frefea, &
vaa libra,e mezzadi cafcio Parmegiano grattato, & oncie fei di cafcio graflo, &
{ei oncie di butiro fiefco, mezz oncia di pepe; tre quarti di cannella , vo quarto di
oarofali, feyona frefehe batute, & fei oncie di zuccaro, & d'ogni cofa facciaiene
i compofitione, & habbifi apparecchiata la tortiera consfogliodi pafia reale
dentro,& >-toriglione sfogliato mcirea . cpongalidentro la compohuone,
& cuop o di pafta crefputo, & facciafi cuocereal forno, 0
forto1l tei v di farla ala, & bafla, fard in arbitrio.

A R S L R D :
Per fare torta di foglie di pifellis & faue frefce. Cap. C.

Piglinfi le foglic d'efhi frut 1 elF Autunnes O netla Inuernata, che mquel tem-
yo non hanno fintt, & taghnti minute, & ponghinfi ttte le materie , eccelmans

I
da Fherbe, che fifono adopezate nellatorta L;'rn':'.rf.-un;i}&111c{'¢'olan!} condettes
Y

1eibe, & facciafene torta facendola cuocere nel modo fopradento ;& volendola

torta col fugo fenzaherbe, fi pettino Phetbe.
i Per fare tortq dal vulgo detta Noferto.  Cap: CL
Plghnﬁ v1i-centinaio di noci,& mondifino,& i peftino nel mortaro con {e10n=-

cic dimollica di pane imbeucrata in brodo graflo,giunganfeglicon ¢fiehbre ;;na
JAUICE | . : 4
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dicafcio graffor, &mezza libra dicafcio Parmegiano ; quattro oncie di prouatt-
1a frefea, SEVRA MANCIAA di menta, maiorana , con vn pocodibieta taglata mi-
,;“m, pongan{iin efle materic mezz'onciadi pepe, tre quarti di cannella mez=

gonciatra garofali , & nostmotcare , olto Olliflc‘d'\-'u;_xpaﬂil benmonda, otto
rofli d’ova, ougro<uattro col chiaro;fatta che fara d'ognicofa vna compofitioney
habbiafi appareechiatala torueracon v sfoglio dipafta alquanto groffetto , &
il fuo tortigiione incirca, & mettafidentro iacqanlpqhngnc » & con vialtro sfo=
glio paita crefputo, 0 fatto d gelofia , cuopraf, & f.lccn;.ﬁ cuocere nelforno, 6
oo il telto, & feruaficalda .Volendo mettere zuccaro in la compofitione, fara
inatbiteio..

Perfare torta d larugga, & indiuia. Cap.. CIIL :

Piglifila parte bianca dellalattuga, & facciafi perleffare nell’acqua ; -cauifi ,
& lafeifi feolare , battendola minutafopra yna tauola conicoltelli, & fpremafi
fuor1 quel fugos & foffiigali mbutiro, pet giung{al"-:gli cafcio grattato, & prouatu-
0 'r“"h frefca , ZUccaro, oua, & fpeueric, & dclla cn}m_po[monc tncgz.t{'cnc torta
col sfoglioforto, & fopra, come {1 fanno Faltre antefcritte , & cuocafi al forno , 0
ioil tefto, & feruafi calda con.zuccaro fopra, in quefto modo fi potra fare del-
Pindinia biancas & induogo d acqua fi facaiabollire in brodo di carne.

Per faretorta di [paragi domestici, @ [alnatics:C di luppals.
oo Cape Gl ‘

1l fparage dometlico fi pud pigliare del mefe d’Aprile per tutto Ottobre, il fal-
utico ' Autunno per tutto Apte; gli lupoli due volte I'anno, P Autunno, & la
Primaucra , &di ciafcheduno deffi piglifi a parte piu tenera , & facciafi per-
leffare conacqua, poificauino, & fifpremi fuoral'acqua, battifino minut con
menta, €MAIorana, & vn poco di petrofemolo, & fofttighifino i butiro s giun-
gendoli'vua pafia, poi tengafi tutto Pordine di far latorta con le medefime ma-
tetie; che fi tiene nel cap. fopraferitto.

Perfare tortadi carols fiori. Cap. ClV.

Piglifi la parte pidbianca ;. & faccifi perleffare inbrodografio; & battafi al-
x'_li;‘.:‘:to con li coltelli, & con eflo vn poco di menta, maiorana, & cafcio vecchio
araato, & prouatura pefta, & pepe, cannclla, garofali, & zuecaro , &fe con el
fofi ponefle vn poco di compofitone di ceruellate; non farebbe male, giingen-
doli oua, & defla compofitione facciafene totta con due sfogli, quel di fopra fia
fatto 3 gelofia , facciafi cuocere pitt prefto nel forno che fotto il tefto . Inquefto
modo {i puo fare del cafpodclcanolo b lilancfe,ponendoin eflo pitico npofino=
nedi ceruellate; che allaltee, & piafpetierie, & men zuccaro.

Per fare torta ds canols torzuts. Cap. CV.

Piglifilarapa del canolo torzuto, che non fia legnofa;monda,& taghatain fet-
®, & cuocafi con brodo grafio; e cotta che fara cawfi del brodo, & lafifi {colare,
&battafi con i coltells, & per ognilibradirapa bauura , piglifi mezza libra dica-
feio Parmegiano grattaro , tre onciedi cafcio graffo, & tre oncie diprouatura
ftattata, mezz’oncia di pepe, & mezz’oncia dicannella, & vn quarto ua garofit-
I,& noci mofcate, fe1 oua, tre oncic di butiro,& d'ogni cofa facciafene vna com-
pofiione, & d’efla compofitone facciafene torta con vn sfogliodi paftafotio, &
on vi'alro difopra aperto, & facciafi cuocere pitipreftoal forno; che fotto il
tefto, &fermaficalda. Inquefto modo fi puo fare del cavolocappyccio. Hab-

biafi
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b{nﬁ auuertenza che tutte le torte fatt(:‘ di cauoli; richiedonoeffere piut prefto cot-
te al forno; che fottoil tefto , perche Podore deflrcanoli meglio fi foga in for
che forto iltefto, & per quefto I’vitima paftache fi pone fopra ha d'\gc‘ﬂbrcoj{fw,
pre aperta, & tal torte vogliono pit {petieric che Palire,& manco Zuccaro &cn?;
{morzare piu Podore del cauolo, fi potrebbe fempre mettere vn fpigo d‘aélio p .

Per fare torta di cocuzz.e noftrals. Cap. CVIL

Rafchifi la cocuzza nofirale che fia tenera, & dolce, & fe fara groffa fe gli ca..
uin lanime,& eflfendo piccola: non occotre,facciafi cuocere in buon brodo graf-
fo, & couache {ng:‘hc_:nnﬁ,& {premifi fuorail brodo, poi battafi con li coleellifu la.
tauola che non fiadinoce,& perogni libra-dicocnzza battuta;ponganti oncie fei
di cafcio grattato'; oncie quattro diricotta frefca, oncie tre di cafcio giaffotene-
10, otto oua, fei oncie dizuccaro,vioncia tra pepe,& cannella, & mefcalifi ogni
cofainfieme, & deffa compofitione facciafenetorta , convn sfogliodi pafta al-
quanto groffetto fotto, e fopravn'altrofattoa gelofia ;cuocafi nel forno o fotto il
tefto, & come ¢ preflo cotta; faccia la croftata dizuccaro, & acqua rofa,e quan-
do ¢ cotta, feruafi calda: In quefto modo 1i potrebbe acconciare ogni forte di co-
cuzze, & fi pud mettere in la compofitione v poco di latte. )

Per faretorta di cocnz.ze, & cipolle. Cap:. CVII.

Piglinfi tanto dell’vno quanto dell'altro,& faecifino perlefare in acqua,cauifi-
no, & {1 fpremi fitora Pacqua d; medo cheteftino ben afciutte , battanfi fu la ra-
uola che non fia dinoce; & facdifino foffriggere in butiro,0 lardo celato,& comce
fon raffreddate, per ogni due libre d’effe cocuzze, &cipolle fittre ;- piglifi vna li-
bra diprouatura frefca, & vna libradi cafeio graffo pefto conla. prouatura, &
mezza Jibra di cafcio Parmegiano grattatosdieci oua frefchie;vnbicchiere. dilaue,

- vnalibra-dizuccaro, tre quarti di pepe, vi'oncia di cannella, & vn poco dizaffe-
ranno, & d’cffa compofitione facciafene tortacol sfogho fottos e fopra; & il toru-
incirca, & faccifi: cuocere al forno , o fotto il tefto . Ettal tortas
Yere{eruita calda, & nella compofitione fi potra mettere
aufto di chila vorra.

glione sfogliato
d’ognitempo vuole e
yna brancata d’hetbuccie batnite. Queftofara fecondo1l

Perfare torta di cocuzzefenza pafta. Cap.. CF1IL.

Rafchiata che fara la cocuzza, faceiafi cuocerein buon brodo di carne, ouero
conacqua, fale, & butito, pol pfmj.l,:lﬁ invna tamigna, & fi i'prcmi‘mor.l il bro-
do, & peftifi nel mortaro, & per ogniduc libre, viia libra di r:cotro.\tt_cfca, &vna
libra di cafcio graflo, che nen fia roppo falatos & pifta:che fara.ogni cofa pa!hﬁ
peril foratoro giungendoli diecioua ben batte; e vna libra.di:zuccato petto,
vironcia-dicannella pefta; vna libra difatte; quartro oncie di. butiro frefco, mez-
2oncia di gengeuero, habbifi ap pareechiata:la tottiera con fer-oncie di butiro»
che fiabencaldo; & pongafi dentro la compofidone, & facciltcuocexe al forno,
o fotto tefto; facendo la fua crottata di zucearos & cannella, &demaf ‘L:!Id.’l .In
quefto modo fi puo fare del coftone di lattuga nel mefe d’Aprile , dopo che fara
ben ftata in mollo, & perleffata.

: Per fare torta di molignane. Cap.. CIX..

Piglifi le molignane, mondifino, & i faccino petleflare inacqua, I
megiiori perlefate con brodo di-carne, & p::i_lcil'atc che faranno fpremali fuOL
ilbrodo , & battefino con li colell ; e faccifino foffuggere {ttto EEUC-

ja-faranno
afi fuora

I
L
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putito,& facciafene tortacon le medefimematerie, & ordine del capitolo fopra~

0. : 5 <
detco Psrj};re torta ds A’;.rﬂe. - Cap. X
racie,

Facciafi ben cuocere larapa fotto lebrac v&nmndni\,&p:gli{ih patte mi-
oliore, & battafiminuta con licoltelli, foffigaliin butiro , o ftrutto, & lafcif rat-
fieddare , giungafclivna libra di cafcio Parmegiano grattato , & vna libra di ca-
Wic L;mﬂb; (eioncie di p[ou:!,t_lli’;l_bcn pefta,oucro ricotta frefca, vna libra dizuc-
caro,tre quartidi pepe,vn'oncia dicannella Pclta,orro oua,& d’efla compofitione
fFacciafene torta con sfogliofotto & fopra , facendola cuocere al forno , ofotto il
efto, & quando ¢ prefloa cotta,facciafeglila fua croftata, & {eruafi calda, & non
hauendo tempo dicuocere larapa fotto le bracic, i pud cuocere conbuon brodo
enendo 'ordine fopradetto.

Per fare torta di carotte; O d'altre radiche; T altre matere.
Cap. cXI

Lauifino,& rafchifino le carotte,¢ faccifino perleflare inacqua; cauifino d’effa
acqua, X faccifino cuocere 1n buon brodo di carne & cotte che faranno cauifino,
¢ battifino minute con 1 coltelli,giungendoli menta,& maiorana,& per ogni due
libre di carotte battute,vnalibra di cafcio Parmegiano di Riuiera grattato, & vna
libra e mezza di cafcio graflo , & fei oncic di prouatura, vr'oncia dipepe pefto,
due oncie di moftaccioli Napoletani pefti ; yn'oncia di cannella, due'oncieds
forza di melangole condite tagliate minute , Vha libra di zuccaro ; otto oua, tre

encie di butiro , & d’effa compofitione facciafene torta col sfoglio fotto , ¢ fopra,
§ il toruglione sfogliato incirca , & facciafi cuocere al forno, 0 {otto il tefto , fa-
cendoli la croftatadi zuccaro , & cannella, & acqua rofa. In quefto modo {i puo
fure torta d’ogniforte peftinache,, & radiche di petrofemolo, hauendoli cauate
Pamme .
Per far tortadi mellone.  Cap. CXI1L
Piglifi il mellone netto della fcorza, & feme,& pitt preftomal matuto,che ma-

o, & taglifi inbocconcint, & faccifi foffriggere pian piano con butiro, mefco-

landolo con la cocchiara di continuo, cauifi , & lafcifi raffreddare,, & paffifi peri!

foratoro , & per ogniduc libre di mellone foffritto giungafegli {eionciedicafcio

Parmegianofei oncice di ricotta fiefca, ouero prouatura bé pefta, duc onciedi ca-

fcio graffo,due oncie di moftaccioli Napoletasni mufchiati fatti inpoluere;vn’on-

cia di cannella, mezz’oncia di pepe, onciefei di zuccato, dical rofli d'oua frefchi,
ouero {eicol chiaro, & habbifi la torticra onta dibutiro convn sfogliodi pafta al-
quanto groffetto fatto di fior difarina, acqua rofa, roffi d'oua,buuro, & fale, &1l
tqmg!:onc sfogliato circa, & pon{.z_;lﬁ dentrola compofitione, & con viraltro
sfogho fatto a gelofiacuop rafi,& faccia cuocere al forno o foteoil tefto con butiro
liquefatto fopra,& come ¢ preflo a cotta, facciafila croftata dizuccaro,&¢ cannel-
2, & quando ¢ cotta, feruafi caldaabeneplacito . In queftomodofi puo fare del
petfico,& arbicoccole,& prugne mal mature. ]

i) Per fare tortadi melecotogne.  Cap. C X111
Facciafi cuocere il cotogno alle bracie,o al fpedo,ouero inbuon brodo.Poi pi-

%\lﬁ la parte migliore, & peftifi nel mortare, & peftache {ara faceifi fofiig gere in

_uurome_l modo chefi fa il mellone fopradeito, & facciafene torta con il mede

fimo ordine, & con le medefime materie , che i f [a torta del mellone fopradet-

10, Ina cON MANCo OUa. A

Pei
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_ Perfaretortadidiuerfepere groffe.  Cap. CXIV.

Mondifi il pero bergamotto, o il ricardo,, 0 1l Fiorentino, ouero il carouello, &
altre pere, che fonoaflai perfette , € taglinfi in bocconcini , 6 facciafi cuacc;-. ,,]?,7
butiro,ouero con vino,& zuccaro,cotti che faranno paftifino nel mortaro &L i
gafi con cffe di utte le compofitioni,che fi pongono al mellone; vero ¢ che E. o
e manco ouas& la ftagione delle dette pere dura da Sercembre per wtto i\larl;_z-
& in luogho di cuocetle col vino fi puo mettere brodo, )

Per fare torta di pere mofcarole. Cap. CXV. ~

Piglinfile pere mofcarole del mefe di Maggio per tutto Luglio,priue del fiore,
& piccolo, fi poffono mondare della fcorza , ma perche effa e la fua bonta,, non
occorre. faccifino ftufare convino, zuccaro, e butiro,& ftufate che faranno fi pe-
lino nel mortaro, & facciafenc torta con le medefime matetie , & ordine del ca-
pitolofopradetto.
Per fare torta di mel appie. Caqp. CXVIL

Piglifilamele appia, & facciafi bruftolire nelle bracie , & poi leuifilafcorza
che faraarfa, con vino» © con Pacqua, & fi taglila parte migliore in fettoline ;
peltandole nel mortaro, con oncie dite di moftaccioli per ogni duelibre di fetto-
line, & oncie quattro di cafcio grattaro,& feidi prouatura frefca, & pifta che fard
ogni cofa,giungafleglifci rofli d’oua crude,& due col chiaro, mezz'oncia di can-
nella pefta.& mezza tra pepe, garo fali, & noci mofcate, & otto oncie di zuccaro,
& d’efla compofitonefene fara torta nella torticra , doue fiavnsfoglio dipatta
alquanto grofietto,& il toruglione attorno.Et non volendole bruftolire,fitaglino
in fette,e {1 faccino foffiigere nel butito,ouero ftufarle con zuccaro, & Vino,& ac=
aua rofa. Tenendo Pordine difarla cuocere al forno,ofotto il tefto,& come le {o-
prafcritee,& la torta dogni tempo fi puo feruire fredda,& calda abeneplacito .

Perfaretortadinefpole. — Caps CXV1l.
Piglifi il nefpolo maturoil quale comincia da Ottobre,& duraper ttto Febra-
ro,nettandolo del piccolo,& del fiore, & facciafi ftufare con vinozuccaro, & bu-
tiro , & paffi peril fetaccio, © per il foratoro per caufa de gb’ offi. Poi faccifene fa
torta con le medefime materie, & ordine che fi fa del mellone alcap. 112, &fer-
uafi caldo,& freddo abeneplacito,ma con manco oua.

per fare torta di cerafevifciole,” marafche frefche. Cap. CXVIII.
[ ¢ cerafe Romanefche fono affai migliori delfaltre,e alla fine d’Aprile comin-
cianoa eflere buone, ¢ le vifciole a mezzo Mageio, & di Giugno le marafche -

s sl SFL oD
Per tanto pighnfiPvne.&er

¢,che non fieno toppo matre;& faccifino ftufare
sutiro frefco, & ftufare che faranno pafiifino per il fetaceio , giungendo con
ot frefca,& cafcio graflo.X vn poco di cafcio duro,& moftaccioliNapo-
etani fattiin poluere, giungendoli, pepe, cannella, & oua sbattute,& la quantits
delle cofe far fecondo il giuditio, & d’effacompofiuone facciaicne tort:l_t[‘o}_] il

oulio fotto,& fopra, & facciafi cuocereal forno, 0 fotto il refto, facendoli &2 fia
croftata dizuccaro,& acqua rofa,&feruafi calda.In quefto modo {i puo i.u--_;a:;.lc
fraule, le quali cominciano da Maggio, € durano pertitio Giugno, main Roma
cominciano & Aprile.
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Modo di fare diner(s tortiglion: sfogliati , & non sfogliati
ripicni, (7 voti. ¥

Per fare tortiglione ripieno. Cap. CXXII

;;:1}%;1&&\.1? I;':n redue di fior di farina,con fei roffi d’oua frefchi,e due oncie d'ac-
qua rofa, & vi'oncia dilieuido,ftemperato con acquatepida,& oncie quattro di
butiro fiefco, ouero ftrutto, che non habbiatrifto odore, & fale d baftanza, & pet
{patiodi mezz horafia ben :imcn__gu.l effa pafta,& facciafene sfoglio fottile.& on-
oafi dibutiro liquefatto, che non fia troppo caldosouero itrutto, & con il {perone
dalla paftataglnfi g’ orli & torno, a torno, gli qualifono fempre affai it grofi ,
che’l refto; fpoluenzzifi il sfoglio d’oncie quattro dizuccaro, & yn'oncia di can-
nella ; poi habbifi vna libra d'vua pafla di Corinto sche habbia leuatoilbollo nel
vino.e libre-'vna didattoli cottiin effovino , & tagliat minuti , & vna libra dici-
bibbo séz’anime che habbia lenato il bollo in vino, & tutte le dette materie fieno
raccolte; & mefcolate infieme con zuccaro, cannella, garofali, & noci mofcate ,
& pongafila detta compofitione fparfa foprail sfoglo con aleuni bocconcini di

e |

butiro,& comincifi per il lungo del sfoglio a riuolgere in fu comeicialdoni,auuer-
tendo di non rompere la pafta, & a tal tortiglione non gli vuole eflere dato pit di
tre rinolture , per meglio poterlo cuocere, nevuole effere troppo calcato, 0 ngafi
difopradi buuro liquefatto non troppo caldo,comincifi da-vn capo volendo a 11=
uolgerlo non troppo ferrato, dimodo che vengaa foggia difcorza di lumaca odi
laberinto; habbifi apparecchiatala torticra con vn sfoglio della medefima pafta
alquanto groffeto,onto di butiro liquefatto, & metafi fopra il tortighione leg-
germente fenza effere calcato , & facciafi cuocere nel forno , o fotto il tefto con
ﬁmco tcmremto,non-x_m.ncandu alle volte d'ongerlo dibutiro liquefatto,e come
¢ prefloa cotto fpargafi foprazuccaro, & acquarofa, & {eruafi caldo. Larorticra
doue fi cuocon 1 tortiglion: ha da effer {parfa, &cbatla difponde.

Per faretortiglione ripieno 4 vr'altro modo.

Cap. CXXIIL

Tirifi va sfogliofottile fatto di pafta nel modofoprafcritto, & Qng.?.ﬁ_dlhutin_:»
fqlu;tglénro non rmppo_lgai'da;a; e fpc:hlu:'f/.1li_dl zuccaro, & cannella , & fopra cflo
sfoglio mettafi medolla diboue tagliata num_ua,&t altretanta compofiuone 41
nellate fine fparfe minutamente rivolgafi in fu, & facciafene tortglhione, &
do.Sipuoinluogo della compofitone

o

ceruell : SR
cuocafi nel modo _f{_)'}n.‘.ucttc:,& feruafica
di ceruellate porui falciccione crudo gratata.

Per fave tortiglione ripieno a yn’altro #2040 cxxw.
atto che chauerd v sfoglio di pafta fimile & 1E_'1pm({c:té_.‘o.-z;;::sﬁ .d;'lmm'g ﬁEl‘L:r
gliato, & fpoluerizzifi dizuccarc , & cannella, pot habbinfi rofls d'f-‘ﬁ';!‘f““'f at-
mite minute mefcolate con pignoliammoghat, & vua pafla, {pargafi fopra con
alcuni bocconcini dibutiro frefco , ¢ facciafi il tortiglione; € cuocail pelfornoua
11 torticra nel modo fopradetto,

Per

I
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P;;'j we tortiglione sfogliatods s farn’n:t Hra.aperta. C¢ z,;( cX Q\Lf o
Tirifi v \mgh\) dip: ta .Ilq 1anto pid lungo del primo ante LulLD,Ll llin.«.
diftrutto,0 butito p [1.3.].'('”10".‘.\.,1 2tto,& facciafi v ruotolo di groflezza de ‘;Ultw
nedipafta, e lafeifi ratfreddare , & habb ifi la tortiera {p: 1l|..l onvn \J‘nﬂhg: ella_
mede 111111}1 afk: 1,C\’lf ortiehonest :) oly; ""lllh..hL.l ¢ comril ¢ o caldc \[w_\- i P'*rl
il lungo il tuoro! J,L\pwm oche fardis 1,pig "ri“n vna patte; & vadah
‘uu)mﬂ()d.‘.lht yin.atorteracon la iatura in fu, hauendo I.L manoontad:
putiro caldos per rifpetto LL;‘J].l \t.:_\msu ra non s’attachi alla mano nell’accoms-
modarlo, e cofi {1 verrd A fare dell’altra partesfino a tanto che la tortiera 11..1‘ €na,
9011; ‘.'.'.',.dll)px. butirol quet JL\‘II\)H u:)ppumldu & facciaficuocere nel forno
ofotto1 | tefto conpitt fuoc o fopra chefotto;e co M6 ¢ COUO; !L_".f.'lndldr) conzuc-
caro fino; € J.\,ql[..l h.li ypra. V o.bn\ln fare moftaccioli sfogliat,taccifiil pﬂ.{tonc
alquanto pia grofict to taglifi il ruotolo in pezzi lunghiva
fomme(lo, ¢ ezziin dt ie parti per il lungo con il coltello caldo,

pm-’hu no nella rortiera i detti pezzi con la sfogliatura n fiyonta di butiro lique-
_ trutto non troppo calc o, & fi faccino cyocereal farnonel modo fo-
pradetto, & {i {feruino con zuccato fino fopra.

IL.L’.?}‘

e craffr L\L. i

tfo rliatura |({ rrata. ('.f' e XX

_ Tiopafti 1"I7a1\1;§zb;“in, .d[i.ll‘l'l!-,\.\)l'ti i rofli d’oua,& ¢ 1![1\\ -0 oncie di mol-
lica di pane, f: 12 fia (tata imbeuerata in latte di capra, ouero mn brodo grafio, vn’~
oncia, c mezza gL liewido! Lurwu.lr ) conacqua .\‘11‘ treon '{MLLL..LI\ fino,e
falea baftanza, quattro oncie di bt _
elf. pafta, poifaccifi vi sfoglio fo {nu.'-\;\.\[ n ._1r erone leuinf(i gl’or
Ol}" i d' butire liquefatto pu 'l.‘d['».“p\--ulf rizi{i dizuccaro, cant nella la, & finoc-
;‘luw.)lL fecco fatto in poluere c6 alcunibe yeconcini di butiro,groili, come no-
celle fopra, & facarfiil tortiglione. di quattro rinolture 5 F 1.“ bifi apparecchiata la
convn s foglio.di paltaontadi mn_.m ,econdefl erra ad accom-
li dentro il tortiglione,fino A tanto che fara preffo 3 apienal: e

F .':1u._l.\lll.'u"..'-‘-1|H.t“1;_1 .,m:u 'Il\"“l"l,‘l[ ) {
ortiera, auuertendo a non rompere la fpoglia
,m“&u bbe, & pongafi{
lforno con
acq uarofafo
\.\ f Iraia [
mezzo,nel modo che s’é fatto i quel
raferraa, faccifi di quattro nuoliure _
p'.'.‘.,iic-;,-:n:: -.\nmn% parte del tort ne sfogliato, idandoliid
tortighone ferrato fe ne farta due 1
doche Pvlimo giro:circa alle fponde fia sfoglia
non fi fpoluerizera di zuccaro ne dicann :

non lafciano sfogliare.
Per rtrf ﬁ..o—,ﬁ‘, celli
Impaftinfi libre due
d'acquarofa, & fei
baftauza, facciafene

Per fare tortigls 1z

nora fia ul_ nmenata

u,\\‘.kh-n\_“ rlione non

pra L"hjnhlll.mm[ J non tro f '“r!m.u & facciafi cuo-
cotto che fari fer H}“L.llllf]k"nz’hL.i\".'_'{,l\

0 d';uu:'inia!L'-._rl'\-, :
¢ ".r; \hk El {03y m"

piu g, facen-
€ ¢fara sfq -EI,I 1o
il zuccaro , L\,l cannella

afare

locl

q

Cap.. CXXVIL.
[ e di butiro fi nn quattro on
elatte dicap .ho)rdu odivacca,

biafi libra vna d’animelle divite

KKK 2 leflate,
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qual vacuo fia bagnato d’oua sbattute , ridoppifi il sfoglio fopra il bu
quattro i cant.Facendo dimodoche eflo sfoglio \‘cngfl comevnaberetta da pre
te,ciod,fi coniunga infieme la parte bagnata dell’oue, & con lamang ML:U“‘],F:.U:
difidimodo, che vengatondo, & pian piano fiverra afpianaila, ?mencnd‘o‘di
non rompete la pafta,facendo che torniquella grandezza,& tondezzadiprima
& cofi fi tara piti volte.fino a tanto,che s’hauera fornita il butiro,& ridotto che u:
rd in vna pallaa foggia d’vna pagnotta ; habbifi apparecchiato vn sfoglio di casta
grofla , onta di butiro nel mezzo, & pongafifopra la pafta conla sfogliatura in
loche lapatie Iiftia venga fopra, & diafegliil colore con oua sbattuto,
flime da baflo, & come co-

il facen
F i yo caldo, & ma
{ po calore,fi coprira convn sfoglio di car-
la finire di cuocere;& cottachefara,d’ognitempo vuole effe-
lendofi fare ad vn’altro modo, compartifeafi la pafta avan-
zzuoli, & d’efli pezzuoli ‘ene faran sfoglitondi
inatio, & non fiano piti grofli dello sfoglio da tor-
orno con oue sbattute, & nel mezzo ponganfiiboc-
iro pongafi vialtro sfoglio, & con quefto ordine
vno fopra 'aluo, & por con la palma della mano
mertendo non romperli, Queftavltima pizza fi puod. cuo-
iglione sfogliato incitca per fare

tiro da tutti ¥

& pengafi nel forno, che non fi

are.perche non pi

onf
.ill

1¢ faran otto, O di

no pian prano
.

cere in latortiera conyn sfoghofotto , & 1l t

che fia pitt bella, & feruafi caldo d’agni tempo con zuccaro fino fopra. Eranco-
.sa gli fi pud dareil colore, come ¢ preflo a cotta conrofii d’oua, fpoluerizzandola

dizuccaro.
Per fare vuapastas dellaquale (e ne puofare disier[t lanoriers fritt
7 b - Capr. CXXXI11I.. \
Impaftinfi libre due difior difarina con oncie tre dizuccaro, & treoncie di
butiro, & feirofli d’oua s quattro oncie d'acquarofa , il reftante acqua tiepida , &

nelftrutto .

3

{al ¢ di capra tiepido,& rimenata che fara per{pz mezz’hora, fac-
ciienevn si o. & cllo sfoglio sbruffifi di vino bianco, o d'acquarofa, o di latte
conlafco {donifi, e radc ppia oche fara , taglificol peronealifte, &
face aruppitreccies & altri lauonert,ce nforme di fert inco, fecondo il

Mo Conzl

111317
LU ]

0,& frigaafinoin fir & fritichefa

incora cuocere al forno, o

caro fino a1 pofiond

doua,& fp
Pe ;f'_lff;,ai':‘ Yiapa nalefe e potra ‘.':'i':. '.',:‘rf.'
Cap CXXXI1I

Sy : : S
Fmpaftinfi libre due difior ina.con tante oua fre

. 25 1 R PN by
ncie tre d’acqua rofa , &fale a baftanza, & d’efla

pervnquat O qhnora

no e mezzo,& col fperone tagifia hifte ]

siceate d’amendue le bande tutte infieme , & c6 va ficcco d
iert vna litta si , & l'altra no . Poihabbifi
me con frutto caldo dentro,& pongafidentrola
] a quella,che ¢ appiceataal ite

rafi, & lafcifi cuocere, cottachef:

recchiato 1l bocculo«
Sfacendo che Pyluma par-
col coperchio
foprameic pt-

1 43 1P
| LTratt

¢ cNe Vi

forato cuop

\ %
rificate;0 zuccaro, & feruafi caldase fredda a beneplacito

Pei ™
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Perfareve altraforte dipasias della quale [ ne potra fare Strufols;C” altre
lanoriers.  Cap. XXXV 4 Y
Battan(i dicci oua frefche nate diquelgrorno, & impaftinficon cfle fiordi fa-
dellafopradetta, & per fpatio di mezz’ hora fiaben ri-
di!h'nd;mu!].lpnﬂ.'uu1[1-‘:tc:i11Lu‘.r1|:,u'a;n;-1. {1 vos

rina alquanto pit E:’quid;‘t _
menata foprala tauola,& pot : RS s :
lefTero fare cimballette ¢ con vncoltello fitaglicra efii ruoto iadadi, &
che farannoingran numero,{i lafcicranno alquanto rafciugare,& porcon |
¢he non fia woppo caldo , i friggeranno, auuertendo che non pigiino o
lote , & con larocchiara forata cauifino, efi lafcino fcolate ; pol habbifivna ¢
guola conmcle {chiumato, che fiaben caldo , & friggifinoin effomele, dand
wnavolta,& fubito fi cauino,& cauati che faranno,faccinfene caftelln& alue an-
plie,& fermfino freddi.
Per fare varie forte di fritelle, prima per farefrittelle alla Venetiana.
¥ Cap. C XX XFL
“accinfi bollire fei libre dilatte dicaprain vna cazzuola ben ftagnata, con fe
oncie di butiro frefco ; & quato oncie dizuccaro, & quattro oncie d’acqua ro-
fa,evn poco dizafferanno, & faleabaftanza, & comeil bollo fi comincia ad al-
zare, fi ponerandentro libre due di farinaa poco, apoco meicolando continua-
mentecol cocchiaro dilegno, finoatanto che fara benfoda, come la pafta del
pane , cauifi ch'effa cazzuola, & pongafi nelmortaro dipictra, € peftifi pervn.
QuaLto d’hora: poi canifi , & pongafi invn vafo di rame , ouero di terra , mefcos
ndola con la cocchiara di legno, ¢ con'le mani, fino a tanto che fi raffreddi, por
lbbinfi ventiquattro oua fiefche; & ponghifino dentro avnoavno, mefcola
do di continuo con la cocchiaradilegnoso conle mani.fino atantocheeflay
fia diuentata liquida:finito chefara dimertere I'oue,batifi per vo quarto d’hora,
fino atanto , che facciale vifiche, & lafcifi ripofare per vn g
ben coperto inluogo caldo, & ribattafi vifalra volta . Poi h:
uyna padélla con ftrutto caldo,& piglifi della compofitone,& pong: pra vi
tgliere,& con la bocca dellacaraffa,bagnata de ftrutto freddo,ouero col canno-
sediferro bianco taglinfi le fiittelle , & ponghifino nel ftrutto dandoli il fuoco
adagio,, &alcune volte muouafi la padella, facendo che lefrittelle {i voltino ncl
firtto, fenza toccarle , & quando le fiitelle comincieranno ad cfiere cotte crepes-
nnno;perche di natura gonfiano,& vengonoa foggia dinefpole,e molte volte {1
volgono dafe, come fi vedrd, che haueranno p efo alquamo di coloretto ; & fa-
ranno leggieri;cauifino con la cocchiara forata,& ferifino « alde con zuccaro fi-
no fopra.D’efla paftafe ne puol fare dinerfi lanoricri na vuole efle-
realquanto pitt fodetta di quella delle frictelle,, di '
perfare chela fia migliore, faccifi ftare p
do,&feruafi con zuccaro fino fopra.

AZlal

to d’hora nel vato

bbiafi apparecchia-

1

_ Perfare frittelle di latte a vn’altro modo.
Piglinfi libra vna di fior d: fatina, & onc
due oncie di zuccaro,& duc oncie d’acquarofa
f‘\'nttg oua,vn bicchiere di latre di capra tiepidc
flaa foggia dicolla benbattuta,lafcifi ripofare n¢
per v quarto d’hora,& ribattifi vn'alua volta,s: £
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prafcritt .‘Lm.u ifino nello ftrutto, & ferui
o .11-\011 ionefe gl |'. uo mettere fioridi

‘!JLJ.l 1\ conzuccat ufll My

inefla
buco,d menta,& maiorana bares

Lttia,

. 1fcate.
paftinfiotto oncie di farina con diecioua fi
» & due oncie di zuccaro,vn poco di zaffer
qua rofa , &fopratutto faccifi chefiaben battuta, &
ycaldo, & a{"'I"l}"l t: lill‘l]lti‘ pong ! invna cocchiara forata, o in vne
Oro MezZzano, L\:l-"\n altr: .\\\LLh' ira non forata {1 fara paflare , face '
), di modo che tenga tutta la padella, & fub ito che fi vedra cf
Igafice nm\ ftrezza s p;}\,]h non pigli woppo calore

4 CXXXVIIL,
fche,& tre onc ;L(..L"t..lzl.;
no, &fale aba

?
£
| I

YO

r“\
1 Cuioce pre .-Lu“\"l‘.ur “l\ .m}\" altra

unno conferuare tenghifino nel forno caldotemy amente, e

- Gl ZUC=-

{t -..‘1 eme con I.I!L.t!
oncie due dl zi"u.'.u,L C 11ing, vin pocodi fior di
i fambuco, che fia ftato i lonel latte, poi faccinfile
e picciolea beneplacito s & cuocifino in ftatto, & {erifino con

le awi’altvo modo. Capi v C XL,

ina, con vna libra dilatte di capra, o di vaccaticpido,
uido ftemperato con feioncie dilae, & oncie feidicafcio
‘oncia di cannella, Vi1 poco di zafferanno , otto oua frefch
e [1 p: 11}.‘\ Lnua comey n.1 col |L1 ben batmta, & la-
altra volfi ribatta, &
ycol cannone d ferro bianco,& frig-
ro fopra, & con effa compofitong {¢

ML d. edi

i
facciiene fritel
giino in [trutto

g!l puo mette rec

C 1p. C XL !.
lel petto di due capponi,che prima fie-
bazzotto , & mezzalibradi cafcio

{c ;'..1.1';11';.'_1.nn;ln.x.:(-.mm]!.;,udum
I'varoffo d’o 'mia:m & habbifi vn
ncie di farma , & mun"’].. avnaa

| 111I...'\'.\L.{|\.\l,|kf. h
'.7."}113” In quefto modo fi puc

; Cap. CXLIL
Cuo i Jibr due o nbrod ralloa L"H‘L‘“)lhn).Lul].‘.LL dic
. : i J\lL[\‘-ii) L\[ Illg“.r]{..
0, X OUO
J.U':'l"._- &

LICC "‘()]‘-{'E Iil.

mf ‘hmi no i fiot
ycalde conz

(.‘ YL h!
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seftifi aelmottaro.giumgendofi oncie'tre'di pan grattaro; & quattio oncie di zuc-
caro, fe1 U, YN poca di '.?.nﬂcm]mo s treoncie di nor isl_“,‘lbl_] co b €1 NEte ,,.l;j, efia
fraroinmollo nellatte, pot d’efla compofitione facciaiene palle,& infatinifino in
fior di farina, & ponghifinod frigere nel burtito liquefatto;; ouero ftrutto , & fritce
che faranno, feruifino calde con zuccato {fopra.

Pc’;' fare vt altraforte difrittelles dal vulzo Romanodette Pappardelle.
i y  Capy CXLIV:

Pielifi ricotta pecorina fiefca, & con la1'_h1mig:m1}::‘cméiilﬁmr,1 il fiero, & pei
ogni libra d’efla ricotta tre oue; tie oncie diizuccaro; tre ondiedimollica di p.é.rc
iinbeuerata nel latte di capra tepido, e poi firomuto, € faccilttacompofitione che
habbia alquanto delfodo, & facciafene fiitrelle cal collo dellacaraffa, deon il
cannone di ferro bianco, & friggifinonel firitto,oucro butiro liquefatto, & corte
die faranno feruifino calde con zuccaro fopra.

Perfare frittelle , dal vulgo Ramano dette cippolle.
s Cap. \CXLV.

Habbifi libra vna di ceciroffi, ftati inmollo , & mondi della prima frorza, &
ficciafino aleflare in buon brodo dicarne confei onciedi caftagne mo: '
cauifino del brodo, & faccifinofcolare;peftifimo nel imortaro ¢
ce vecchie mondeschemnonfieno rancide,giungendolioncie quat
wwonciadicanneélla, mezz’onciatra gawrlgli, & nocimaficate; poi

in,e mezza di lieuido, ftemperato con vabicchiere di vino bianco tigy
poco d’acqua rofa, & ognicofa mefcolifi infieme,giungendoli ment:
simpinella, ferpillo, battuto con li coltelli,& d'effa compofi
le, & figgifing in ftrutto, o butiro, e fiitte che faranno sbr
feruifinorcalde con zuecaro, & cannellafopra, mafe lace
fatasftard ripofata per vivhora copertain lusgo caldo perriipe
rafimeglio,8 nonhauendo liemido,inluogo d’eclfoadoperm(if
Perfare vuapastaliquida, dellaguals (e ne potran fare dinerfs
confarme da getto; dettefrutte di Sardegns

Cap: sCXLVL
Piglifi vna libraje mezza difiordifarinaje faccianfe
tolla,con vna foglietea di latte dicapra freddo,& ¢
10, due oncic d’acqiia rofa, & fale & baftanzafeiroflid’on
la detta pafta bartafi dimodo che venga liquida; come qt
habbinfy e forme di oetto ben nette; ¢ fieno ftate valdate ne
va drappo di lino rafcmgate: Quefto fi fa perchela forma getti
dpparecchiatalapadella con featto caldo,& pongafi dentro la forn
;D,;C = i‘_'ﬁ“%d?r*“_"“”":“'Oﬂti}'i nettapafta , non p.\kl‘f'_‘-.'._‘-\_lu il fegno della fc .
fggali nello ftrutto caldo, & quando fon cotte, feruifino conzucearo fopra & i
poflono empire di bianco magnare,di gineftrata,& d’altre materie,& d’efla com-
Pofiione di pafta, quando fari |

ko . wnto pitt fodetta, {e ne potrano fare diverfi la«
Horier con Pimbottatore, ¢ poi fiicd,
: _ Per fare Berlingozzi alla Sénefe. Cap. "CXLVII
b ;_F:E‘L‘%ﬁfﬂﬁ libre tre difiordi farina, confedeci ouaben battute, & vipoco difas
C}n‘ct-u odimodo chela pafta(ia piti prefto teriera che foda,poi d'effa pafta faccis
i vha ciambellotta tondazbagninfi amendue le pizze di chiare d’oua sbat
Coche s'attacchino infiemie;infarinifi la pala del fornose pongafi {op
"33 i

ra la clam
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bellotta, e taglifi intre luoghi, e diafegliil calore con 6ua sbatuyre,
uerizzidizuccaro, ¢ ponghifino al forno che fia ben netto; alquantor caldetr

come {i comincia ad alzare, ¢ pigliareil calore, pongafi fopraxn stEIic‘) dic i
ecotta che fara feruafi calda, perche quando ¢ fredda non ¢ cofibuona € 11?)?53‘:
cofi ghiacente, & faporita. : .

Perfare Ciambelloni con oua, e latte. Cap. CXLVIII.

Impaftinfilibre tre difior difarina con otto oua frefche sbattut e, & fei oncied;
zuccaro , ¢ tre oncied’acquarofa, &l reftante latte di capra tepido con vn pocs
difale, & facciafi la pafta, che non fia troppo foda, ma fia ben menata, & faccingi
i ciambelloni di quattrooncie'vino, & ponghifino in vna caldara d’acqua che_
bolla, & lafcifino ftare fino a tanto chévenghino a galla, poicauifine , & lafeifi-
no raffreddare, & afciugare, e faccifino cuocere inforno fu la carta, 6 fal fuolo
che fiaben netto, ¢ cotee che faranno, fernifino calde ; e fiedde a beneplacito, fi
puo mettere con effo finocchio dolce feceo, o anict.

Per fare vna compofitione della qualefenepotra fare dinerfilaori:di paftain for-
ma. Cap. CXLLY. !

Piglifi libre via damandoleambrofine monde.& oncie tre di moftaccioli Na-
poletani, & quindeciroffid’ouadure, & due libre di zuccaro , & peftifi ognicofa
infieme con quattro oncie d’acquarofa, & habbifivn sfoglio dipafta alquanto
groflctto fatto di fiordi farina, l'OlI“ d’oua, zuccaro ,acquarofas & f:tie_:i bn{hn‘-.
22, & pongafi vna parte del sfoglio fu la forma dimezzo rileuo fatta dilegno, o
dimerallo, la qual formafiafpoluerizzata di' fior di farina , accieche la }".’11}3 non
sattacchi, & fopra la pafta pongafi tanta compofitione , quanta puo comportate
la forma,cuoprafi la compofitione;hanendo prima bagnate atornoa torno il sfo=
gliocon chiare d’ona,acuoflw;l :s_foglro‘ t;hc fimettera foprayfi coniunga bene in-
fieme, &improntata che {'.1!‘:11 si frig@erd in ftrutto non wop po caldo,anuertendo
diporre Pimpronta in g, & siatanto ih'utt_u nel \-':1(0,:11’; apafta non poffaan-
dare al fondo, perche fe andafie al fondo si guftarebbe Pimpronto , & cottache
far fernasi calda con zuccaro fopra; &fe Ia_p;ll’ta\f.u\i fatta con latre d’amandole,
o di pignoli, & zuecaro, fenza roffi d’oua,si potrd cuocere in forno con Fimpron-
toinfi, & friggerlaancora.

" Perfare ciambellexipiene; - -+ Cap. CL. :

Piglinsi vna libra di cafciobazzoto gtaffo , cioe divacca . fenza fale, &vnali-
bra dicafcio Parmeggiano, onciefei d'vua pafia bennetta, vn onciadi 'c-.umcilr‘l s
quattro oncie di zuccaro,tre oncie di butiro fiefco,dodeci oua fiefche,&c v poco
di zafferanno, & dogni cofa faccisivna compesitione . Poi iumpaftinst libre urc_dl
fior i farina scon dicci oncie dilatte di capra tepido , & quattro oncie fj.! m(?.{;m
dipane imbeuerataineflo |-.‘_‘:FL',1C1 rofli d’oua,quattro oncie di Ibl_mro, & mIg a 3:
ftanza;& ben menata che farala p.z_ihz,_:.{,m1.;.',;-:1d1;!; !‘J_(‘[ menarky :;‘!{r_c (]liﬂt‘i.lt? U]I::I
cie di butiro inpitt volte; compartifcast in bocconcini di due onc el \_'1"1?»:'- ‘fs}a.
baftone fpianisino di modoche \':115.1.!‘1':_!10 ngml;,]air_mnduh la EFm“.cimn;:O ol
glio della tortaspongast davncanto d'effe pafte dueoncic di con n:mnu&»} dﬁ"{l-
detra per ciafcheduno _[cmiu, -ti-.l_nd:_?g‘,h vna \'_uiu‘;, € m:c‘zm in lunir l‘;-‘u'ti}-' 111;1150,
tiro {quagliato, & poi faccial 151 :'1:1}1_\0('_“::&(: 1}}111;11‘1(!0;(‘}.“0_1_1 IF 1‘1“731311-1\';-01”&,
mettisino fopra la carta onta di butiro in vna tortiera , & diafcglit i

: S e R s 25 . {ar; erusino ¢
alloffelle , & faccisino cuocerc al forno, & cotte che faranno, e s

Per

e fubitd fifpols,!
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ertaltromodo fi puo fare tirare va sfoglio grande d'c(f.} pafta,& per il lungo por=

I ummpu[iu;)nc daltezza c_i’vn dite > & farne tort‘iguunc tipieno , & cuocerlo
21 forno nella torticta.con butito fquagliato fopra. D’effacompoiinone fenepuo
fire lucerne, & cafcatellealla Brefciana »3csauioli inmineftra cottd in buon bro-
docon lamedefima pafta. ' : i ;

Per fare viialtraforte di pafta pienads polpa di poilo.
Cap. CLIL

Patranficon li coltelli due petti di capponi, che prima fiano (tati aleflati,0 arro=
ftiri allofpedos giunganficon ciiiquattro oncie damandole ambrofine monde

efte nel mortaro , oncic due di moftaccioli Napole ani, & quattro oncie di ca=
{cio eralo , & otwo roifi d’ona cruds, v'oncia di cannella, & v poco dizafferan-
nos&k d’ella compofitone faccianfene ciambellette con la medefima pafta, & ore
dine che ¢ detto nel fopradetto.cap. oucto facciantene fiadoncelli, & friggifino
nello ftrumo. Inquelto modo fi puo fare del rognone divitella atroftito allo fpe-
do col fuo lombaleto.

Per fare vaa compofitione della quale feue potra fare ciambellettes & fiadoncells.
Cap.. CLIL

Facciafi {tufare nel butiro libre quartro di mele appie monde tagliate in bog-
concini con vivonciadi cannella petta, & ftufate che faranno i canno,& fi lafci=
to raffreddare; giungafi con etle vi'oncia, emezza di moftaccioli pefli; fei oncie
di cafcio gratlo,quatco oncedi pignolim »ndi ammaccati;,che fienoftatiin mol-
fo, fci rotl d’oua crudi, feroncie di zuccaro, & d’cffa compofitione facciafene
dambellerie, & fiadoncelli, tortellett; &alo lauorier fritn nel ftrutto. Se ne pud
mcora tare tortiglioni ripient, & ctiocerli nel forno nella tortiera; & cotti che fo-
10, vogliono efler feruit cald.

Per fare pastices di pinforte Pefci; O altre materie (72 0207720 AL MALHO o
Et primaper fare paflicciodr Storione nel sfoelto di pafta
groffa per confernare , & ferutre C. dldi.

Caps GLIIL

Piglinfilo Storione {corticato , & tagliatoin pezzidifeilibre P'vno; & faceia-
finoitareinuolti per due hore in vna compofitione di pepe,garofali;canella, gen
genero,&enoct niofcate ammaccate,&agreito,o fug y dimelangole con falea ba
{tanza,pot habbiafi va sfoglio fatco di farina fetacciata 2roffamente nel modo che
fidicenquefto libroal prumo capitolo; ma volendofi fate lo sfoglio d’effo paftic-
¢ frojlo dimodo che (i pofla magiare,impaftifila farina nelmodo che simpaitain
lecade alfecondo cap: ma in luogo delouainetafi vo poco divingreco, &in
151 )Zo \1’_'1{3'.':ru:-_-.‘,,n]a-\ y, con vi poco di pepe pefto,& falea baftanza;&¢il sfi
di groffezza d’vn dito mignolo,& pit,& meno {fecondo lagrollezza de pezz
petee,&e fopra il sfoglio fifpoluerizzera dellamedefima |“p£u|r.:n.1 che s'¢ adog
Wta , fpoluerizzandol

ta dtfopra , & pongafiil pezzo del frorione foprala p
fopra con la medefima fpeteria. Chiudafi il pathiccio, & facaiali cuocere nel for-
no, & ie git vorra daceil calore conacqua tinta di zafferanno, {ari nyarbiio ; &
coto che taca, {i ferumra caldose fieddo,a beneplacito, Main quefto modo i £1 pitt
pet conferuatlo, che per feruclocaldo. Setal patticcio fi volefle fare per g 100

a di
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. | graffo,fi potra impillottareil pezzo del Storioneéon pillott di panciadi poreo'fi="
tata, ouero lmm:unnul fette di rostarclles S di IULCH!HI:&MLJIP) e
modoiche fifaquelki per lalinguadel bonéal'¢: apitolo primo. g ICI

Per fare pafbicci di Stirionin ¢ ] q:pcr[cr,fr: taldi.
Cap. CLJ V.

12 paneia del'ftorione, chc A fernpre affai migliore, f'omch!'m‘,\m..

,l\)‘l]5 ;_\ pic col fl_LuI"\ItJL]' * {1 vorr. L1 e Irl.mlT.L\J[) -.-_\ ___L]{".].Q

H slorin ‘pu lerie cot m ipezzideléd ip! fopraderto, ponghifino

incafficon prugne , & vifciole fecche Inuernata , & nella Prinaavera , & I'Efta

v ”.npml oagrefto intiero, ]tﬂu.]t.lﬂli‘ﬂ.f‘h di farina fetaceia

A=

‘ a, &acqua
enzafale:& fia 'u n -.u. \'\ volendofila call: Lt.;fp\l ticcio di migliore Lonm__m..

! % butrojma-in giorno Qiadragefin: 1|.:~ nonotcorre
on :,:‘;-F'u!r'.e'n. ma li.ﬂr.):':r.';n ¢onacqua femplicecuoy prafiil & fycdiafi
% corto'che Ii".Ll';c.‘t':tit'1F.inuu1ut|.<',non1" ne tagr ﬂ';vin quetti paft
eil ftorioneé graffo. In quefto modo fi pus “ltdl el 1*‘ tidel

: 1do la teft:
Perfare pasticer d oses
Cap. CLV.
p: icolodello Storione {corticata, & taglift inpezzuolid
groficeza’vnlono , & I"rcx""ii‘ tre per virhora in viia compe fitione \l 1046
fquagli pepes cannell: &'1 &, & ponzhifi' nelk veatlicon pife

ate ' 1 1ata ne ]m) lu! pr 'du to, &en

11011 ‘;l-.u,x.\

cccettuando fa te-

aentro.

54

bt
Ll

.":‘...' ifino nella ¢
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- '1’{'1 ]wf'fn,uo {i vorra porre vna fal{a fatta dinocelle torate vua paffi, & mo-
t Lum,h\ fugo di melang mL,(uLnn arbitio; & non oécorrera metterti prugne,
:11\\ ifciole fecche, mette ndofi lafalfa, Si potr: 1 ancora mettere con efie pol } ette
delle cipollette foffritte con mentucci battuta oj"nm[tulu no ci p’}ll".l falfa,
ccotto.che faras fiferund coficaldo.

Per fare pafticcio di polpa di Storiove batturatncaffa.
(l.flh ( .{a'r 1}}.

Piglifi vna parte della p.1 p_l dellafchiena del frorione 5 & vn'altia parte della
pancia, & pet ogni libra d’effe polpe quattro oncie ditarantello gr: affo diffalato,
prine di pelle, & coffa, & batafio ‘fm cofainfieme , giungendolipepe, cannclla ,
fali , noci mofcate, zuccato , & Plnuernata aﬁci’nth:‘.lf),\\].l Primauera ,
ftate agreftointicro; 0 vua fpina, con vnamanciata d’herbuccie,& d’effa com-
pwiu:mn {c nefaran pn.'u..l grandi, & piccoli, sfogliatt;, & non sfoghau,m: L fe f1

volelle che L.m.n}wtm e non {teffe tanto ammaccata, faccifimezzo cuocere il
...UW[L!‘ ), ¢l {tomone anant IL‘WL {1 battas \,\'"lunt’.l,uﬁ 1con eflo butiro,0 usm,
perco eruarlo morbido ; maio trouo eflere .u[.'l‘"]'l" jore potre la compofitione
cruda nell u.‘l.L,LhL cotta » perche ¢ piafaporita; faccifi cuoecie nel f f)um,f

yendolo caldo.
Per farepasticei dilatre, 7 fegato di Storione. (,‘..vp. ( IJ X

Piglinf il Jatt L\it.“hﬂ s prino di fiele , & tag]
spezed difpeucie 1(1 *1..quuw\ Zuccaro, .".L‘,un 3 & (1'[\ ; &L pos A
comquelia compol stione chefono fati inuo 'f,L\-.""lL fono pm loaco
Jlt&ull‘-’_n[“fl\ n{aporetto J. ydi roffid’onas zuccar ac
_.;ll..'l\lJL-r diy l;._“] byt i 'll"'} s de'rofli d'ouaamandol 1
1ate cen rnaliagias zuccard 0,& fugodimelangolc; ficcifinofinira dicuocen
ufino caldi. In quetto modo i puon acconcia 1 'oua del Storior
chefara m's:L'.dﬂltf'.l'tt"l', bocconcini. T uttii fopt adetti pafticc 1t
rnentace difpe nlu*-nrx werfi, & d’altre mate 1,..1-:
chi l. fa 1 1|.\_ Sipuof 2 dellalaccia, & del pefcedp
; '-’.‘.:'.'.a‘.c'uip.:{fr-n'u.
Stortonciui precolin
LunCap G 1‘,,;'.
enete de{fuoi me ¢ fe faranno groflesfaranno
ceifino ftare invna ¢ fitic J”L'l[l petierie, S agre-
oI5 _;.m, * pafhiccide orione;panghifino nel sfo-
od chie fifaquel del Storione,& cuocafi nel me-
& freddoa LJL G “I ACILO,
P‘»r ellettein ‘,.f per [eruirle calde
Ca ||a'. |3 141 l'l« "
.n_ *{uatinterions & feort
cifinod JLP(_“.] sz e
dcti "‘C' cap. foprafcrittodella ps wu.td l‘m
O C nbumm & prugne , u\tiu:u“"
quefto fara fecondo itempiy & faccifi cuocere nel
¢ (ino -aldi;{i'puon ancora inveffo P‘km.wm pum. i) faporifecon
wontadi Lil' gli fa farg.

Piglinfile porcellette fi
1‘1&"11\)1 i

'-.,A'Lhi ifine & fa

e
L
|. t

(&) agreit o Inticrt :‘
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Per fare paftiocigrofi d'ombrinain faglio per conferuarle,
Cap. | 'CLXIL i

Piglin{i pexzi d'Ombrina feagliatidifeilibre Pvno , & fe fartannodella fehies
na impillottifino di tarantello. che fia ftata: in mollo, &fe faranno della pancia
non occorre impillottarisfaccifino ftare per vi'hora inlacompofitione difpete-
rie datte al capreolo 1 3. ponghifino nel sfoglio nelmodo ches’é pofto il ftorigs
ne, & faccifino cuocere al forno, & cottche farannoe fi feruiranno caldi , & fred-
di? beneplacito. :

Per ficoi dombrinain caffa per fernivlicald. Cap. CLXIIL.

Piglifi pezz1 d’ombrinafrefchifcagliat di feilibre Pyno , & faccifino fare per
mezz hota inyna compofitione difpetietie, & fale; detta ne glaltricapitoli; pon-
hifinoin cafla concipolle foffiiue fotto, & fopra, & grani dagrefto; & vn poco
dibutiro ; (unpmi il pafticeio, & faccifi cuocere al forno, &feruaficaldo, & di

1
tal pefee fe ne puon fare patticei m tutti limodiche fi fadelStorione.

ire paljii

s

Per fare pasticci di Tonnoin sfazlio per conferuare.
Cap.. CLXIK,

Piglinfi pezzi ditonnodiche groflezza {i vuole fcorticati, & faceianfino ftare
1n vna compofitionedi pepe,garefali: cannella, noci mofcate,gengenero,& fale,
& olio, aceto, oueroagrefto, & tengafi Pordine difareil pafticcio, che fi'é teduto
nel Storione. Si‘pud ancora farlo ftare in adobbo; & poi farne pafticcicén il
sfoglio di pafta, inquel modo che fidice del Storionea cap.{opradetio, & faccia-
{i cuocere nel medefimo modos, & feruafi caldo, efreddoa beneplacitoy & {ipo-
tranno ancora impillotare di falmone falato ftato inamollos meéttendo menfale_.
nella compofituone.

1 Per fare pafticci di-T onno in cafla in diner[Lmodi.

5 Cap.. CEXV.s

G 14 pancia del tonno fcorticata; tagliata in pezzi; fecondoche fi vuole,&
fcc tare per vinhora in vna compofitione difpetierie, ¢ falefopradetta, met-
tafiinc tra come fi dice al capitolo 1 54.di farina fetacaiata, & dento pru-
gne, & .vifc cche, & cipolle {offritte , cuopra il pafticcio, facciall cuocere
' che fataferuafi caldo: fi pudancoramettere conefla pancia
di tonuo, de’ pifelli; & faue fiefche , & ancora porre la pancia nella caffadel pa-
ficcio fola innolta nelle fpetieric,& come ¢ mezza cotta porut viapore petil bu-
co fatto di prugne, & wifciole, oucro far ftare effa pancia in adobbo, comec itaa
1C torione alicap. 154.& fipuo farne pafticct in i h mvdu'll}c fi _ﬁl)-
1 della pancia del S toriotre. Al fimile fipotran fare patticc delle palanude

come fifanna delle porcellettealcap.161, : ) S pop
2er fare pasticesdi Spigolemntiere s & altri'péfei maritimi per confernareit 308

Cups DDRPRRISIEE 3 T S

Piglii il fpigolo che nonpafli dieci libre,& fia freico; & fe fard il mefe di €0

fcaglifi, &conla

anta del coltello dhanfegli aloune punture; & facafi ftare pe! \-.n'[1or?_i?1ws(_:ilttlb
in pepe; & noc: nofcate aMMACCALE , garofali; canne i, 8 gengeuero petto, .!-
i Jjerizzatocon la

I, 0h0, & accto; & pongafincl sfoglio fatto.ds farina groka, 1po e

naro non {e gli canialtro che il budello 5 & fiele per la bocea
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Al Ped {‘mg{peticriafmto,&fopra, facciafi cuocere nelforno, & cotto chefard,
W o confernare, & feraire caldo . Sipud ancora doppoc¢ (¢ feagliato, farlo fta-
\ li ‘!.O;i)hbo reale cofi i1mc-rr),fpr)Iucriz:mdufo poi difpetierie, auantt _ch.c fi pon

| 11;-1]1{:1 sfoglio, & con effi pafticcl fipud mertere sfoglic di menta, & maorand che

. ;:'[i dard {‘ri:ril:uillunr) odore. In ql_:u_ﬂcu 1119(_10 fi puu‘:_w.u_‘(p:m 1 1r3d\u--_;1 ombrifna pic=
ciola;il den alesil corho,l_’urlntnl.g|1Ijr:t§_§ol1!I1_|‘gm1ﬁ_,¢x la falpa grofla.
Per furve pafticci di S pigolegroffe sncaffaper fermre calds.

: Cap.  CLXHIL 1.0 2 obo :

th Quando il fpigolo facri groffo,fi nf:ttcr:f} dafuoi imcrmri-,. & fi j;ag‘uur‘;z & i pair

tira in pezzi di quattro libre i"\'no , & i fara ftare n la.compofitiohe di fpeticric

fopradette permezz hora, & po metrafi in cafla fatta di fior difarina fettacciata

”.

kS come fi ¢ dettoalcapit: 17 4.€on piugne,c vifciole fecche; ouero con cipolle bat-
. ute  cuoprafiil }};ﬂhcrio ,& facaafi cuocere alforno, (i potran ancora gungerl
10 alcuni faport fattid’vua pafla, & cibibbo pifto; & moftacciolipiftiftemperau con
di vino grc}:o, zuccato, efugo dimelangole, & fefivortanno fare patticcidipolpe

e Peffofpigolo groflo ,taglinfi per il lungo le polpette;s & netufino diquelle fpi-
ne minute che hanno , impiendole pot di polpa d’altro fpigolo priua difpinabat-
wira conanguilla Galata,ouero con tatantello,&e menta, & :_n-.u'ut-.m-._l) g;am\,;f‘tz;uim )1
fpetierie,& vua paffa,& piene che fonole polpette; faccinfenc pafticei& cupchi-

e fino come quelli del ftotione al cap.r57- . ‘ e (

& Perfarepafticci d'interiors di Spigoli in caffi per ferwive caldt,

iie Cap. CLXVILL.

(3 3 & . § = 3 3 Cex 1 - [y | TR ——

il Piglifi il latte,e fegato priiio del fiele, parah u;_r,m]c_qi-n. inpezzuoli, fpolugtizzi-
& finodi pepe, cannella, garofali, & zuccaro, & penghiling nella cafla del pafticcio
0- siogliato , O non sfogliato con fale ;vuapafla;o cibibbo fenz’ amme, fe glLlipuo
= mertere ¥n poco di menta, & maiorana battuia » & i poco dibutirononfendo

giono Quadragefimale, & fefara tempo di prugnoli, meitafene con effo fegato ,
& latte,che faranno perfettfhmi, e cott che faranno, feruifino calds, & perild

co

difopra fe gli puo giungere va poco dagrefto tinto di zafteranno, e col fegato, ©
ok lae fi puo ancora mettere Poua d'effofpigolo.
e Per favepafbices di Laccie intiere per Jersr cal di, O freddi.

Cnp,: . GLXLX:
Piglifilalaccia, & feaglifiperla bocca caninfeglile budelie, & fielelafciando«
gli glresioti; diafeglialcunc punte colcolielio ; & tenZafi wuolording, che s'e
tenato nel pafticcio difpigolo mtiero alcap. 153 feruaficaldo, & fieddo a bene-

placito.

: Per fare pafbicci di cefalo in sfoglio per fernire caldi, & confernare.
e Cap. CLXX.
Diglifiil cefaloscioé muggine groffo,feaglifi,& nettifi de’ fuot interior;& dian-

, fegli alcuni tagli con la punta del coltellosinuolgafi in pepe,cannella;garofalino-
o dmofcate;aceto.& olio,& mettafi nel sfoglio di pafta con alcuni {pighetti d’aglio,
‘ d.con menta, & maiorana, & fe primafi vorra fatlo ftare inadobbo yfara inarbi-
5:“1'1 o, nonmancando pero difpoluerizzarlo difpetierie : faccifi cuocere nel modo
mnh e

frmm_, & feruaficaldo,e freddoa beneplacito, ma fe {i vorra fare incafla, taglif
pezzi, & tcn‘gah 1 f.)_rq;nc‘cl}c fitiene nel pafliccio delipigolo fatto in catlaal cap.
167.In queftimodi fi pud farc del fonibro, delfuero, & dellangufella grofla, &
metlucia frefca.

fiv= Per
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Per fare paftices di Triglie in sfoglio per confernares Jervivecalds
P e ol Capali LCEXKE: _- »
Piglifila trighia groffa, che fard fempre migliore, fcaglifi, e per il bellicol cags
fegliil budelletto fpoluerizzifi dipepe, garokmh,t':llme}h, ll,ou lllolhtcm‘?(o Caty~
"l ucro pifto , & fale, e mettaficon eflamenta , &maiorana sfogliata ‘&:\tngu?gcf
{crpillo, & pongafivn sfogho con butiro, auer con vn poca (Foh'o,’& f':_:-c};gtéi‘kh
-ere nel modo, che fi fon cot glalut, fefnafi caldo , & freddoa bc—;lc;w.‘[:a(-irt)‘l[[);
quefto modo {i pu fate del pefce gho , & del pefee cappone intiero), cauandoli
piimala {pina dellafchiena.: | « . s >

Per fare pasticei di polpe di Twiglia; di Gho, di pefee C appone; & altvi pefti. e
Cap. v CLXXILs: : .

Scaglifila wiglia, ¢ piglinfile polpe priue delle fpine, & pelle; feostichifi il pefce
capponese il gho, & piglinfi le polpe priue di fpinesi& cofi crude 'vao, & Paltro fi
battino con lrcoltelligiingzndoliolio,ouero butite;quefto fecondao i giorni: con
s, cannella garofali, noci mofcate ; ezafferannoa baftanza, & per ognilibra e
e polpe;battafi con cfie oncie due di tarantelo diffalato, onero alict pﬁuc del=
ha, ¢ menta,maiorana,vi poco di zuccaro, & vua pafla,& mefeolata che fard
ogni cofa infieme con il fegato del gho, tagliato inpezzuoliy faccianfene pafticci
in cafla grandi.& picciolia beneplacito,e come faraimo preffoa cotti i potra met= b
tere dentro perilbuco difopravn faporetto fattod’agrefto chiaro,e zuccaro.Mafe {
fara d’E ftate,{i mefcolera con effe polpe vua fpina, oucto agrefto inticro, e tal pa- 5
fticci d'ognitempo vogliono eflereferuiu caldi, la Primauera coneffi pafticci i
potianimctere de prugnoli, &’Autanno de tartufolimondt. -In quefto modo fi
pud fare delle polpe del fauolino, dell'orata; del dentale, delle farde marittime; &

dilago,& delle alici frefche. -
Perfare pasticci di Sarde intiere in sfoglio, o ift cafla per [ernive caldi. -
(-'i'.’p- CIAJY;Y}J’:". __

Diglifila farda , che fopratutto fia frefca , € fenza effergli cauati gl interiori fi
fcaglierd, & faccifi ftare per mezz” hora nella fpetieria antedettacon fior difinoc-
chio.& olios& agrefto chiaro,d aceto;pongafino I'vnafopra alua nello sfoglio,o
if1 caffa , fpoluerizzandole d’cffa fpetieria con vn poco di mentaccia se {pighi da-

glio , fac cifi cuocere nel forno; nelimodo che ficuocon glalui, & feruaficaldo, e e
freddo a beneplacito; fe fi vorra tagliare la tefta alla farda, fard in arbitrio. In que~ el
fio modofi ption acconciarei rouiglioni,& la buca;& ognialtro pefce picciolino, g
cecertuando il pefeeignudo. L

D

Per fave pafticcetts sfogliati,C* non sfogliati di pefce sennudo. i

Cap. - CLXXIV. , &

Piglifiil pefce ignude lauato conacquatiepida, & poi mefcolato conlafpeties
rafopradetta, gmngcndo]i perogni libra quattro oncie ditarantello ftato1nmoi=

o tagliato minutoi& vn poco d’agrefto,& zuccaro, & va poco di cipollette battu- o

te foffritte; & menta, & maiorana, & yua pafla,; & d’eflacompofitione Cl“l“a“'tg“ ity
cafle, facendoli cuocere al forno; nel modo fi cuocon gl alui pafticel- In quelto iy

modo fi puo fare del laterino,& d'ogniforte di pefciohni fiefchi fenza fF““}';
¢



e

i

ifi
i
&

Perfare pasticct o di Rombo in sfoelio per
Cap. CLXXV
P"Hm'lmm‘tu\unr-mh de fuotinteriori - &fcortich
ginfi quelle pupte, che hafopra la th[\'n , facciafi 1
cnnw-mn onedipepe & garofa li,canella,noci me )1f ate
o chiaro, 0 ace r'l,d,lnu.ahn.! sfoglio di pafta, & fac

| forno, & {L. 1afi caldo, efreddo a ot‘nml \CitO. \I

ne 1
inpe? \m slucrizzifi delle foprafcritte, {petieric ‘Lup n ) al-
cune fertols 1¢ di tarante .mhm ato,menta, & matorana,& .

12-5.. 1\.,1\.\.!.\1' perdent ro, & facciafi cuc )me,h potraanco
I‘"“ {enza 1l -}.um vnpoco d’ olio dolce,0 buti
per il b uco difopra,ging 1ic"':vni..'w'r‘t 0 fatco difug -
cannella, & zafferanno, ouero 1l fapot edilamprede. 11] qu (i due mo
accommodate las sfoglia,& la pafler: .qumi m-:vlt due pefeif: wanno ¢
{corticati, L\."Ln.mlpkh f.ml ietro,dop o che far ‘p rino delle fe
P{,; ] 'fCP.:"U[ cidi Ra 1zia 7 r
G
Piglifi la raggia , & {cot tichifi , & fefard grof 1 at
,mm.}\' pitl, & meno fec ’m lo che fi vorra, & pigl i
the ¢ la fchiena, & faccifi ftare nella cc ompofitione difpetic
detta,con piti fale che nor nfié mefloa glale,& pongal 11
cere nel 111(_)~i._ni_-§_‘|] alern n[‘ 10 ancora aus um chic
rein adobbo con aglio , & fpolu crzz arla dellamed
do fiferue caldo,& freddo a beneplacito. L 'F 1
PInucrnata p et diecy fe faranno raggime pi iccole , teneafi Pordine

s . €7 ranler

..‘.L\_,u‘

sfoglio al cap. fopradetro. ] 5
Per fure pafticei di Raggia in c 12 per
Pielinfili pe zzi ftati in l afc :;‘: afe it
affa del l.\llllu: ycon del t
pimauera fe gli ponera vua lp sl _
&-...um{.lg.un,_‘ 11 POCO d17 F'i"|1| 10, & ‘
fi cuocere nel mo {rm‘p] adetto, e feru i
rg:;j,_{'.ufm_'tc iraggine, e raggie, ancora il pefce p: lombo,e metluccia fiefea,do-
DL‘.LJ‘l;:L!'.'.HL‘n: 110, Netto, & com ' 5 : AN
Per fare pafticci di Lamprede groffe in c or Ce xare » ¢ [erivecal

ohiare butiro , & conellomenta, &cm

cciafl cuocere nel forno,
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smezzhora ftemperifiil fuo fangue con maluagia, e fugo dimelanoc : .
doui pitt naur.zrn},)& pongafi dentro nel p.aiiic?io’}i'riﬂ?Lilr?z;Lflu:-}Q%UIF"’-'QM'H‘S;F!?L
nire di cuocere,& cotto ‘:'l‘lt' fara, {i puo feruire caldo, & C{nrié';~:'tl.i'g:i‘;L-fLr I'ifrk' i
& nonvolendo il detto fapore , pongafene yn’altro fatto d’an .mda;lu 1(:1 :-ﬂ;f',,;.”’
sefte nel mortaro con vua pafla, mottaccioli, & zuecaro ftemperato "mJ:LL 'L-)L”
gia, & fugo dimelar gole, mefcolata ognicofa col fuo 1&11'*11:,{;1»1:lliltiLc\]' -':";ml'.q:i-
;.y. nel patticcio. Si pud ancora quando la lampredaé d’ci?rcum ”:I'UIT”ZI;I Pf::l‘r-
mezzo foteeftare nellolio ,auanti che fi pongain cafla . In quetto m:d; i 1-.;:!
ampredozze, & ancora la morena, &l gr.mgord .

qpco:m.u:ugnf_m.- ted

are p officciin f.?i-"_?:e di f.z-":w_m 'f'e';zrof-fs’, & piccoli per feruire caldi.

(;‘f""{). (.‘ E/ ,Y fYJ’ /‘; —.
Piglinfi il Calamaro groffo , & nettifi dellafpina, & della cartilagine che ha
no del beccosde gl occhi,& dellecrine, che molte volte fono }‘ri‘: e direna,
iella vefeichetta che ¢ pienad’vn liquore negro come inchioftro, \\’

Per |

conferuifiqt
a3 il calan . ni chefara be o - ¥ 3 -

empiafiil calamaro, dopo che {ara ben netto, & lauato d’vina compofitione detta

-[!_-‘. cap.1c 3;_1\_.‘[ lib.de pefci d._l r:ﬂ:nn;.n ripieni, & pongafinella caffa nella quale

y butiro fodo, & vua pafla , & cibibbo fenz’anime, & cipollette {offiitte fredde,

1 o e e S i T -~ g . W S

li pepe,¢ annella,& zafferanno, ma fe fard ingiorno divigiliain luogo

oungcs 1do
dibutiro un‘mlg\%n il calamaro dopo chefara pieno nell’olio, & agretto chiaro, &
luerizzifi della fopradetta fpetiena, & cuoprafil pafticcio, & facciafi cuocere,

1pO

: énreffo _;'1 cotto,ftemperifiilliquore dellafua vefcichetta con fugo diume=
oole, maluagia, & zuccaro, & mettafi nel patticcio perilbucod {opra, & fac=
ciafi finire di cuocete, & cotto che fard {eruafi caldo; fi pudancora in luogo di
{apore, quandonon {ard pienodi calamaro,& non faranno cipolle nel pa-
Yccio porui 1l fapore della lampreda , dettonel cap. fopraferitto , ftemperato il

fuo liquorein luogo dellalampreda. In tutti queftr modi fi pud accommodare la
feppa piena O fagliatain pezzi, & il polpo, dopo che fara netto didentro,& flio«
ri; & ancoraogni forte di calamari piccoli. Del fcorfeno, & pefce pappagallo
non ne patlos petche nons’™s fano moito , & manco dimold altipefci, che {aria
lungo a parlarne.
Per fare pasticci di T artarughe diterra < di mare in caffa.
Cap. CLXXX. 3

Piglinfila tartarugga di (eI, « he & affai migliore di quella dimare, & petche
habbi pitt fugo, immediaze t gliata la tefta, cofi cruda, cauifi della {corza,& net-
| & dogmaltra immonditia, cauifi il fiele dalfegato,& fe

ohie, & ¢

“1] L{;_-!!:‘_ l'\:_”.i_'-, & o :

I’oua haueranno lafcorza nertifino d'efla, inuolgafi ognicofa in pepe; cannclla,

earofali,no imofcate,& fale,& vn poco di zuccaro.{ugo dimelangole,& zaffera=

10, 11;5-1';":‘.15311;) ;‘:_;'1 acafla \i_L‘] pafliccio, giungend le vua p.‘.ﬂh,L'\?.'yihlkl}lw\ll'n_z.'l.

.& mentuccia,ouero Cpt Jlletre battute (offiitte,con vn poco di butito,0 oli0s

cuoprafiil pafticcio, & facciafi cuocere , & come ¢é prefio a cotto pongafi dentro

¢ fatto d’agrefto,zuccaro, vn poco di melangole,& facciafi finire dicuc-

fe ne puo porre valtro fatto damandole; €113

dode’ ng‘noli?

anuche i1

a dimares

accilino
ftare

gran

vn {apot
cere, & in luogo diquefto fapore
luogo d’amandole nel tempo della Primauera (i puo porre con €

& quando non fivolefle porre crudain la caffa, fi puo fare perleflareau
canidelia fcorza, tenendo Perdine fopra {critto di nettarla. Se fard L]l!cu
Ja quale,, ¢ affai dura, fe fard cauawa cruda dellafcorzataglii in pezzh & f
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fate crquattx hore alineno in .h.\)]L bo,fatto d'acetosmofto cottosfale & {petic-
&aghoscaut inod || idobbo,inu m.-;mll..\}ml compofitone mtm 1erie
aifa con cipollette battute f}tfutu,wtto,m fopra,
¢ fa L:Il cuocere nel ]11[)(1(}1(»}31.‘&11{[E )y OC
delPad >l bonel quale ficno ftaui d meun,éx
sico di fopra s & lafaifi finire dicuocere, & feruafi

Ut dolce che

11(_ fo !iib
[Gnr.aiLLI[LL, pou '_'.;‘.l inone

& VIIPOLC o diferpillo , &
&comee prefloa cottop
poi 1\".1111 nel ".utn CIC
calds ) in Luuud,zr. n

ha lacoda. o , ; RS SRR ¢
Pet fare pasticcias Gambay i lioni , & di locuStein calf

Cap. CLXXXI,
{ino cuocere conac qu.x, ale, & pepe, caul 1no s

m.i] puoaccom modare la tartar lent d'acq

1’1,0!111 i detti gambari, .x fa

&pighfil ~n‘}|oum lle code,& zanche,X fe elfe code {1 vort anno fareinticre im-
pnlu‘mnmm ame -.'t|' n'mp v d’anguillafalata, il fimile fi faccia delle zanche,
{> faranno cauate intiere, {poluetiz zilino di pe pe, gar ~ia|t,L.muuL 1, &NOCl

feate, & pon
pollette batcute fofir

+hifino in caff cot 1prugne; & vifciole fece he , & mentuccia, & C1-
y opra 11l pafticcio, & faccia 1fi cuocere nel forno; & co-
Jn..L.vh.L,' wutola primacalda, :.*-uw*mJJ vn fapore d'agrefto,zuccaro,& can=
vella, & zafferanno, & fac ifi fimre di cuocere. Si puonancora lafciare le cipolle,
\ il faporel 1detto, & porui vin fapor efatto comeq uello della lampreda , ma
yolendofiay ;< iloro m ;dm piglinfi le potpe crude, & battefino,tenendo lordine
tenuto & fareil pafticcio di | P \)|f‘ld wiglia alc 1pa172. & f.ahun.,p.dl'cusi a'lvm,
& non sfogliati : ma volendo battere le po'“"uuh. d’effo gambaro,teng afil
dine come quello dell: L“(h:‘.’l del Storioneal cap. 1 50. In quefti modi fi “m fare
ogniforte di gambari noftrali, & daltraforte.
Per ,';.'?f'_h Ficci di Granchiteneriin ce 1 '-E.
Cap. CLXXXII.

Piglifino 1granchi tenert, L;non”m..nu in caffacon menta, & maior:

aua, &vna pafla, pupc,c‘.-lml. a, 9 -ate, & zuccaro, k\ {

11

butiro, ouero olio dolce, & fugo d ,nrlm role, ouero ..:h.fhml
pa :;J-x.&r.ux.'-uu)“w & comeé prefloa cotto g

rref un-',mmu,..ﬂu anno, & zuc
ioli, {temperata,; onfugo dime
iccio fiferue d’ognitempe ycaldo. Ing "uf » mod

}.\L-"l"’ O A
d'vaa p.L.L; ..\1 xrx 1
di 1 CRO( & tal }" al
re de gambari muta

Il:_,;.a’tl.

1 Gongole, & T elline1n
(,.:p CLXXX 111
p. 179. nellib. de pefci, del g
cannuccie delle gambe,per [1“_. ) IL}:I CLOCEre 1n q.u. modo
fic dettointal’cap. &fipiglia [lm__m[w[ ] col ‘n'\-i‘i'-“ﬂli'
i fa nel cap.18o. per emprre le cocchie,&¢ fe ne fanip: ULLunu modo folito:
ltee force di -*J.unnlnmu'(;:r yeflere buoni per fare pafticei, perche hanno po-
chiffi mgu]p.l, & pitr prefto i ‘t((h.ﬂf),ul\_ fimc >rdono.
Per f e pa afticci d Oitreaheincaflaper [eruire calds.
Cap. ( LX u;"

‘ Piglinfi l'oftreghe, & cauifino della coecia;dc o chefa
lagraticola,ouero crude,conferuifi,la lo 0 acquasinuol
,meghhu‘u inla cafladel pafticciocd v ;..J-.:;LEA:-L:'_::t5;.._.\m,:..w:.u“..\-.

Mmm 2 1l

Hauendo detto
“-"-'pl)i‘ non quelle

) w.m.nnc z: n ha

y b

ranno ftatealqu: nto y {i
hifino in pepe, canella.&
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il pafticcio,& facci cuocere come glalin 1

[ o ticcio,& £ = e gralm, &co “‘Ll"“ﬂOdC\JiEu,hab
recchiato v fapore fatto dalire oftreghe pefte nel mont
?;].1,k\_l{‘f;z?Ll melangole L 2 zuccaro,& ogni cofa pon

faccifi im,h dicuocere, {i Pt

b
11 appa-
‘10:‘}(\111}0LU di m: ‘I‘){]l
iperil bug codifopra nel
vancora farle i pafticei cop UP._)”L“_Q
a prmaucta accompagnarie con |‘|l"’!]k>]],t.\ mn "1“1110 di "1-3.110 ny
y dell’altre materie, cc ompx fitione di cerucllate fine. Si pofionoa llkulldupj
P 3 t
0 caute de Hlumu foffriggere in butiro con menta,& m: uorana, & fugg
diimek l| wwole; & come fon m“.u\m i\)..,m 10 nellacaffa del n..;hu_m con
-}_ afla, pepe, canne ...t, e cuoprafiihpatticcio, & faccifino fini te dicuocere.ln
10 fare delle cappe di L.lu(m: omo, & cappe lunghe,

quc LL1 "-'}u'. (1 L

Per fare pasticci di Gongole ;& T ellinein cafla per feruire calds.
Cap.. CLXXXV.

iglifino le Gongole, tufifino macqua bollente confale, & pe [‘“;111‘ nafal-
¢ _1k[ e fienc a.A}m\u..uﬂ'ludb.. acqua,& con deftrezza fica-
a‘_-;\_._u'[‘:;;--‘; ccie, ricogliendo .uq...u he ¢ nella coccia, _Lu[m fn.u-’:.;:cm-f
O olio dolceco Itl‘IL,PlI e bauut _.C‘\ fugodi f'l'll.,tl!)":l‘ lg; lafcifinoraffred-
: ;“-.IL'..MP\U inla caffaconvua pafla, 0¢ ‘anime, & pepe, &
1clla, & con eflefi puon mettere pedoni di carciofam pelefiati , & ..1\-‘. an
u, ouerodt cardi, um'n.m il pl' ticcio; & faccif cuocere al forno , & f{eruafy
- inwucti quettimodi s'acconcia ogni forte di gongole, &ctelline , & peue

- » . 3
¥azze, & ‘,\_u\ lle.

orete.& ca

CCL At ?',r:,‘;?‘:s" be ca
CL3 i

umachev .LHL;, chefono LLEI.Ll

ifinodellacoccia, & pu

teriori,dane
lcune pun-

lio della pafta fat -:1:. 7
. valcnne fete di limoneelirce=
i1l patticcio, & fa 7 A VR ey AT . ';lgfl_f_\{:ii

If‘f[”' &f

patticcio d’Inuernata fi confent 1 g0, & PEfatc
puoicruiie caldo. bnque 1 puo acconciare it Carpi J.t iio, ¢
colo, & le 1{"I|1Uirlu._.‘,(.'\,lr' cauedini di Lombardia Ip.;w}"m“’

groffo, tiU} 0 chefara netto de fiioi interion, & bene 1;.t‘|..._u.

Per




i L  in sfoglio per [eruive calds, & confer:
CL 'L Y XV 111
s ool - olifi. & nettifi de fuoi interior,& volendo-
31 )5 [h,;l!.\'l;l.“uoul\uh,II\,f[ful

&efj p1g li d’aglios cauifi , & 1}3\»1[\'{1!{“1
ata latruea {c 1\_.\11 critta , pongafinel-
-ifi cuocere nel forno, nel modo che fi
>trd conferuare pet otto giorn i, & feruire s
cfardil ll' 1o fi tagliera in pezzi, a bene-
rhifino incaffa con prugne,&
e8¢ come ¢ pu.ti va cottosper ilbuco fe glipot-
{ dole;polpadi pance, & zuccaro ftempcera-
faccifi finire dicuoc ere, & cotto che fara
atticcl jo con cipolle battue foffritte, 0 con
Tt 1¢ 1\{ I1 “L1'1.‘.\.LL‘ nmodare il P efce Car-
liato {i pud impillottare dita=

e facciino

.'. |\I‘“‘

[CCO, [ll

a1 dentro vniapo

tocon agLelio, o vi 1 &1
fu;...l Lu, {ipuod

- batt ”..\3LL.J e

“\ 11\»! L— L\_ g

i 1an .uu)u"

& cid in sfoglio. Cap. CLXXXIX.

i WCa '.-“"1':;1 fcagii,aenct if1 de {uno1interic v.: oL 1d’vnacom-
pelinome L'u;‘i_:\ nelcap. 140.dc lla incanip -illllu]l-‘ de pefeifpolucrizzifi della
- ia che fi :_{}w. rizzatalatruttaal cap.187. & 1‘“"111111«1"
con ‘1“ r1|1" tetroline di mele aj pic l ) SO faccifi cnocere nel J‘L‘.t:dfn 1€ {1 cuo-

hru {i puo fermre caldo , & conferuare i {i pud ancora fcorti care
| capo, & codaappicc & potempitladi quella

enala pelledella nnca al cap. 13 libro dej P el &
r riZzZera d\ |..,1._..\ fima {pe 1, L\L/l ccaro, & f1 i"" era
; 'n farna, 1 "Ul‘.,-,a-.'LL\ acqua tief .“.IL]LUIJ

f..,..t. 11rtﬂl!l'l‘lL"Ul1Llﬂ. jztnm...
1' 11‘;; Sre l‘L[ f n..u,\.gi‘n afic '-l o}

COil i la "-l'lLfl.}“LL'\)i Ia
y1 "rl[: tareancora U

l]ll ) 'E- nti a

] 2 la vinand I anty
le efi l‘ull‘_,lh':llu' _ vna calda nellolio ﬂa,]'.d_ p.‘;-.{";|.1,'.w-_\_]1 {icuo=
0 cerannoaflu pu preito, chele crude

st di T inche con P fell:, & altr stevie tii calls eruire calds

h y 1
la, garof: , NOCH
h fecch ,cipolle offi

e i lopra, ¥ CO<

{ ‘L.,\,.an-.)‘
peryn’hora, fard in atb
( ‘;\L\i e, & met
r) muho,m yprafi il

il buco

¢h
i A el L _ reli aincirea, ‘.‘\fp ‘/;n_.'u'.
0 glorni til‘:ﬁs.:uw, concompofitone di cerucllate gialle, fowo, & fopra , & tarufoh

pei dentro.

ALF
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Per farepasticei d

palticciocon Vi po-
d per Otto giot-
le nLJHi m,mm-
I I 16, & vilciole 1 cche,&
L.“.u,»\ nonvolendo il.ltlll {to1 lnduh
imogare le ceriole,&

LICT

nLma \u.h, \[n}'.

caj .-'_';-..Lnl 1 puo

nodare lalampreda,a

nodi in cafla per feruive caldi.

AT

rane I; ccate d\ bufto, & faccifino ftare per mezz’ hora
pollette battute foflritee, spepescannella,z: nno,& vn
ella cafla con vua pafla , & faccifino cuc x..':'c, &co-
..“Il I Jii'. tlxm'.t shs't'm 5 1 Iperati con l”muam Lo
I acciafi finire di cuocere.Si pudan-
coran luogh m'-"- ua pala, 2 Primau era ,\(:1.L vua.fpina, lEftate agreftointiero,
& non volenc pm”' '{1 J]L,. ucc n Iw, a eflerefoffiitte, & cotto-

IC CC le\. dellet

C dict

o DG

(_.JI;. F K’(’ I111.

ighnfile pol-
rodimelan-
1[‘11.\ )
e |7| .

-L'.‘] acon EL ULIro, \ "11 10 CHOCETC h conme wel-

conbrodo, n
1dole ftemp

_\_]:T.'-,

brodo, &

{icaldo.Senon

ruare, U

faccifi ftare inn
-i'.t\

ydi (;i!..'”ﬂ

NELCHd VI E_‘: c0

! ¢ 10N OCCorTerd m I

s ) fe gli pud mettere dentrod ore delle lampi

t‘p- m‘r.luii-,'L,-.-.;. --.||;._.udnJ'f\ml,ulumm _ .

il peice {falmone , quandofaranno ftari in mollo, & feorticati, ¢! _:_:1.',_{‘!“'...1.»1...‘.-.

{enza effere ftata in mollo,& ogn’altro pefce difalimonia,

Per




perfarcpa SFioct di Sardonid' A
Cap. CXCV #
piglifi vn odedettipefci, lauifi i nel vin ),(‘:L partafi ,)Ll mezo, leuandoglile {pi-
| ne& (poluerizzing di zuccarospepe; cannell .,‘.’.” fali, & noci mofcate, & pon-
hifino 1n lacalletta, mamezzat d'vua pafla, & =1L‘nuu ic battute , & vn pocodi

L. but l") ()1)~LLI";‘1“[”[ )"l‘l;"‘,]r)-,(_\.l"iL‘ l{_ 10Cere ol comeen

"|"T‘] ]n yrre per il buco difc pravn lltﬂ.lL fario d'vui o b

ihmp rato con fugo dimelang role ; & maluagi m\m caros & cot
pafic aldo. 51 Pu[\hlll_\J]. TAL( L(""l cipe “nlfc, prugnc, & vifciole
& do che s’é fatto qu dhm. | Tarantell uff)pt.lfuutm nquefto modofiy com
G podare I aringhe bianche, d )“()L;l‘.lli.llllla ftate in mollo, & glagoni, \\nu} s
k [‘u.ltl -

Por fare pasticcidi Merluccia , & altri pefci [ec
Cap. C \(”’1
plm—h.n' ..1 metluccia, & faccifi ftarcin: nnl inacqua tiepida , fcorticanc Lm

t\vp.‘mnr le fue polpe mp:xr’vo” rere uo:ﬁ'};w’!\z:c.L\ buc
" die tagliate s & foffiitte che faranno'fi in cafla conpe innel I11 g
m mm“ {ale, noci mofcate nuh,wu‘-lll., go dit n-" ; 24
De it m,,Kcth)pmHll ps viticcio, & faccili cuocere come L

tevn fapore dentro fard inarbitrio. In quefto modo fi 1~ 10 ac

fecco -

Per farepaftice: ‘\"(fﬂfm i di Bottarg & Camsale

0- [.zf"‘.’u in cafla.

T\t'h"‘ ebottarghe, & ilfchinale in fet
I.xm,;\ rlinfile pe hn col latte, Ooua, ¢ mwl a
le f.mnd | cautale falato, & il primo fuolo ,1
sh";,.l' dic 'LLJ]L'I._.\'}\.\L!‘PJHILU-.-‘ -rbuccie L
"l].,‘hi vinale. & d'aringhe,& cofife ne »far _!_z-cil_.!.\ui“i{ mod
amale, & mrurm u"l"m vn p yeo d’olio , O butiro, & fugo d

oprafi la caflettina, &

aro,&
i ¢ fernafi c:
on dall’altra

5 latte di Storione.
1L,

1

tiele, & lanil

( sofiticne di pepe,canne
it zuccaro , & hab ; 2 d'oli
: Nabbd1a pal ,ontadolie,od
flcy n]'l([' P'l)td.'[\ reilithima, &l W ]‘;_1-11._()'.{!.-"||1

toffi d’ ua, butiro, 1u|1".:,n_t..1 apra ue
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tortiglione sfogli meglio , & cotta chefard feruafi calda con zyce.
:2‘1{.[ pra ol .L|\.\.a.1 volte {i Puo mctere m cila croftata 1 fettoline
frefca. = )
Per fare croftate ds fegato,C latte d;'.S"wm;;epf:Z(’:'r::;-fm Oyadrazefimal
Cap. . ' CXQILX, £ A
Piglifiil fegato,& latte del ftotione, tagliati nel modo fopradetro, inuolghifin
”‘ ”“le"“ fpetiarie,& ”““’“' cle [“-mlf»';u\ vua fpina,ouero vua pafia Nl (1
due hbre difegato, & | latte,, vna hibra di punuldr Storlone '1]‘"““2‘( ‘-, {‘L(‘llxl..
, &aleffatainacqua, & fale, & aglifi in fette fouuli, Poi habbifi Ia tortiera one=
31f‘~{ an andﬂh Lin €1, 0 d t)hli(’ hum'mum ue .sm"ii dig ‘1,“11 vno fopra lal-

ito, & acqua
dl’['rl.unl[[“

€.

’.-n e ‘UCC.‘H)‘Q\HK y&vnpocod'olio, & :ul.- afi Pordine ':.-n_.
dette .mum,k]h {itienc di umt a, gungenc doli ‘.i‘pr} vlllul Q a1 mela

X contre alt ;u;nfr ] LU()}\.U] la tortiera ,& faccifi cuocere nel forno,ne i:n

he ficuoce lafopr: afcritra, hauendola p'!m?mmd ‘'olio , fi pué lauorare difo-
erfi modi; qued fto fard fecondo 1l giuditio del Cuoco ; & in luogo della
a yrione fi puo mettere fewoline di Tarantello diffalato , & cotto, & an-
a inluogo dell’vua pllLI] puo mettere cibibbofenz'anume, & pignoliammo-
ti nellacqua,l'Eftate vua ipina,

3’(?"»'5’ torta difeeato, @ latte di Storione .

Cap. CC
Pig fegato privo del fiele , & 1llatte , & fianobe n netti, & faccifino trarre
[Pacqua, & fale, & con efli vapoco dipancia fcorticata del n n,_\l efi-

< bolliti che faranno cauifino,& i I mmm afficddare,battafino c
i . & con eflimenta, & maiorana , mefcolandofi ogni cofa con rofli d 0=
rudi, & vua paflaben netta , & della me -defima fpetieria, & zuccaro , che s¢
doperato difopra, & vn pocodi prouatura frefca grattata convn pocod’ wm*o
tinto di zaffer mnu, non fendoui va: 1fpina, poil habbifi la tortiera onta di butir

{ *'10(1“\11:1‘1] qu mmf"nihrfo,& il fuio tortiglione intorno fatto della
.-,.u.f,'-iz',ui co! w..mlumnu che fidiceal cap. 108. & pongafi la compofitione nella
tortier: \Lndndu latorta non fiapittaltad’vn dito e mezzo,& con vi'altro sfo-
elofia dalrol mo do fi .llnplll.l,:hf‘.umi’ui(JLLlL"l[ forno, o fot=
afi calda, {pol uu., zatadi zuccaro, & acqua rofa. Volendofi fare
imale, in luego di buti n.u.n;\umcmu,e.\ in luogo di oua di
h ftorione ¢ md““ piftacchimonch ammaceati, & date
{ i f1 pudaccommodare il latte,& fega-

wic aleri pefci viad, fimarittimi come

lIIlIL\. }"Hll{'[l|l1(|..
[\)'.‘Ilr""lnl‘l"-fll 1. In g
mbrina, & del {pi --n.i:\ L:.c",jl.:.ulr-'.

d’acqua dolce.

CCL
ieliore , facciafi alef
dare , & baruir
V¢ :d:. e Jfrolan-
\ulp ifla, &
{},C\ leaba-
ratt: -'n,d\h'tl{u ap-

alqua o grofletto,
fe con vi po-
€O dz

1 OUd Crucl.Ce 1"\&"‘\‘('(\ aic
ll torticra onta dibutiro con vn sf
liaton circa, p ‘-”‘3““ dentrola ;Ullspulhlu
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¢o difugo dimelang role, bagrefto p"rchc11;1bbi-._1dcll"mn;xbslc,‘& aleunipez:
lcw di butiro per dm to; accio {i conferut morbida, & cuopraficonviva ‘

lio dlpﬂt.l, & (i faccia cuocere nel modo,c [lu {icuocenole LO}"L.‘.\{ tte, & {1
_(It.‘JLL'lipl‘lilL!l/z”[ldllllut aro, & acquarofa, & volendofiin giorno Qu vdra
gefimale, in luogo delloua, & cafc =rl,Ptm"1I| patta dimarzap ane, :_\ oua d’altre
,:,\ in luog ro del butiro adoperifil 'olio, In quefti modifi puo fare rortad ;}i;
Pognipefce {i maritimo, come acqua dolce viato ; ogni v .>L.1Lh“ {aran-

no priue di pe lle, & fpine.

b {ce

Perfarvecroftate di L.,mp"cdw?am, Cap. CCIL

Piglifilalar mpreda, & cauefeglit denti, raccogliafiil far ngue, & nettifi conac-
{‘Llli:udd, taglifi inruotolt; & faccifi ftare per mezz’ h ra in vna compofitione ds
_fl[L pepe; garof: ali, noci mofcate, & zuccaro, f'.u afimezza cuocere allof pedo,
poica i}, r,xn”hmmuom. pe uf mezzo facendone due parti, h.um mur" Arec=
chiata la tortiera onta di butiro contre sfoglifouiliffimidi pafta onti di butir
il fuo tortig lione IIIE":I‘[‘it}, & fopra efli \hlf_',[l facei vn fuolo dimenta, mai
battuta, & moftaccioli fini m:h,L\d teolt frefchi tagliat
bocconcini dibutiro, & zuccaro, & della medefima fpetic
inuolta 12 lampreda, & fopra effo fuolo ponghifino i }.- zi dellal:
pnciimlrmmnt.l compofitione,che s’ mello {otto c6 v poco ¢ 1
frolato col fuo fan ’LIc,L\Iu:tnlamc1.111(;0L,umﬁ1.1nh condue nli‘l],{ al-
cune lifte ﬂlu"]mr\, fopra, facciafi cuocere al forno,o fotto iltefto, & cotta che fa~
1, feruafi con zuccaro , & acqui 1rofa fup ‘a, & volendofi 1 19torno Quadrag
male in luogo di butiro adoperifil’ oliojin q;tt.lm modo (i “’.{tl‘}.\,u[!r‘u
redozza,{enza eflere arroftita allofpedo , & il gongaro , e 'anguilla
chefaranno, {corticate, & prive dellafpina dimezzo , & lamorena ,ou wdof
ben netta della vifcofita, & delle {pine.

':1.1

lert

Perfarecrostatadi Sarde fre[che. Cap..  CCIIL

P;f*mf‘l'*imf frefche, feaglifino, & taglifi loro la tef fta,& convacoltello,che
fada partifino per mezzo,leuandogli la fpina,lavifino & faccifino ftare in vnaco-
pofitione di pq)c’,q\lmm ,canella, & 11110' chiodol u.rbi\\m fatoin 'P[,.‘ L|'L‘-'.' I'.dc.,
&agrefto chiaro "1'L.(‘IL"!’\)({J melangole; h.m 1
dl‘ouum,umuckl el fo "..,.{1-.Jim p ‘[kt, ont
tortiglione incirca,& faccisi va 1
Im\unp'ui & nocifecche m
fca.(polucriz ta 0Zni cof 1dL/1.u aro,e dellaned
50!» (l.!i{lt_fh!thl lf},(.iﬂih eflag .ugJ nod
m(z auml vm)M lalumt n‘:l. nedes

y ‘..‘ : i
0 ¢ ‘I".lklll'. Q111 4 B NA10LANa DAalili=

""iZL','__

-'\IIL\l I
1C 1c \.\1““.3

u-'toml..:d,;\\l 1]L101l| :10 .u]m 11 n“m.-nr
lefarde,& Paltre materie di fopra 2 detto sf
dipafta cruda,o vn folo célifte sf foghate,sic
doche si cuoceno Paltre,& feruasi calda con -
‘Ld%lm{{ml no Quaresimaleinluogo dibutito a i.-

plon‘u-ummmn o’ .1”|Il),LJ‘JCpI'Il}‘.S!L’]u ftatia i. In auefto modo si puo
accomodare e polpedellalicidelle tuigie, & del p \I\,‘. cappone,& del z0,& &0

.\i'..! on’ale

ifotuls

rofafopra: &

Jn.\IH"‘ g0 d
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gn’alua forte di polpe di pefce, priue difeaglic, pelle, & fpine , & fieno
{otli,& volendofenc fare torta,tengafi l'ordme della torta di fotione a

¢ Per. fare croffatadi prf:‘e sgnudo. Cap. CCIV. a
£ .p‘l'j,_r:[ih il pf:l(:c 1gllmldo,!hug;1to co:lacqualticpid:t,ranto chefianetto diquella vi.
{cofita, ¢ per ogut libra piglinfi oncie tre di pefce falmone crudo diffalato, b
rafi minuto,& mefcolifi col pefce: Habbifi apparecchiatalatortiera onta d,ibmfF-
contie sfogli fimili a foprafcritti, & tengafi tutto Pordine difarla croftara ch:?
tiene nel cap. delle farde foprafcritto, con le medefime materie. in qug{fim;gl-l
fi puon acconciare tutte le pefcarie minute priue difpine,& volendofene fare tml'-
ta giungafeglivn poco di cafcio grattato, & roffi d’oua . Etin gioruo di vigiliain
luogo del cafcio,erofli d’oua, noci fecchemonde pelte,& polpadipane dhos
liato pifto con le noci , & facciafi latorta ne f mod {opradertt.

taglare s
C&p 201,

o
g
Per fare croftatadi Gambarigrofli, maritimi ;& dacqua dolce.

Cap. CCV.

Piglinfi 1 gambari, & faccifino cudcere con vino , & aceto , & pepe , € cauinfi
le polpe della coda, e zanche, quellidel mare fi taglierannoin fette, ele code, &
sanche de gambari d’acqua dolcefi Jafcieranno;inticre,e {e pure fivorranno ta-
gliare per il lungo le code, cauifi prima quel neructto ,foffrighifino nel butiro, e
{offritte;che faranno,fi lafcieranno raffreddare,hauendo apparecchiata la tortiera
onta di butiro, contre sfogli fortiliffimi di pafta, ontitral'vno, e laltro.di butiro,
&ilfuotortiglione sfogliato intorno, & fopragli sfogli ponganfi fettoline di pro=
natura fiefca, fpoluerizzate di pepe;noci mofcate, garofali,& cannella, & zucca-
10,& fugo di melangole, & fopra efli menta, maiorana battuta, & vua pafia, &
cibibbo fenz anime tagliato triinuto , ¢ fopra le dette materie pongafile polpe di
_{;.imb:u'i (offtitti con altretante materie {opra, c_hc {i fono mefse forto , e fe {i vor-
anno tramezzate come lefarde con vnsfogliodi pafta fiito nel butiro al cap.
203 .fard inarbitiro, cuocaficon altretante fettoline di prouatura frefca ,& pez-
zuoli dibutiro,e due sfoglifotriliffimi, fattinel modo foprafcritto , & faccifi cuo-
cere come lalre;&f eruafi calda conzuccaro, & acquarofa fopra, & volendofi
in giorno quadragefimale , nonvi fi metra prouatura, & in Juogodibutiro; olio

d’amandole dolay, ouer doline , & volendosi fare torta, doppo che faranno bat-

e lcPolpe minute, tengafi Pordine dellatortadi ftorione al cap. 201. Inquefti

modi {1 puo fare dellecode delle fqulle, & dcgambmucc:’, & fpanocchic.

Per fare crostatadi Granchi teneriscioe mutart » & Gambari mutati.
Cap. CCVL _

Piglinfiigranchi teneri, ¢ per potergli meglio accommodate, faccifino morie
in vino bollente con pepe,& fubito cauifino, ¢ i;lﬁ-n"momﬂ“xcddare,po:lm!:blaﬁ
apparccchiata la tortiera di butirocon *z'c-sfq:_',lid: paila,onntml’vno, c!ahrc?,
& 1l tortiglione sfogliato intorno , € 10pia efli \stbg_hpongaﬁlncnta,cln:_nﬂl'ﬂf_l-l
battuta, & pedont di carciofani che prima fieno ftat aleflat, & ben battut,0UErO
tartufoli mondi, & pepes cannella, garofali, noci mofcare, & zuccaro,& boccon-

cini di butiro, poi mettansii granchi fopra intieri,6 pezzi; con ajrettanta com=

positionc fopra, & fugo di melangole, ouero agrefto chiaro,
‘cuoprasi la tortiera condue altri sfogli di paita.& alcunelifte s
cuocere

& falea fufficienza,
fogliate,e faccisino
al fomo, nel modo che sifono cotte l'alure,e {cruisinocon ZUCCAro,ac~

qua
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qua rofa foprds & in giorno quadragesimale in luogo dibutiro adoperisi olio d'a~
mandole dolce, 0 dole , & volendofene fare tozta , batufino 1 granchi,o gam-
baridopo che fono aleflati; & tengafi Pordine, che fitiene nel cap. foprafcritto.

Per farecroftata d’(?f?rr’gbc* . Cap.. CCVIL.
Piglifino le oftreghe canate della coccia,conferuando la fia acqua,& fe Poftre-
2 fard cauata cruda’; piglfila parte pid bianca; e faccifi foffriggere nel butiros e
Fn!tm areeche é rimatta peftifi nel mortaro.con vn poco d’amandole ambrofine
torate, (temperatecon lafuaacqua,& vn poco d’agrefto,& habbifi apparecchiata
la toraera onta dibunro contre sfogli fimili, a fopradetti , & fopra efli sfogli fia
vua pafla, menta; & maiorana battuta, & {poluerizzifi ognicofa di pepe,cannel-
b, & zuccaro;& poi pongafifopra Poftreghe,conalirettanta compofitione fopra,
che fi mette fotto, & col fapore fopra, cuoprafi condue altri sfogli fottili; & alcu-
ne litte sfogliate,& faccificuoecre nel forno , o fotoiltefto, &feruaficaldacon
auccaro, & acqua rofafopra; in giorno quadragefimale in luogo dibutiro-ado-
peti(i olio 5 {i pud ancora mettere ' con efle feitartufoli:mondi; tagliati minuti. In
queito modo {i puonacconciare loftreghe inadobbo,& falate,ogni forte di gon«
gole, & cappe longhe, & telline,& pauerazze , & padelle, arcelle, & quefte
eroftateferutranno per torte.
Der farccrostate di Lumache cauate. Cap.. CCVIIL
Piglinfi le lumache benpurgate; & faccifino aleflare nell’acqua in modoche
fiano ben cotte, & cauifino della coccia pigliando la parte migliore, & rilauifino,
& purghifinocol fale, faccifino poi foffiiggere con cipolle battute,& habbifi ap-
parecchiata la tortiera onta dibutiro, con tre sfoglidi pafta fotuliffimi,onti dibu-
tro tra 'vino, & l'alro, & il torriglione stogliato ntorno, & fopra effi sfogli i po-
nera menta , & maioranabattuta’, & vua paffa: con cibibbo fenz’anime taghato
minuto, & fpoluerizzifi ogni cofa di pepe, garofali,cannella, & zuccaro, e fales;
ponghifino poi le lumache conaltreranta compofitione fopra che s’¢ pofta forto,
& {poluenizzifinodella medefima fpeueria : fi puo ancora metterui virpoco di
afcio Parmegiano grattato,giungendoli v poco d’agrefto chiaro,o fugo dime-
langole; cuoprafi co duealw sfogli,& alcune: lifte.sfogliate fopra,& facciafi cuo-
cere al forno ; foreoil tefto, feruafi calda con zuccaro;& acqua rofa fopra: In que
fto medo fe ne puo fare torta , hauendo battute le lumache auvanti che fi fiigghi-
no,&in giorno di vigilia induogo dibutiroadoperifi olio, & inlnogo del caicio,
noavecchie monde mfrante.
PerfarecroStated interiori, di T artarughe d'ogni forte. Cap. CCIX.
Piglfi il fegato privo dél ficle; & Poua priue della feorza,& per ognilibra d'ef-
fa, e oncie di ‘polpad'anguilla falata cotta, pefta nel mortaro; convn’oncia di
moftacciolifint, faccifi foffriggere il fegato,& oua alquanto con butiro,pot hab-
b‘!‘-lll appareechzata la tortiera con e sfogli fimilialli {foprafcritt; & 1l tortiglione
Siogliato intornw;& fopra effi sfogli fi porra menta, maiorana batuta,& vua paf-
4, pepe; garofali; zuccaro,; & cannella; & pongafi fopra il fegato ; & Poua, &
languila petta; (temperata confugo dimelangole, 6 agrefto, & altretanta mate-
mfppm, che fi.mene fotto; &fpoluerizaifi della medefima fpetierias cuup:';u'i la
trera con.due alii sfoglifinuli, & alcune lifte sfogliate , & faccifi cuocere nel
t-'lrlp‘o,-ga foto il teito, & feruaficon zaccaro, & acqua rofa fopra, Si pud inlungo
dell anguilla peftare prugnoli, & ftemperatli con fugodi melangole, O agrelto
Nnn 2 chiaro,

_ o R
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10, &1 .»L-Lt;hp,n.nnnmptshuon &in luogo delbutiro,olio d’amandol

dolci, 0 doline » & volendofi fare con la medefima carne della fartaruga 2 1COF
aleflare di modo che fia ben cotta , piglinfi por! }n)‘pc,&[wcnmga_m:}l {;; 2
aere, & tengafi Pordine fopraicritto in fare la croftata. ;

(o

'i”

Per fare croftata di fezato, @ polpa di Rane. cexn

Pielifi la polpa, efegaro delle rane che prima fieno ftate in molloin piti acque,
- o dc | ficle, 111 wanno foffriggere con butiro,
ticne nella croftata de glintenoridel ftoriene

YALC

Q\Ll.-.lL{l-\.i\.,\L-
t:n|||‘,t._"1_"-'.\|. ypot i

ordine chefl

Per farecroffatad Alici [alate. Cap. CCXL

o con \mo, 1"1*'ﬁ.\0 per me: 120 , & cauifegli 111'}\1111 :
12 It, x\ tottighone,, lup; 11‘11..1 i fia

o fenza grami,{pe slucrizzifi di pe-
pral ’l,k., &fopraefletanta

fi 1' 10 ancora wanezz atte con vn sfogliodi pafta

croline di prouatura frefca, fara in arbitrio ;

1 "\ ¢lifte sfogliate fopra, & cota che fara fi

{ernira con zucear f),‘&m 1 rofa fopra, C\nﬁmmu Quadragefimale inluogo

delbuuro, & L1uu.1r1....,.1dln*_—-m:,.. ,l,\p"'uolw'r ndi ammaccati.

arantello s & daltri pefci falati. Cap. CCXIL

1

re di taran

lo, chenonfia 111“1f‘i[{r‘ & fia ftato in molloin pix
1abbia perfo via gran patte del fale; fac Li.ui bollire,nmmutando-
= ¢ preflo a cotto cauifi, &t iglifiin fettoline , i\iu‘lu,xﬂ\lli’ 1n
g iata [a tortiera onta di butirtoconite
ato intorno, & fopra glisf-glipon-
» maiorana battuta, vaa p
127 "nL'L{h {fenz’ .'_m ILI' lu_ llnl.‘l
e le feir }j.]'} ] ieel-
1&1‘1’r~1' nza fale, &
otto, & volendofene
lio« 'rp.lirmu
rterie,& il tarantello; poi cuo=
. cifi cuocere al forno
% fpolucrizzata dizucearos
' ..mllv. 11 "1c g0 di butiro. Etancorafipro-
tte s € voiei? \.ulr ne fare toras bat

ALlL -
lcfi

2+

=

1

o

tto, & habbifi

11cno
1o conalcuni pez
altreta materie {

fare pitt fuoli, {ard in

rae i Jo tarante lL) C llh {1 fono
), & vole ‘ndu 1Iranmes

’,ﬂ.‘
:_o:m Paltre materic, -_rm)'--;r 1doli Polta, & ricor
luogo dellona, & ricor Wl di-marzapat
tro | .Fu-l'.'_lh modo fi pud acconciare la fourd , & Jf'-—-
* ~¢\1 muggine, doppo chef ua ftato inmollo, &icag

che cffo muggine nonva petlefato.
% Per
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Schinale s (chienad Aringhe affumate di cansale.
Cap.. CCXIH.
A Pig .mlltt,muacon 1tre a.cr*l, & il toruglione sfogliato incirca, & fopra efli
= 5&;61-11\1 della medefima copofitione,e {pmm..,d:u nlu()p(‘l.lll(‘l c. fopradetto
| deltar .1I‘1:.’||l\ , oi fa -cifi v fuolo fopra efle di fettoline dicauis dc,cd b(LulthL 5
&della fchiesa dai he col fuo latte;0 ona,& del fchinale, fpoluerizzandole di
guccaro,i: pong ‘.u.tL.:.nnump itione chefie mhihiutmmnm”u di
mchu"ok & o verraa fare due fuoli,& {e i vorrd rame /zwu_

Per fare! croftara di Bortargnes

a

% n acbiteio’s cuoprafi con due .llEllSi()}.’,fl & alcune
o, -uocere al forno, & cotta che fard feruafi calda,
e & sbruffata dac m‘ltui..,s cingiornidi vigilia mhnm}

é butiroadoperifi olio d'amandole dolei,0 olio d’olie dolce,& i urgiorno che nd
favigilia, i p mertere in dewa ;m.h.muuu]m di cafcio frefco f(.{l!lf.l]u.
Per farec ate ds P neioli in giorino ")rf.rfmmq:/mrfc’ 11 Primanerd.
. Lrap. CCXIV.
4 Piglinfi1 r:«_ur—«u]-.r-.r{'ch ati, & ben netti dell’arena, e leuifino bene,e fe 1'1!.11}11(1

44 3
grofin,pai ifino mboccon cinse faccifino fofftiggere in olio:habbifi apparecchia-
n |..h tL]lLl\ Faonta \1\ L.

o contre sfogli di p,lih fatta di fior di farina, & latte d’ami-
doh,m i pignoli tiepic do, fale,& 2 u\cm_n._._gh)‘m.l ‘gh;ﬁ_)g;hp. ngafiiprugnolime-
ti con Mmenta, ¢ Mmagiorana batwta, e fewoline ditarantello perlefiato,c dif-
LO A0l CON - iy 5 1=
& ¢l Lnl 'mt;m..n.n.“. Jfpoluerizzata ognicofadipepe , garofal
lh 10,

3, € ZLCCa

,e cannel-
ondue al-

ne *11"\;]\,u.1_,u.u) ]1 .mf }., 2, ClC \p'

141 pé

ofoto1l

>. Inquefton m.) {i } J“ fare & 0[."111 forte di f ng, M efchi, & pi
li, fane frefchetenere 5 & femafi c: alda.
Per fare crostate di Prugne ,& Vifciole [ecche; @ alty
5 X _{.-If,. (.\.,,klr.

Piglinfi le Prugne, & vifciole fecche che fienoftatein mollo, ec
ofli, nc)lmoh!1.101\1““1‘;0 i perleflati taghati ] .
s &t Tadi ..(_]_'.I]'LLL\[..l‘ln._Uil dibarilit
piitacchi m: ndi aminx

ogni cofa mefcolifi infi

bbifi a !}.‘-awulmua i.t I
abihie TS

,110CTIMC "[L '.*I'.H.‘Lu_tx. |
o dell’ vi mglv anai_"

!

fieno ontztra I'vno, ¢
nelia tortiera, & fe sivo sfolic ;m}.t fta del
dellatorgera fiitto nel butire 10. [n queltc » modo fe ne potran k fare }'="

siconduea Kl.lu"nwlu.m.

eal hnn:a o

IJIL)\”‘L.

fuoli, e cuopr
: ! ,L\,idli- i calda,
colisicon efle

e e f- "lf)""”; ' ! v le. [ o "lr j:
i iplinsi Ill‘ltdl” fasinasoncie & damandoleambrosineoneto yna libta i r
s pnolt in lattesia tiepido,oncie tre dizuccaro,due oncie d’acqua re {' /
q "'H!Jf,'f'f_‘ difa ]L d.IL oncied’'olio d amadole dolci; & mefcolisi r‘f*m cofainsieme a
# onla forina ,\fuulm > pafta ndtroppo foda,e per vn quartod’hora sia ben me- l
P mLachm,_-g,m.m biobliol g0 fottile, w‘ta.bzdouogl i Lg{uig dolci,o uu.l"\ I

1. 8 ) |
L & fpol-
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& fpo]ucrixziﬁ dizuccaro.& cannella, e rinolgafiindu afogeiadi cialdon;
che fara 1l tortiglione,{e ne faran ruotol piccio]mi,&d'ciﬁ?uotolif:I:C{)F'hf efatta)
ze {pianandole conla palima dellamanos le quali pizze fi potmnuocuocii'gi: p‘hz-
tortiera , comeletorte, ouero friggerle nell’dlio , e feruifino calde conzuecar Kf :
pra, & d’eflo sfogliofe ne potranfare tortigloni ripieni dizuccaro, .'ccmm-‘t'].fp.J L\E:
vua paffa cotta inyinose pignoli ammogliati& cibibbofenz’anime,& poi E‘tlo:(_:-
le nel modo che ficuoce le torte; ouero friggerli, &ancora d’effa paftafe ne~ u(:;
fare ﬁ.uiqncclh pienidi compefitione fatta nel modos che i dice nella croﬁafﬁ di
prugne fecche al cap. 21 5. &ancora d’eflo sfoglio {e- ne potran fare tortelleti
pieni di paftadi marzapane grandi, & piccioli, & altri lavorier, li quali hanno da
¢flere fritt.

Per fare sfogliate [emplici in giorno Quadyagefimale ..

Cap.. CCXV1I.

Piglifi vn pezzo di pafta fatta nel modofopradetto, & dieflapafta faccinfene
otto sfogh fortliffimi della grandezzadella toruera, che fivorra , & vno alquantor
pitt groflo de glialtd, habbifi apparecchiata la tortiera ontad’olio, & pongafidén-
o 1l sfoglio pit groflo, & poi glialtri otto onti tral'vio, & I'altro di olio d'aman-
dole dolei, & fpoluerizzat di zuccaro, & cannella; & P'vltimo sfoglio fialauerato
a groppi-0 ad altro lanoro,& ongafi fopra, & faccifi cuocere, & come fono preflo
a cotti, faccifi la croftata di zuccaro » & feruafi calda, &alcune volte fi potran ta-
mezzare queftisfogli con fiori difambuco verdi,& {ecchi...

Perfaretorta cannellata ;& d'altraforte:.
Cap. CCXVIII, ;
Piglifi ibra ynadiamandole ambrofine , & peftifino con vna libra di zuccaro;
dite oncie di moftaccioli Napoletani , tre oncie dimelemonde , due oncie dipi~
¥noccat, & vi'oncia dicannellas quattoncie dimele monde,due oncie dipetfi-

ehe fecche ftate in mollo,due oncic di feorzadimelangole condite, piftache fard
egnicofa nel mortaro giungafeglivn bicchiere dacquarofa, perridurre lacom-
pofitone pit iquida,po habbiafi apparccchitata la tortiera convn sfoghio dipafta
alquaro ‘:_t;'-\ fetto, fatta di fior di farina,fale;olioslatee di ;*1:;11.051_.1}1' zuccaros& pon-
gafifoprala derta compofitione, & tal torta nonyuole cfIere troppo grofla. Cuo-
prafi convn’iliro sfoglio lauorato a diverfilanori,facciil cuaocere a lento fuoco,fa=
cendo la fira croftata di zuccaro , & acquarofas &uic ruafi calda, & freddaa benc-
placito.ln quefto modo ii puo fare la torta marzapanatasfatta Camandole pifte,&
Zuccaro,& acqua rofa; ouero paftadimarzapane, & ancora st pouebbe fate tora
nel medesimo modo,dt ditiersi fiuticondit.mefcolati con pafta dimarzapane,&
pignoccati pifticon efli.Etmn quellachesi vorra che habbia vn poco del brufchet-
to.pongasifugodi melangole,0 diagrefto chuaro..

Per fare torta di Spinacicon polpa d’ Anguille frefche per giorno Qs idragefimale -
Cap. CCXIX. AR
Piglinsi le parti pilt tenere de gh fpinacci, & lavisino bene:, & foffigghisino 1
olio,& foffritte che faranno,{colist ('Iur:li’:“.cqua.r_h'L"-.ﬁ fanno, & battsino minutd=
mente con li coltelli,pongansi con cffi vua p.Lih,umbbof-.-nz‘an_l-.:j-:,[‘1_}1_*‘-‘;‘{]}‘-'{”}",
mogliati , dattoli cotti it vino, taghian minuti, late cl‘nimm!uh- fc tlu,ht{ill Ll;l;;i
taghati Mt , ZUCCALD, pepe, canncila, garofali; &falea buit;:nza;p{?l-lr}i:ﬂ_
[ %
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anguilla fcorticata tagliata inruotoli aleffata , oueto moﬂim‘allp i'p’ edop riva del«
la f},,'m, & mettanii le polpc_ in Ci'l;l compofitionein boccom.c;ll:, & 11..1:bm | iappa-
recchiatala [01'[1(:1‘:1011t;1d’0|l9fl :111';.1nd_ulc, od'olue b(_}no convn sfoglio di pa-
ftaalquanto grolﬁ:ctu,{atm difior c‘h_ﬁu'nm,[dttc di pignoli ucpa‘rtio,.}cqu;t rofa,zuc-
caro, & fale, & pongail la compohuonc I]L‘”il T.Di‘[IC‘L'.)l fopra clio .ﬁi:)ghn ,chenon
fia troppo liquida, ne troppo foda, & cuopt Ail‘(_(_)l‘i vn '1.1.'19 :.'l-_:‘:._d.m fattoa ;%(;[()fi;l >
daltro lauoro, & faccifi cuocere al forno, & come ¢ prefloa cotta, facciafila cros
fata di zuccaro, &acqua rofa, & e non fi volefle ponerel'anguilla in bocconcel-
li, pettifino le polpe nel mortaro, ¢ quandonon f{ihauefle anguilla frefca , piglifi
della falata, che fia ftata in mollo, & perleflata, & feruafi calda. In quefto modo fi

1o fare delle polpe della fchiena del cefalo groffo, priue difpine,che prima fieno
ftate alcffate,o cotte fu la graticola,& del gongoro, & la quantita delle materie {a-
tifecondo il giudicio.

Pper faretortadi Spinaci; O m’ré'c bm’;ecogo;'fire per giorno Quadragefimale.

cap. \COXA,

Piglinfi li fpinaci tener, & ﬁmciﬁl{o foffriggere in boniflimo olio,& foffiittiche
faranno colifi il brodo, & battifino minuti, grungalegli con eflimenta, & maiora-
na, & pimpinelia batia , vua paffa, cibibbo fenz’anime noci vecchie pifte nel
mottaro infieme con cauiale, ¢ polpa di pane imbeucrata i acqua, pepe, cannel-
la, zuccaro, & vn pocodi cipollette foffiitte; & ogni cofa fara fecondo 1l giudicio,
habbifi apparecchiatala toruera ontad'oliocon vn sfoglio di pafta alquanto groi-
fetto, & pongafi dentro la compoﬁ:[onc; cuopraficon va'altro sfoglioa gelofia, o
cefputosé faccifi cuocere al forno o fotto il tefto,& come¢ preflo a cotta,facciaf;
I croftata-di zuccaro, & feruafi calda. In quefta compofitione fi potrebbe mefco-
late code di gambari aleffate,& lumache foffiitte con cipollete,& ancora de’ pru~
gnoli mondi,ouero alcunc fetroline di mele appie;&di molvaltre diuerfe materie,
fecondo il giudicio del Cuoco.

Perfaretortadicardiingiorno Quadragefimale .
Cap. CCXXI.

Piglifial cardo, & mondifi la p-.\.ﬁc migliore, & faccifi ftare in mollo pet due
horestaglifi il pedone in pil fette, faccifi bollire con acqua, & fale; & olio d'aman-
dole dolci, & cotto che farabattafi minutamente con i coleelli, giungafegli vna
brancatadi herbuccic battute ; & per ognilibra dicompofitione , quartte onciedi
tartufolimondi tagliat minuti,& vi'ol 1cia,e mezza di moftaccioli pifti, due oncie
dipignolimondi ftati in mollo ammaccati ; tre oncie d’vua paffa di Corintho ben
Ietta, quatt’oncie di zuccaro, mezz’oncia di cannellay mezz'oncia di pepes falea
baftanza, fugo dimelangole, tre oncie d’olio d'amandole, &ogni cofa {i me {cols
infieme, & e ne facci torta, con due sfogli di pafta, & faccifi cuocere nel forno, o
foroil tefto , & come ¢ preflo a coua faccifila croftata dizuccaro, & fernafi calda.
In queftomodo fi puo fare di pedonidicarciefani aleflat, & battut , & delle pla-
inette Napolctane. ]

Per fare tortads [paragi domeftice, e [aluatici .
T : : Cap. CCXXII.
Ia?;%?{ 13 li;}{qm:.i c{i:: 1313 f }‘?mgiz& 11§L1 ﬁ.pcri ‘cﬂluc,& battafi minuta,mefcolifi con

e pofitione del cap. 220.{opradetto, eccettuandoil cawiale , & faccinfenc la

ita nel modo foprafcritto in detto cap.

Per

- RN
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gaintics Per fare torteds Fonghifrefchi. | Cap. CCXXIII,

Piglifi itfongo fpongiolo, oucro queldi felua che nafce a piedicattagni, e d;
{cope,che ¢ ritondo,efodose riurataal colore della melangola,e per olkbe ol fﬁ 5
ro fi faran trare vo b(}flo :J(,_‘”’;lt‘(‘g_[ljl; ma fon affai pit ﬂ’:pr.)l‘l"u'cmdi, l'\r-'“"‘-i{lﬁ‘niil‘;::
ben mondi, o cotti , 0.t uggl, batufino minuticol coltello, & fi faccino i‘ofﬁ'iw‘c‘;cy\e
con( e!-r:_x-},.- i pighifi di quelle matesie,che fi pigliano nel F"fl’ol12-17->L‘I'-"-l't‘l'fiEOE’:\m-
_-;\;-rlniu.i ¢ 1}{0]&{[1‘ batuute, {offritte, ouero v Ipzj,;hc[[;': daglio, & facciafenetorta
nel modo detto indetto cap. in quefto modo i puo fare d’ogni forte di fonghi fa
lati, ariin mollo,& perleffau. 5

Per fare tortadipifelli [ecchi , & altrilegums.
Cap. CCXXIV.

(alli fecchi fratiin mollo, & faccifino cuocere; & cottichefaranno,
| brodo, & pefhifino nel mortato , & perogni libra d’effs, quattr’ oncie
jolz ambrofine pifte con effi; & cofi paffifi peril foratoro , & giungafegli

fio brodo graffo , & quattt” oncic di cipollette battute foffritte, & vna
hetbuecie battute , & quattto oncie d'vaa paffadi Corintho netta, Vo
epesimezz’oncia di cannella,fer oncie di zuccaro,e zafferanno a baftan:
torta conidue sfogli,& cuocafi al fornc O fotto il tefto,& come ¢ pret-
cciafeglila croftata di zucearo, & acqua rofa. Inquefto modo fipotra
ecco,del fagiolo,della lentaydella cicerchia, & delia faua dt fcorza;
- faranno cotti nel modofopradetto.
Perfaretortads ceci tufrants. a CCXXV.

Piglifiil cece infranto netto ,& benlauato, & cotro con acqua, € olio, &. cotto
che fara paflifi per il fetaccio , & per ognilibra di paffatura giongafeghi oncie due
di moftacciolitini pifti, & herbncecie battute , & vn poco di cipollette {offtitte , &
voncia tra pepe » & cannclla, ot oncie di zuccaro, & vn poco dizafferanno, tre
oncie d’olio d’amandole per conferla motbida , poi habbifi la tortiera onta d’olio
con vn sfoglio di pafta alquanto groffetto,& pongafi la compofiyone nellatortie-
ra, cuoprafi con vy altro sfoglio fattoa gelofia, o altro latioro , & faccifi cuocere
nel forno, & fotto it tefto facendoli la croftata, & feruafi calda. In queftomodo
puo faze della favamnfianta. g

Per fare tovta di pefce cappone. Cap. CCXX V1. a9lol;

Piglinfile polpc del pefce cappones che primafieno ftate aleflate, & priue df
fpine , & per ognidue libre di polpa, vaa libra d’amandole ambrofine monde, &
peftifi ogni cofa nel mortare- convna lilsra di zucearo, & oncicdel dipignoli am-
mogliati, & due oncie di firina damido ftemperifi ogni coia col brg:do doucc
cotto il pefee,pafisi per il fetacciod modo,che la compositione non sia troppo lis
quida, & gitngasi con ¢ {ic oncie fei d’'vuapafa diConnt xllnctc:l,n"»'_{‘{ L_Ofl
efle sivorra potreyia brancata d’herbeccic batute, & peps ;a:;‘nm'_il;hﬁllil_l}_liu“
bitrio ; ma volendosi bianco nonoccotre poiut fe nongengeucio PI&O’_&'.J‘CI’
habbisi poi apparecchiata la torticra, onta d’olio d’amandeic conyn Sf_ocffr[_'oi‘l:
quanto groffetto , & pongasidentio [a compositione; cuoprastcon v sfoglio &

A mein AT 2O gL sciet enacere al fornod Iy tefto,&come

y a 2elosia,0 almra fanta sia,& faceist cuoce al fornoo gty

& preffo a cotta faccisigli lacroftata di zuccaro , &racqua rofa , Seruast < L“'{-‘dcl
freddaa beneplacito.” In queftomodo i puo fare della polpadelfpigolo> ©
lucciosaleffateinacqua.

uos

Per
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Per fare torta di latte d'amandole. Cap. CCXXVII.

=\ Piglifi libra vna d'amandole ambroﬁ ne; & peftifino nel MOItaro con vna libra
o di zuccaro, & cinque oncie di farina d’amido, & quattro oncic di pignoli ammo-
gliati; ftemperinfi le dette matetiecon libra vna, e mezza dibrododi luccio non
tropo falato, & contre oncie d'acqua rofa, & ﬁ:‘! aranno ben pefte non occorrera
paifarle, pongafiogni cpf.a invma cazzuola, &'faccm_[t cuocere ladetta compofi-
tione,, mefcolandola di continuo con la cocchiara dilegno , & come comincia ¥
pigliare corpo, leuifi dal fuoco , & lafcifi raffreddare , & faccifenc tottacon idue
sfogli, nel modo che i fa Pantefcritte; fi pudancora porre la compofitione nella
rortiera, fenza effere cotta, ma perche non habbia Podore della farina, fi fa prima
g aocere, & quando effatorta fivolefle variare di colore,pongafi cannella,& zaf=
ferino; & vua paffa, & verta di colore giallo; & volendofiverde, fugo difpinaci,
to' & tal torta fiferue calda, & fredda; la detta compofitione quando ¢ cotta nella
cazzuola, {i puo feruire per mineftra con zuccaro, & cannella fopra.

ir.";l,

Per fare tortad’ Amadio in giorno Ouadragefimale.
Cap. CCXXVIIL

Piglifi libra vna di pafta di marzapane pefta, & oncie tredipignoccati , oncie
quattro d’amandole, & zuccaro,mefcoli ogni cofainfieme con tre oncie d’acqua
tofa,& d’efla compofitione fi fard torta tenendo l'ordine difare il sfoglio groflet-

i o nella rortiera onta d’olio d’amandole dolei, & di {fopra cuopritla con vivalro
l\ sfoglio fatto & gruppi,  gelofia, faccifi cuocereal forno, o fotto il tefto , & feruafi
bL

calda, & fredda abeneplacito con zuccaro, & acqua rofafopra.

Per fare tortelletti di MarTapane, & divarie compofitions.
Cap. CCXXIX.

Piglifi libra yna d’amandole anibrofine ‘monde, quanro oncie di pignoccat
vnalibra di zuccaro, & peftifi ogni cofa infieme con tre oncie d'acqua rofa, & d'~
efla compofitione faccinfene tortelletti grandi,& piccoli col sfoglio di pafta fatto
nelmodo del fottofcritto cap. tagliati col fperone,ouero col buffolo dilegno, &
friggifino nell’ olio , & fritti che faranno, feruifino caldi con zuccato {opra. [n.
qucito modo fi pud fare tortelletti della compofitione drtutte le croftate, ctorte

{opiafcritee.
Per fare Fiadoncelli di varie compofitioni.  Cap. CCXXX.

Piglififior di farina , & impaftifi con vino biance , acqua rofa, znccaro , fale,
olio, & zafferanno, facendo perd che Pacquarofafia pid del vino bianco,& ogni
fof&im ticpida, facciafilapafta . chenon fiatroppo foda,& facifene vn nﬁ')é’,“ﬂ
\i'lig%}‘){&::i!:]?j :;11;10],1 '|: :]):_ h{iﬁ"lf i 131;1_5‘-051: ?“.oudi {tatiin mollo,& dattoli perleffa in
b ‘Cl‘-:) iln/’ -.:Lnimf;r".:;{:a:tll;‘lqﬂi L‘{' (')'fr)::'l‘.[-of!‘ﬁl: I-:}:U‘I‘E,{'pak“a[-ﬂ”‘1 S Gsion C':h
B ol vl 10,8 ogni cofa mefcolifi infieme con zuccaro ,

# ; »=X YR POCO (1 menia,¢ maiotana batwta; d'effa compofitione faccias :
fi Qoo fene

- SR
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fene fiadoncelli col sfoglio della pafta nel modo fopraferitto
olio boniffimo , & fermfinocaldicon zuccaro fopra . In queftomodo ] pug £

fiadoncelli ditutte le croftate, & torte antefcritte, cioé della ;0._.:{.}_._10“ puo fare
& d’cfla paftafe ne puo fare grofioli, & aliri lauorieri 11-1{;,-;wuioﬁg"“"’““‘-""“ >

» & frggifino con

Per farefiadoncelli di polpa d’ Anguille frefche. Cap. CCXXXI

¥ 2 » y 4 aek 2] -, oter ” . - : - O -
Piglifi Panguilla frefca fL_OlElC.’l[J_, & tagliatain ruotoli, &arroftitaallo fpedo,
Parmnﬁ permezzo 1ruotoll, & lenifi la {pina , & habbifi va sfoglio di pafta fatto
o 1o o el « -~ ala 2 wito O skl S
di farina, ,m_qn‘\_lofa,-\ in bianco, fale, & olio, ouerolatte di pignoli tiepido fpol-
- ' 3 L AT r o P’ A He
verizzifi I f.uii_.tinila di piﬁc,{zm;alo »&cannclla , garofali , & ponganti due o tre
pezzifoprail detto stogliofottile,, clargo vn palmo, &apprefloallanguillavua
pafla, & vn poco di menta, & maiorana battuta, &rinoleafi lo sfoglio mfu, citca
2, H Care e A T i o o - L= pgped 3
1 ;'.ng,ualia,raundom tEe dQEpl :f_fo,:u di cialdoni, & fatto che fara 1l fiadoncello,
bagnifila p:{ﬂa, & appicchifi infieme,accioche la compofitione non poffa vicire,
& d'amendue lebande fegli dara tre taglicon ilfpirone, friggifinoin olio, &
fiitti che fatannoferuifino caldi con zuccaro fopra.

Per fare grostoli indiner[i modj pergiorno Quadragefimale.
Cap. CCXXXIL

Piglifi vi'oncia di liewido, & vnalibra di farina ; impaftifi con latte di pignoli
farto con vn poco di vino bianco , &acquarofa, & acqua commune Liup::{.l, &
fale, zuccaro,& olio; & per dargliil calore vn pocodizatteranno, & fattache fara
lapafta, non troppo foda facafenc vo sfoglio fotle, & d'eflo fe ne potra fare
gl':lppl.trcccic,{.'\‘ alri Jauorieri;addoppiandola prima che fi faccia il groftolo, &
tnggafinell'olio, & fritti che faranno, feruifino i piatti, con mele, & zuccaro o=
pra, & d'efla pattafe ne yorranno fare pelle,fi feguuti 'ordine che fi ¢ detto al cap.
134.& volendo che riefchino candide, mutfi Polio apalla, a palla, & feruifino
calde con mele, & zuccaro fopra. Si puo ancora fare tal pafta fenza il latte de’ pi-
gnoli, ma {olo col yino, acqua, olio, zuccaro, &fale.

Per fare pastaliquidas della quale [e ne porra fare Fritelle , & altrilanoriers.
Cap. CCXXXII,

Piglifi fiore di farina , & pongafi in vn valo diterra inuetriato, o di rame fta
gnato, impaftifi con acqua,vin bianco olio fi eddo,c fale,& tingafi di zafferannos
& sbattafi affai col cocchiaro di legno,dimodo che venga come vna collahiqui=
da,poi habbmf forme da getto,cloe lioni,agmle,grup; aliee fantafie,& f:lL“(‘II.‘;T].-
i {caldare eflz forme nell’olio, & tenghifi il modoa fare deta lauorieriche f1¢te-
nuto nel cap. 145. & feruifino calde con zuccato fopra . Tali paftesempieno
alle volte di dinerfe compofitoni , & ancora d’efia pafta fe ne pro fare frirtelles
con foglie dilauro,& ramguidirofimarnno,& di falma,giungendolile \,lw.[u_-thc
ammogliate in vinocaldo, &anpoco di lienido, e zuccaro, & ftatachefard i:l.,.
vafta in luogo caldo , per fare fiittelle fard affai meglio , & ogni forte difuittelle
vogliono effere feruite calde con zuccaro, & mele {opras

Per
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mer fare pa Baliqnida, della T;,-g{'cﬁ’ iI::‘Pr)fhf _ﬁ!i'r: dfﬂt’?:.@ﬁ??ﬂ dﬁ‘frl"t{,f;‘ﬂ.r
Jorfarordfs e Cap. CCXXXIV.

Piglifi libra vna d’amandoleambrofine; & 1‘:c-ﬂiﬁnn nel mortaro, & ftempe-
sifino con tre libre d'acqua tiepida , & faccifi{caldare.l detto latte, poi habbianfi
oncie due dilieuido ftemperaco con acquatiepida, & ponganfinel latte d'aman-
doleconyn poco di fale, & quattro ont luh_z.nc_c;'.;'{) , &oto oncie clr“\-'u‘.o bian-
€O,€ quaitro oncie d'o!_m,gdm: libre di fior difarina,& vn poco d_l mt’rumlu}(__: pet
dargliil calore;e banafi effa pafta per mezz'hora col cocchiaro di legno; lafcifi ri-

ofare in luogo caldo per tre hc yretibattafi v'altra volea col coechiaro,ticuoprafi
il vafo, ¢ permezz’ hora faccifi ftare al caldo temperato;, eribattafila pafta vi'al-
tra volta , & faccifi la proua nellolio caldo,& fe tal pafta gofiera,fara a perfettio-
ne altiméti ribattafi,&clafafi ttare. Poi col cocchiaro fi farano le frittelle grande,
& piccole come fivorra , & cotte che faranno,, cofi calde vogliono effere feruite
con zuccato fopra, & volendoleamare con herbe, tengafi la pafta pia liquida,&
pongafi Pherbeamare taghate minute , ¢ d’eflafe ne puo fare friteelle con pefti-
nache, dopd che fono ftate perleflate, & ancora fare frittelle difarde , & alici fa-
Jate, & fette di mele appie; & di cocuzze martine tagliate in fetee foutli, ¢ diporri
bianchialeflat, ¢ di code di gambari aleflate;& di rame di rofmarino, e difaluia ,
& altre materie. Si puo ancora fare la pafta fenzalatte d'amandole , con acqua.
tiepida folo, & piu farina.

Per fare frittelle di rifo. Cap.. CCXXXV.

I’1g¥iﬁ libra vna ditifo, nettifi,& lamfi a pitt acque,& pongafial flioco con tan-
wacqua frefca che ftia coperto,& come ha forbito I'acqua, habbiafi latte fatto d’-
yna libra d¢'amandole,& mezzalibra di zuccaro,& pongafi dentro la metta,gid-
gendoh il refto @ poco a poco s, finoa tanto, che fara ben cotto,e fodetto,& cotto
che fard fi frendera fopra vna tauoletta,e i lafeiera afciugare da fe,piglifi poi ¢ fac-
cian{ene ballotte di groffezza d'vna mezza palla Fiorentina,& effe ballotte inuol-
ghifino in vna paftaliquida farta difior di farina,acqua,fale,olio, & vino bianco ,
& friggifino nell’ olio,& fiitte che faranno, feruifino calde con zuccaro fopra. A
vraltro modo fi pottanno fare', afciutto che farailrifo , peftifi nel mortaro, &
giungaficon eflo vnamollica di pane, imbeuerata nel brodo, doue ¢ cotto 1l tifo,
faccifino poi ballotte nel modo foprafcritco , & inualghifinoin fiore difarina, ¢
fiiggifino nell’ olio, & feruifino calde con zuccaro fopra.

Per fare vn laworiero di pafta fattoconla [iringa.
Cap. (,‘(,r‘rz\’)(!/f.

Piglifi’libra vna d®zequachiara;mezza libra di vino, quattro oncie d’olio; due
oncie dizuccaro,vn’oncia di licuido (temperato con efla acqua,vn pocodi fale,&
zafferanno, &ognicofa faccifi bollire in vna cazzuola,& comebolle piglifi fiore
di farina,& ]}wngah \!(:'E!Eli'ZJ 4 pocod poco mefcolandala colcocchiaro di legno
finoatato che venga {t}:llzl,(';'lLlli‘._‘L}: pettifi nel mortaro per vn quarto d’hora, & fe
¢fla pafta fara roppofoda,gungafeglivn poco di vino,& olio, & poi habbifivna

Qoo: 3 P~




476 DI M. BARTOLOMEO SCAPPL.

$adellaconolio d’oliuc buono caldo,& pongafi effa pattanella firinga & ficciac
1i paffare che entrinel detto olio caldo. In quefto modo fe ne pud f-lfc'.m: ?1:{:
altre fantafie, & come € cotto cauifi, & feruafi con zuccaro fopta,& ancér , }I P18
ara fare fenza firinga , folo con ftendere la pafta foggia di crambelle nc;h:]ff:
xendo farina nel maneggiarla, ma bagnifi la mano con buoniffimoolio,

Per fare morfelletti di bifcotti.  Cap. CCXXXVIL

Piglifi libre due dimollica di panbianco , & facciafibifcottare , & peftifi nel
tnortaro, paflandola perilfettaccio di modo che venga come farina, & perogni
Jibra di bifcotto paffato, altretanto fior di farina, € duclibre ,¢ mezza di zuccaro
fino pafiato,quattro-oncie dilicuido pefto nel mortaro,ftemperato con quindeci
oua frefthe, & poi mefcolato ogni cofa infieme con tre quarti d’anici crudi pefti,
e fatain poluere, & quattro oncie d’acqua rofa , & mefcolato, e benbattuto che
fara ogni cofa infieme di modo che venga come pafta da frittelle, laffifi ripofare
per due hore in luogo caldo, e battafi v’altra volta , giungendoli quattro altre,
oua,& vi'oncia difale,& battuto che fara laffifi ripofare per vivalirhora.Pot hab-
biafi tortiere onte di butiro, & pongafi dentro efla compofitione, & fiaalta vo
dito, & mettafi nel forno.che nonfia twoppo caldo, & lafcifi ftare tanto che fia
afciutto, & cauifi del forno, & con coltello fortile taglifi in quadreti longhi,grof-
1i, & fotuli a beneplacito, & fubito taglian ponghifino nelle tortiere da marzapa-
ne, fparfi con la carta forto, & rimetufino in forno di caldo temperauffimo, & la~
Icifino ftare permezz’hora, riuolgendole pit volte fieno a tanto che faranno ve-
nute fode, & perche fiumantenghino bianche , tenghifino coperte con'la carta
ftraccia ; &in quefta compofinone , inluogo difarinadigrano, {e gli powebbe
mettere altre tanta farina d’amido, ma pit liewido, & pitt oua: Sipuo ancora fare
tal biftout con fior di farina, oua, zuccaro,fior di coriandolie mufchio,& in luo-
o0 della farina fi poffono fare con pan bianco bifcottato. fatto in. poluere , onau ,
2uccaro, & licuido » & quando {i porranno nellatortiera per cuocergli, i porra
fotto, in luogo d’ vngerla, cialde, oucro oftie . Et volendone fare d'altre fort , fi
wadial libro mtitolato de Conualefcenti, feperato da quefti cinque; cap. 142,

11 fine del Quinto Libro .




	Seite 401
	Seite 402
	Seite 403
	Seite 404
	Seite 405
	Seite 406
	Seite 407
	Seite 408
	Seite 409
	Seite 410
	Seite 411
	Seite 412
	Seite 413
	Seite 414
	Seite 415
	Seite 416
	Seite 417
	Seite 418
	Seite 419
	Seite 420
	Seite 421
	Seite 422
	Seite 423
	Seite 424
	Seite 425
	Seite 426
	Seite 427
	Seite 428
	Seite 429
	Seite 430
	Seite 431
	Seite 432
	Seite 433
	Seite 434
	Seite 435
	Seite 436
	Seite 437
	Seite 438
	Seite 439
	Seite 440
	Seite 441
	Seite 442
	Seite 443
	Seite 444
	Seite 445
	Seite 446
	Seite 447
	Seite 448
	Seite 449
	Seite 450
	Seite 451
	Seite 452
	Seite 453
	Seite 454
	Seite 455
	Seite 456
	Seite 457
	Seite 458
	Seite 459
	Seite 460
	Seite 461
	Seite 462
	Seite 463
	Seite 464
	Seite 465
	Seite 466
	Seite 467
	Seite 468
	Seite 469
	Seite 470
	Seite 471
	Seite 472
	Seite 473
	Seite 474
	Seite 475
	Seite 476

