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I come vihò inoltrato nel primo libro à conofcere le cofe_^
neceffarie all' officio del Cuoco. Et nel fecondo à far di-
uerfe viuande perii giorni di graffo. Nel terzo à conofcer
la ftatura, & ftagion di più forte pelei, con lo Itile che ha-
uerete da tener in farne le viuande per li giorni di magro.
Nel quarto l'ordine che s'hà da offeruarin prefentare le
viuande in mano de' Scalchi, ordinare diuerfe malferme,
& infieme à fefuir ad vn Conclaue de Reuetendifs.Cardi-
nali Nel prefente ancora che è il quinto indrizzato al Re-

uerendo S. Don Francefco Rinofo, Scalco feereto di N. S. infieme con gl'altri >
vi vengo à inoltrate ( come potrete vedere) l'ordine che v'è neceffario tenere , in
fare diuerfe forte di pafticci, crollate, torte, & altri lauorieri di parta, cotti al forno,
(otto il tetto, & fritti. Delle pafte-piene, & fote citate che vanno cotte in brodo,
inlatte, & acqua, in quello libro io non ne parlo, perche fe n'è parlato affai nel li-
bro delle viuande sì da graffo, come da magro.

Ter far pasticcio di lingua di bone in sfoglio. Ca\>. I.

Piglili la lingua del bone fiefca , Sfacciali perleffare in acqua, &fale, fino à
lanto che ila ben cotta, & cotta che farà cauifi, & gli fi leui quella pelle che hà fo¬
pra,&lafcilì raffreddare, fpoluerizzifi dipepe, garofali, cannella, gengeueto, no¬
ci mofeate, &fale, & la quantità delle fperieriefarà fecondo il giuditio, & piglili
farina di grano fetacciata perii fetaccio chiaro, & dimodoché in effo letaccio
nonrelti fenonla femola, 3c impaftifi con acqua fredda fenza file, perche im¬
panandola còn acqua calda, & con fale, fa lieuido, & facilmente crepa, & non è
cofibuona, mallìme l'Eltate, ma l'Inuernata, quando fon quelli gran freddi, ba¬
tta che l'acqua Labbia perfo il freddo, perche tanto gli nuoce il troppo freddo,
quanto il troppo caldo, Et impattata che farà, rimenififopra vna tauola per fpa-
tio di mezz'hora, & pugnifi con i pugni, onero fi gramoli, finoà tanto che la_.
palla habbia del paftofo, & del fodo, '& d'effa palla fe ne facci vn sfog! io tondo f
d'altezzad'vnmezzo dito, & fopra effa palla lì pongano fette di lardo larghe vii
palmo, & foluerizzifi il lardo, e lo sfoglio delle medefime fpe tiene fopiadette_<,
& mettali la lingua fopra il lardo , con altretanto lardo di fopra fpòlnerizzato
ancora effo della fpetieria detta, & con acqua, ouero chiare d'oua battute, fi ba¬
gnerà circa il sfoglio, & fi ferrerà nel mezzo la lingua, facendo in modo che la
P®e difopra fi vengaà coniungere con quella di fatto, & vengaouata come of-
rc'le, mettafi il pafticcio nel forno che fiacaldo,come fe fi volefie cuocere il pane,
&fi faccia cuocere, & fe atlanti che fi ponga in forno fe gli vorrà dare il calore_j
t0 ° a e-qtia tinta di zafferano; farà in arbitrio, perche dandolo con l'oua, ii paftic-
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ciò piglia troppo predo il calore, ma quando la parta farà fatta, come HA A ^
di fopra, con farina graffa, verrà affai più colorita da fe, che mnfJchJ r. f r
fatta di fior di farina, per tanto cotto che farà cauAÌ del forno & non\t, J v
dato il calor prima col zafferanno, ò oua, vngafi, fu biro che è nmto Arir

&W&&mik&SS&l£2E
non fa fe fìiffe il sfoglio fatto di fior di farina, perche quello di'e fiuto co „ il'fifZ
di fauna, Se acqua tepida, ^ fale, Se groffo,ftando nell'aere crepa la crolla & non
e cofi bello di virta j ma volendo magnare la parta,farà meglio di quello dì fom
Per tanto non lo volendo feruire canato del forno,& volendolo feruire caldo tea
gali coperto con vn drappo,perche non crepi la crofta,& per vn'hora fi confane*
ra caldo. Tal particelo li confema la ftate freddo per tre giorni,& l'inuernata oer
otto ; & volendoli porre la lingua cruda in pafticcio, leuifegliquellapelle di fo¬
pra con acqua calda, & facci! 1ilare per ott'hore nell'adobbo, fatto d'acero, fale
via bianco, origano, & morto cotto, & fpighi d'aglio, & pepe : canili, & JaVcifl
fcolare, Se s'impillottidi lardo perii lungo, il qua! lardo fia flato fpoluerizzato
della medefima fpetieria fopradetta, & tengafi l'ordine di porlo nello sfoglio che
fi tiene di fopra con il lardo, &fpetierie, &facciafi cuocere nel modofopradetto
auuertendo che la lingua cruda fia più agiata,cioè habbia più campo nello sfoglio,
che la cotta, perche quando erta lingua fente il caldo,gonfia, & folleua la palla,
& non trouandofi abbondeuole di parta, facilmente crepa la crolla, & fubito,che
il pafticcio comincia à folleuarfi, fe gli faccia vn buco nel mezzo con l'vncino, ò
con il manico della cocchiata, Se fi fàccia finir di cuocere.

Terfar e la lingua di bone in cajfa. Cap. 11.

Pig'ifi la lingua fretta, Se fi facci più di mezza cuocere con acqua, & fale, Se fe
gli leui la pelle, Se fi tagli in rotoli, Se fi impillottinoerti rotoli di prefeiutto,onero
di goladi porco falata, & fi fpoluerizzino di pepe, cannella, garofani gemi¬
nerò, pefti infieme con fale. Poi habbifi apparecchiata la calta del particelo, lat¬
ta di farina fetacciata, Se impattata con acqua fredda, Se oua, Se fale, & vn poco
di ftrutto, la qual carta non fia troppo fottile, Se più larga in fondo che in cima, Se
fi ponghino ne' 'ondo del la cafTa alcune fettoline di lardo, con i ruotoli della lin¬
gua fopra, Se prugne, Se vifciolefecche, con vn poco di zuccaro, Se della mede¬
fima fpetieria,&coprali il palli':ciò con vn coperchio di grandezza del fondo del¬
la carta, perche fe fuffe alia mifura della bocca, il pafticcio verrebbe billorto, &
facilmente creparebbe, coperto che farà fe gli dia il calore con oua battute, onero
conacqua tinta di zafferano, Sfacciali cuocere al forno 3 &cotto chefarà femifi
caldo. Ma volendoli mettere la lingua cruda nella caffa del pallicelo, faccifi la
caffi del pafticcio di farina grolla, come fi dice nel capitolo fopraferitto,Se li 'afei
ripofare per vn mezzo qua no d'hora habbifi la lingua ragliata in niotoli, Se priua
della pelle, & ftàta in adobbo fatto nel modo del fopraferitto capitolo, ouero fop-
preffata con fale, & fpetierie, fi ponghino i detti ruotoli nella caffa del pafticcio
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to, Se cuocaii nei rorno racenao n duco nei iriuuo uci lupuiumu
m'è prertoà cotto fi pigli vnacocchiara dello adobbo, & pongali denrn
buco,& fi faccia finire di cuocere, ma à quella che farà fiata foppreffata, ir

in luogo
del-
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«Teli' adobbofc gii ponga mofto cotto, aceto, fugodi melangòle. In tutti queftì
fopwkctimodi fi può accommodare la lingua della vacina, & della bufala fre-
jcL»

Per fare pasticcio di guancie, occhi, Cgrugni di bone,
Cap. 111.

Piglifi il giugno, & fe gli leui la pelle che hà incirca con l'acqua calda, Agl'oc¬
chi ti priuino della luce negra, & taglinoli in due pezzi, le guancie fi battano mi¬
nute con akretanto lardo, come fi batte lafalciccia, & fi mefcoli con effe guancie^
battute pepe, cannella garofali, noci mofcate, &fale. Cofi fi fpoluerizzino gl'oc-
chi, & il grugno, &habbiafi apparecchiata la caffa del pafticcio, fatta d'vna del¬
le parte dette nel primo cap. & fi pongano dentro le guancie battute, & fopra effe
vn poco di cipollette foffritte, & accommodinofi gl'occhi, & il grugno con altre-
tante cipollette foffritte fopra, cuoprafi il pafticcio, & fi faccia cuocere nel forno,
&come è preffo à cotto fi metta per il buco dentro vn poco d'agrefto, Se mofto
cotto, & cotto che farà, feruafi caldo ancora li fi può aggiungere con lecipollette
prugne, & vifciole fecche. In quefto modo fi può accommodare quella parte del¬
l'animelle che fià appiccata al gàrgaruccio della lingua, & ancora le ceruella per-
Iellate tagliate in bocconi con fette di prefeiatto.

Perfar pafticcio di Lombali di bone. Cap. 1111.

Piglifi il lombolo di boueche ftà fotto alle code, & fotto al rognone, il quale-»
è più tenero di quello che ftà fopra le cofte, che è tondo, Se s'adomanda lombo-
Io fchinale, & nettifi di quella pellicina, che hà incirca, Se denerui, &fi batta_»

« con vn baftone per il lungo, ouero con la lama del coltello; quefto fi fà perche fia
j più tenero, poi che è battuta fi sbruffi d'aceto rofato, & s'impillotti con il lardo

per il lungo, & fi facci ftare per due hore in vna compofitione di pepe, garofali,
cannella, gengeuero, fale, & noci mofcate, & fi metti in vn sfoglio di palla, fatto
di farina fetacciata groffamente, come li dice nel primo capitolo, con fette di lar¬
do fotto, & fopra, nel modo che fi è pofta la lingua al cap. i. Se fi faccia cuocere
al forno nel modo foprafcritto ; & cotto che farà fi potrà feruire caldo, & confer¬
itale l'Eftate per quattro giorni, & l'Inuernata per otto, & ancora fi potrebbe fare
ftare prima neil' adobbo, & in tutti i modi, che è flato la lingua ; In quefto modo
fi può acconciare il tombolo fchinale, qualunque volta farà priuo di pelle, nerui,

11 &oflà_i,.

per far e pafticcio di polpa di cofeia di bone ,
Cap. V.

Piglifiìa carne magra dellacofcia del boue,la quale non fia ne troppo frolla,ne
toppo frefea,perche fendo frolla hà poco fugo,& fendo troppo frefea riefee dura,

modo che d'Eftate non palli vn giorno, & d'Inuernata due, & fi batta con vn_>
baftone ,&impillottifi di lardo vagellato, & facciafi ftare per vn giorno nell'a-
dobbo,come la lingua, ouero in foppreffo con pepe, & fale; maquellochefarà in
"EPreffo, fi faceta che ìhu ni vn vafo di terra, ò di legno, accioche il (angue non

Eee 2, fi
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fi fpanda, & habbifi apparecchiato vno sfoglio di pafta,ouero cada fatta di farina
grolla come fi dice nel primo capitolo, & inuolta che farà la carne nella fpetieria
antedetta, fi ponerà nello sfoglio, ò cada, ma e (Tendo fiata in foppreflò, fi mio lsà
nel fuo fimgne, giungendoli vn poco più fpetieria, & coprafi il palticcio ,& fi fac¬
cia cuocere con più lento fuoco de' fopradetti,non mancando di fogli il buco di
fopra; Scotto chefarà, fi feruirà caldo, & fredda à beneplacito. Et qualunque
volta che il boue, ola vaccina farà di mezza età , farà affai meglio per fare fa¬
tticci, che quando è decrepito, In quelli modi fi potrebbe accommodare vn'al-
tra parte di cofcia, la quale s'addomanda il pefee, che ftà nella parte di dentro, &
molto più afeiutto, che non è l'altra parte della cofcia, & vuole ilare affai più in_,
fopreflo, onero in adobbo, che non Ita l'altra parte, & alle volte fi fa più di mezzo
cuocere con vino, acqua, & aceto con fpetierie, auanti che fi ponga in cada, ma
quando farà battuto alquanto col baftone, & accommodato come il lomboloal
<;ap, fopraferitto, farà affai migliore, che fe fi cuoceffe invino . Et quando fi
cuoce i n vino, fi fà per fare più prefto, & per mettere meno palla nel paftiedo.
Pur cotto che farà in qual unque modo che fi voglino fi può femire caldo, & con-
feruare.

Per far pastìccio di zinna di Vaccina. Cap. VI.

Piglifi la zinna della vaccina, più prefto della prima figliatura leghino i cappez-
zoli con lo fpago, accioclie non dea il fatte, & facciafi ale/fare con acqua, & fale,
fino à tanto che fia ben corta ; cauifi del brodo,e filafci raffreddare, taglinfì i ca¬
pezzoli, & fi netino della pellicina, impillotandofi di lardo, oueròprefeiuttograf¬
fo che fia fiato inuolto in pepe, cannella, garofali, gengeuero, & noci mofeate-»,
Si. habbiafi apparecchiato lo sfoglio fitto nel modo del primo capitolo con fette
-di lardo fopra, & fpoluerizzi elfo sfoglio, & lardo della fopi adetta fpetieria, &
zuccaro ; Il fimile fi facci della zinna, cioè pongafi e fia zinna fopra lo sfoglio con
altretanto lardo, & fpetierie fopra, & facciafi cuocere, & come è preffo à cotta-.,
per il buco dì fopra,fc li giungerà vn bicchiere d'agrefto chiaro, ouerfapor d'vua
paffa, & fi facci finir di cuocere. Ma volendofi conferuare non occorre metterci
nell' agretto, ne il f ipore. In quefio modo fi potrà far in caffa intiera, ò tagliata in
pezzi.

Per far pafìiccio di tefia di Vitella mangana fenz/ofo ripiena.
Cap. Vll r

Piglifi la tefia pelata con acqua calda, fubito che è morta la vitella. Quello fi
fi perche rimanga più bianca, & perche più facilmente fi peffono cauare gì ofn,
camfegli la lingua, & poi-che è canata, s'inuolgala tefia in vn drappolinoa più
'doppi)', & con vn pifione fi batta fopra quel drappo rompendogl'oin della iena,
& con deftrezzaficauino detti ofiLriuolgendola tefia, che quello ch'c di dentio,
vada di fiori, & cufcinifi le parti dinanzi con lo fpago,& fi lauin molto bene a pai
acque. Poi habbifi vna compofitione fatta di carne vitellina battuta, nu'icoiara
con cafcio grattato, & oua, & vua paffa, & lardo, & pepe, cannella ,garofa i, <x
herbuccie tagliate minute, & empiali la tefia della detta compofitione, <x con o
fpago, fi cufuin modo che non polla vfeire il pienoj&pongali nella cazzuo a con
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. fredda, & facciati leuat e il bollo, & come fi vede che la tetta ha prefo la_.
f cql wl3> fi caui, de lafcifi rifreddare. Poi habbiafi apparecchiata la calìa del pa-
Kcio -fatta à nauicella; nel fondo, & intorno della quale fian fette di lardo grolle,

rno /uerizzate di pepe, garofali, cannella, zuccaro, gengeuero, & noci moicate.
Al limile fi fpoluerizzi la tetta, mettali in la calla, ìk lopra elfa tetta mettali vna
fetta di lardo larga, e vn'altra fetta di carne vitellina, per conferuarla morbida, &
lì fpoluerizzi ogni cofa della detta fpetieria, &fale; Se gli occhi della tetta def-
finofattidio, diafeglivn taglio appretto alla gnocca in modo che li pollino ac-
comniodare in la catta ; coprafi il patticelo, & fi faccia cuocere nel forno, & cotto
che farà, feruafi caldo, & non la volendo ammaccare, fe gli cauino l'otta nel mo¬
do che fi dice nel libro delle viuande al capit. 24. ancora li può mettere in pattic¬
elo fenza impirla, & fenza cauargli l'otta, ma folo nettarla nelle narici, & d'ogni
immondida, & cauifegli la lingua, Si i denti. In quello modo fi può fare ancora ,
quando' farà fcorticata, & quando la tetta farà più piccola farà migliore.

per fare pasticcio di lingua di vitella mangana in più modi,
Cap. Vili.

figliti la lingua, & facciali mezza cuocere con brodo d'altra carne, ouero con
acqua ; S<. fale, cauifi, & fi pnui della pelle che ha incirca , & lallifi rafreddare, &
filagli per il trauerfo in fette lottili, ò grotte à beneplacito, coli fi faccia di quelle
animelle, c'ha intorno al gargaruccio, domandate bocche faporite ,& fe prima
fi vorrà foffiiggere con vn poco di ttrutto alianti che fi ponga in calla, farà 111 ar¬
bitrio; Habbiaìi apparecchiata la catta del patticelo, filtra di farina fetacciata, nel
modo che fi dice nel primo cap. & mettali dentro la lingua mefcolaia con pepe,
garofali, cannella, zafferanno, zuccaro,& vua fpina, ò agretto intiero, óc l'inuer-
nata in luogo dell'vua fpina, ò agretto, fugo di melangole, & prugne, & vifciole
frefciie. Coprali il patticelo, & li faccia cuocere al forno, & volendoli con la falfa
dentro per il buco difopra, & fi faccia cuocere: ma in quello che fi ponerà la falfa
non li porrà ne prugne, ne vifciole fecchc. Etti lingua lì potrebbe mettere nella
catta intiera, hauendogli dato vn taglio per me/.o, acciò fi poffa accommodar in
ruotolo, ouero sfenderla per il lungo in due parti ; ina fe tal lingua fi vorrà feruire
fredda, lì metta nella catta intiera, fenza fapore, ìk fenza al tre materie,ma con jfiù
fpetistie&fale, & fette di prefeiutto , ouero lardo In quello modo fi può ac-
commodate ogni forte di lingue di animati quadrupedi detti nel libro delle vi¬
uande ; ma volendone fare pallicelo sfogliato, tengali l'ordine del patticelo sfo-
gliato delle animelle di vitelli fottofentte al cap. 1 :.

Per fare pafticcio d'animelle di vitella.»

Cap. IX.

Piglili l'animelle immediate morta la vitella, & latrinoli in più acque, leuan-
cogli in angue che molte volte hanno incirca, & lì piglieràla parte migliore, ta-
glierafh in pezzi di groffezza d'vn'oua, &fi fpoluerizzino di pepe, cannella,ga-
Mfali noci mofeate, & piglili prefeiutto che habbiadel grailo, & del magro ta¬
li' 1̂ -0 o :l'ìV^r . ^ bone, ouero rognone di vitella battuto, ciò.- ilfuo
§l'a(lo>«?c hvibpj.fi apparecchiata la catta del patticelo grande, & piccola, fecondo

Ja
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3a quantità dell'animelle, Se fi ponga nel fondo la medolla del boue ,ouero il "ni

fo battuto, & vna parte del prefeiutto ,& fopra elii fi metta l'animelle con aìri

tanta materia fopra, giungendole vna fpina, ò agrefto intiero, oueto vua pad', ^
Quello farà fecondo i tempi : coprali il pafticcio, & fi fàccia cuocere al tomo &
feruafi caldo, & volendo tal pafticcio con la falfa, fatta di rolli d'oua crude, zuc-

caro, & agrefto chiaro ,non occorre metterci vuafpina, ne agrefto intiero', nej

l'vua palla. Si può ancora far trarre vn boglio all'animelle auanti, che fi tagliano,
ma io trono che mettendole crude fono più faporite, &in luogho della medolla

di boue, ò graffo battuto, fi può mettere nel fondo del pafticcio, della compofitio¬
ne di ceruellate, ò di falciccio fina, & con elle animelle l'Autunno, & l'Inuernata

fi può mettere di tartufoli crudi mondi, & là Primauera di prugnoli.

Per far pafticci d'animelle di vitella mongana battute. Cap. X.

Piglili la parte migliore dell'animelle nette nel modo del capitolo fopraferitto,
& faccinofì trarre due bolli con acqua, & file, & fi battino con iicoltelli non trop¬

po minute, & con eife medolla di boue tagliata in bocconcini, & vn poco di pre¬

feiutto graffo tagliato à dadi, & fi mcfcoli con effe. noci mofeate, garofali, pepe,
cannella, & vn poco di zuccaro, & zafferanno. La Primaucra vua fpina, l'Eliade

agrefto intiero, l'Inuernata vua palla, e h,abbili apparecchiata vna caffa fatta di
fiore di farina rolli d'oua, & vi>poco di ftrutto, fai e, & in ella caffi fi metti la, com¬

pofitione ricolta» di modo che venga fu dritta à foggia d'vna Piramide > quello fi
fà accioche tenga.folleuato il coperchio : fi copra il pafticcio, & fàccifi cuocere al

forno, & come farà preffo cotto : perii buco dilopra, fegli potrà ponere rolli d'o¬

ua sbattuti, con agrefto chiaro, & vn poco di bi odo, & cotto che farà, feruafi cal¬

do ; tal pafticcio vuole cuocerli adagio, & fe pigliaffe troppo calere di fopra,cuo-

prifi con vn fòglio di carta ftraecia (toppo. Et coli fi potrà fare gl'altri pafticci ,
quando pigliano troppo calore.

Terfar pafìieci sfogliati d'animelle di vitella mongana.
Cap. X1.

piglili fiore di farina, & fi impafti con rolli d'oua, acqua tepida, fale, & va po¬

co di ftrutto, & tal palla fia più pretto molle, che troppo dura, & vuole elitre be¬
ne menata fu la tauola, lacciafene vno sfoglio lottile, più prefto lungo che largo,

Se vngafi per tutto diftrutto liquefatto, che nonfia troppo caldo, & comincili dal

capo più ftretto del sfoglio, & riuolgalì ,& li faccia vnruotolotondo, di gioilcz-

za di più d'vn braccio d'huomo, fopra tutto fi faccia che fìa lodo, &lì pof-
fa tagliare; poifi taglili ruotolo d'altezza di due dita, &habbifi apparecchiata.,

vn'aitra palla foda, ben menata, fatta di fiori di farina, rolli d'oua, acqua, cc ta¬

le fenza graffo, & d'ella palla fi facci vn coppello, cioè il fondodella calla, il quale
venga quali all'altezza della sfogliatura, perche fenz'effo la sfogliatura non ta-

rebbe dritta, & nel cuocere il fugo vfdrebbe fuori ; hor fatta che fera la ca. letta-» »

pongali dentro vna compofitione, fatta cor re quella del iopraferitto capitto o, te¬
nendo il medefimo ordine di far ftare la compofitione aita, ricolta, peix ae ì c

perchio che farà fatto della medefima palla sfogliata, nel cu»- re pc- a

«fogliarli, & auanti che fi ponga nel forno, vngafi 1 pairiedo <JjfcuuoJiqi£*-• 3



Nette, & tagliate in pezzi, come fi fuole le trippe, fi faccino ben cuocere fenza
«ale folo con vn pezzo di prefciutto, che non Ila rancido, & cotte che faranno fi
canino, & fi ladino raffreddare, poi habbiafi apparecchiata la cada del pallicelo,
'•atta di fiore di farina, & rolli d'oua, come fi dice nel primo cap. & fi ponghino
nella cada, con compofirione di ceruellate gialle, & fopra elfo compofitioae, fet-

c 4i prouatitra, & calilo parmegiano grattato, & menta, & maìorana bat¬
tute,
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i -, -, ue Rofia freddo, che caldo, per meglio poterfi appiccare alla parta, & poi fi
r i nel forno,li quale forno fia nettidìmo,& vguale nel fondo, & fia moderata-

, \ ?j£te caldo, ma più caldo fopra che fotto, perche la sfogliatura poffa meglio a-

\ prilli , & come comincia à sfogliarli, ongafi dittano con vn pennello legato hi\ capo d'vn baftone, non lo mouendo del forno,& coti fi farà due, ò tre volte, &
1 cotto che farà, di ogni tempo vuole edere feruito caldo fpoluerizzato di zuccaro,

& fe CTli fi vorrà porre vn poco di quei fapore, che s'è pollo al fopraferitto, farà in
I arbitrio, & tempre che il forno Tara bado di cielo, farà fempre meglioper cuocere

nafte, perche tutte le pafte sfogliate vogliono più predo il foco gagliardo fopra
che fotto. A vn'altro modo fi potrebbe far la palla, come fanno gii pafticcieri di
Roma, la quale patta non è di quella bontà della fopradetta, ma all'occhio pai-
miglior e, che al gurto, i mpaftifi fiore di farina con acqua tepida, & fale , facciati
aliai più molle che la fopradetta, & alle volte fono dui che fatinola detta pada,
cioè vno tien la pada tra le mani, e l'altro la tira, come fi fa le lafagne fatte à tei aro,
& l'onge didrutto, nel cuocere che fanno e dì padicci per meglio cudodidi, ten¬
gono accedo apprede alla bocca del forno vn pezzo di legno fecco, & quando i £
forno non fude cofi ben caldo, pongati vn poco di bracie alla bocca,& turiti, non
fi mancando di vifitarli fpedo, perche tal patta predo fi cuoce, & come piglia.*
troppo calore non è cofi belio da vedere, ne cofi buona al gudo. In qucfto mo¬
do ti può far delle ceuielle di vitella perledate tagliate in bocconcini, mefcolate
con compofirione di ceruellate gialle, ouero con grado di rognone di vitella bat¬
tuto, &falciccione crudo grattato con pepe, cannella, Se zuccaro ,& vn poco
di vua fpina, onero vua pada, & menta battuta.

Per fare fattìcci sfogliati, & non sfogliati di coradelle di vitella. Cap. XII.

Fatta chefarà lacadetta del pafìiccio in vnodefopradettimodi, habbiafi Isu
corate/Za cioè il polmone della vitella aledato,&battuto minute con il grado dei
rognone d'effa vitella, & vn poco di prefciutto tagliato à dadi, fi mefcoli ogni
colàinfiemecon pepe, cannella, zafferano, & vua fpina, ouero agredo intiero, &
limetta nella cadetta, con quel medefimo ordine che fi pongan l'animelle al ca¬
pitolo fopraferitto. Cuoprafi il padiccio, & fi faccia cuocere, & come farà predo a
cotto, fe non farà sfogliato, pongali dentro vn faporetto fatto di brodo di zaf¬
feranno,roffid'oua battuti, & agredo chiaro, nonfendoui vua fpina, ne agredo
intiero, mafefarà sfogliato, non gli fi porrà tal fapore dentro, fe non quando fi
vuole feruire, & cotto che farà d'ogni tempo vuole edere feruito caldo. Alle volte,
in eifi padicci fi può mettere delle cipollette battute, & fòffritte, & herbucrie bat¬
tute, & in luogho d'vua fpina, vua palla .

Per fare pafìiccio in caffa in trippa di Vitella. Cap. X 111.
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tute, & pepe, cannella, & zafferano, & (òpra effe fi mettan !e trippe fredde- -
mozzate con lamedefima compofitione, & J'vJtimofuolo fiadi {znolined''
natura, & cafcio grattato. Cuoprafi il pafticcio, & fi faccia cuocere, & ferir fi r'T
do d'ogni tempo. In quefto modo fi può fine delle trippe della vaccina, & del bu
dello gentile, &nonhaucndo compofitione di ceiuellatc, pongafi medolla di
boue,& vn pocodiprefciutto battuto minuto.

Ter far e pafticcio di fegato di vitella. ' Cap. XIV,

Piglili il fegato che fia tenero, & più prefto di calore beretino che nero, & net-
tifi del fiele, & di quella pellicina, che hà incirca. impillottifi per il lungo di lardo
vergei Iato, onero di gola di porco , i quali pillotti fiano fiati inuolti in pepe, can¬
nella, garofali, gengeuero, zuccaro, & noci mofeate, al fimile inuolgafi il fegato,
poi habbifi apparecchiata la caffa del pafticcio fatta di fiore di farina, nel modo,
che fi dice nel primo capitolo, per conferuare morbido il fegato, fi ponga nel fon¬
do della caffa, & intorno fette di lardo, onero compofitione di ceruellate gialle, il
fimile fi facci di fopra il fegato, & fatto quefto cuoprafi il pafticcio, & fi facci cuo¬
cere, &fubito cotto vuole effere feruito caldo, perche ftando ripofato verrebbe
duro, &fe il pezzo del fegato pafferà due libre, baftache ftia nel forno per tre_j
quarti di hora, ma fe farà tagliato in pezzuoli piccoli, vorrà men tempo. In quefto
modo non fi può accommodare il fegato di porco domeftico, &faluatico,&li
loro tefticcoli priui della prima pelle, & non hauendo compofitione di ceruellate
peftifi della carne di vitella magra con prefeiutto crudo.

Per fare pafticcio di cofeia di vitella mangana-/ .
Cap. XV.

Se la vitella farà picciola, piglili la cofcia intiera, ma fendo groffa, fi può com¬
partire in più pezzi, priuifi di quella pellicina che ha incirca,& volendogli falciare
Toffo, farà in arbitrio : facciali ftare in vna compofitione per tre horc, fatta di pe¬
pe, garofali, cannella, noci mofeate, & fale. Il fimile i pillotti, con la quale ha da
effere impillottata, ma fe prima fi vorrà rifare fu la graticola ,farà in arbitrio, per¬
che rifacendola il fugo re (la in effa carne, & fi (gonfia, & nel cuocere che fi fa,
non è coli pericolofo il pafticcio di crepare, per tanto fiata che farà inla compo¬fitione, ò rifatta, ònò, s'impillotti per il lungo di lardo, & habbiafi vn sfoglio
tondo fatto di farina grolla, come fi dice nel primo cap. & fi ponga detta carne in
elfo sfoglio con fette di lardo fotto, & fopra, fpoluerizate della medelìma fpene-
ria &: bagnili il sfoglio con oua sbattute, ò con acqua ; chiudali, & facciali il filo
oratello incirca, & ÌI pecollo donde poffa sfiatare, quando farà il tempo, diafegli
il calore con oua sbattute, onero con acqua tinta di zafferano, ò doppo che e con.
cotto coli caldo fi può ancora dar il calore con vna cotica di lardo/Tal pafticciono
vuole il fuoco troppo in preffa,& effendo il pezzo di fei libre,non vuole manco di
due hore,e mezza a cuocere,ma più fendo la cofcia intiera,& per confettarlo, che
pigli troppo calore di fopra, fe gli metta fopra fogli di carta ftraccia,&cotto che la-
rà fi potrà feruire caldo, & conferuare l'Eftate per quattro giorni, & l'Inuernata
per otto,vero è che quado fi vogliono conferuare,fe gli pone piùfale,& più fp -tie¬
ne, & fopra tutto turare il buco" di fopra, & in ogni loco, doue fùffe crepato, per-
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an Jo l'acre penetra il pafticcio,in breue fi mufifle,& putrefa, Se vuole ede-

re coi'^ [UdCO in lu0 8° a( "cilltto 11011 tro PPo hu nudo,ne troppo caldo.

I

Per fare pafticcio di polpettoni di Fitella ripieni in caffo*
Cap. X V1.

Piglili carne magra della vitella prilla di pelle,oda,& nerui,& facci fi ne polpet¬

toni "e s'impillottino nel modo che fi dice nel libro delle viuande al Cap. 45. Poi

habbiafi apparecchiata la cada fatta di fiore di farina,& roffi d'oua come fi dice nel
primo capitolo, & ponganfi dentro i polpettoni con prugne, & vifciole fecche, &

alcune fettoline di gola di porco fatato, fpoluerizate delle fpetierie detta nel fopra-
cìeito capitolo. Cuoprafi il pafticcio,& fi faccia cuocere,& fc per il buco fe gli vor¬

rà porre alcuni fapori, farà in arbitrio ; In quefto modo fi può fare delle polpette^

picciolo ripiene, come fi dice nel libro delle viuande al Cap. 43. giungendoli vua
faina, ò agrefto intiero,onero vua parta, fi può ancora far ftare i polpettoni, prima
die fieno ripieni,in adobbo reale per due hore.

Ter fare patticelo di polpette di vitella ripiene in vn'altro modo.
Cap. XV11.

£inpite, che faranno le polpette di quella compofitione, che fi empieno le fo-
irafcritte nel libro delle viuande al Cap.43. fi faccino mezo cuocere allo fpedo, &

jabbiafi apparecchiata la cada del pafticcio, & ili detta caffa fi metta vn poco di
carne vitellina battuta, mefcolata con zuccaro, & fpetierie, & fopra effa carne fi

ponga le polpette;Cuoprafi il pafticcio,& fi facci cuocere,e quando è predo a cot¬
to,fi metta per il buco vn fapore fatto d'vua pafla pilla, & moftaccioli, (temperato

con fugo di melangole,& agrefto chiaro, & vn poco di brodo tinto di zafferanno,
& zuccaro,&: facciafi finire di cuocere,& fi ferua caldo. In quefto modo fopradet-

to fi può accommodare le polpette dicarne magrad'ogni forte quadrupedi, detti

nel libro delle viuandejfi può in luogo della carne battuta, porre lardo,& prefciut-
to battuto.

per far e paflicci di polpa di vitella battuta in caffa, & sfogliati.
Cap. XVI11.

Piglili la carne magra,prilla d'odi, pel le, & nerui, & per ogni libra d'effa carne,

ondi- quattro digrado di rognone , taglili la carne in pezzuoli diquattro oncie
l'vno, & fi facci lcuarc il bollo in acqua, &fatc, fino a. tanto che iarà fmorzato il

fangue, poi ficauino, & battifino minutamente con 1 coltelli, coli battafi 1! grado

di rognone prillato di quella pellicina, mefcolifi poi ogni cofa leggiermente,giun¬

gendoli vua fpina,ò agrefto intiero,oucro vua paffa, & fale,pepe,cannella,garofa-
li,& gengeuero, & habbifi apparecchiata la cada del pafticcio fatta di fiore di fari¬

na, come fi dice nel primo capitolo, & fi metta dentro la compofitione, facendola

fiate raccolta a foggia di piramide, perche il coperchio dia più'rileuato. Cuoprafi il

pafticcio, Se fi facci cuocere, & come è predo a cotto, per ii buco di fopra pongali
vnfaporetto fatto di brodo, di zafferanno, agrefto chiaro, e zuccaro, & finito che

farà cuocere feruafi caldod'ogni tempo ; all'evolte fi mettono indetto pafticcio
loffi d'oua dure intiere, con vn chiodo di garofali per dentro. Si potrebbe fare an¬
cora cofi cruda, fenza edere palettata: doppo che farà battuta, & mefcolata con il

graffo, giongafi con eda per ogni libra di carne, tre onciedi brodo freddo, onera

lc qua, & due oncie di fpina» ò agrefto intiero, Si ftnucrnata, vua.palfa, & agrefto
F ff chu-
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chiaro,facendo di modo che la compofitione non ila ne troppo liauiVk
foda, & per quefta compofitione la cada del particelo non richiede edere s fn WP °
ta, & volendola sfogliata, faccifi che il piede del particelo fia fatto di quella vS
foda, & circondi dentro la maggior parte della sfogliatura; quefto fi fa p er ttfórlm
die'l brodo che fa la compofitione,non efea fuori,& in erto pallicelo fi duò tinnì
re alle volte de tattufoli,& de prugnoli. F può pone-

Per far pasticci di lonza di Vitella battuta in catta
Cap. XIX.

Piglili la lonza con il rognone, & fi facci rifare all'acqua, & impillottifi minuta¬
mente di lardo che fia flato inuolto in fpetieria, mettanfi in erta lonza alcuni chio¬
di di garofali, & fi facci più di mezza cuocere allo fpedo. Poi fi caui, Se con de¬
prezza gli fi leuino le polpe dall' oda , ncoglicndo in vn piatto quel fueo mefeo-
lando con elle polpe per ogni libra tre oncie di compofitione di ceruellate fine, fe
farà il tempo,&non ertendo il tempo, piglili in luogo d'erta compofitione, gola di
porco filata tagliata a dadi, & herbicine battute,& vua fpina,ù agrerto intiero,oue-
ro vua palla, quefto farà fecondo i tempi, con fpetierie che s'adoperano a gì' altri
pafticci anteferitti, & vn poco di zuccaro. Mefcolata che farà ogni cofa infieme, fi
metta la compofitione nella carta,& faccifi cuocere al forno, & come è preffo cot¬
ta,fi pigli quel liquore,che è colato da e'rta, quando fi leua gl'orti, & fi mefeoli con
fugo di melangole, & agrerto chiaro, & vn poco di brodo tinto di zafferanno, &
mettali dentro nel pafticcio per il buco di fopra,& facciali cuocere, & cotto che fa¬
rà, d'ogni tempo vuole ertereleruito caldo, & di tale compofitione fe ne può fare
pafticci sfogliati,& fiadoncelli ripieni, fritti nel ftrutto, ò cotti nel forno, & ancora
li pouà mettere con erto due prugnoli tagliati minuti,onero de tartufoli mondi.

Ter farpafliccio di piedi di Vitella in cajfa. Cap. X X.Faccianfialeffarei piedi della vitella in acqua, &fale, di modo che fiano ben
cotti,cauinqfi, & Iaflifino ìafieddare, & fi habbia apparecchiata la carta del paftic¬
cio fatta di firina ietacciata,& oua,come fi dice nel primo cap. & pongali nel fon¬
do,& a torno della caffafettoline di lardo,acciò li piedi non s'attacchino A'fettol;-
«e di carne di vitella fottile,& fi mettino i piedi in carta, con fpetierie,& zuccaro,&
herbuccie battute, & vua fpina, ouero agrcfto intiero, & fopra effe altretante fetto-
line di prefciiitto,& di carne vitellina,& facciali cuocere, & come è preffo a cotto,
mettali per il buco di fopra nel pafticcio, vn faporetto fatto di brodo, tinto di zaf¬
feranno^ agretto chiaro,& zuccaro, & facciali finire di cuocere, & feritali caldo.
In quefto modo fi poffono acconciare i piedi di porco, di caftrato, di capretto, &
d'agnello. Et ogn'altra forte di piedi d'animali quadrupedi.

Ter fare pafticcio di bigotti di caftrato in più modi.
Cap. XXL

Scorticato che farà il zigotto, fiacchili dalla lonza di modo, che venga tondo,<.Y
fe farà giouane, farà meglio, che il vecchio, impillottifi per dentro di ventrefpa di
porco, ouero di lardo vergei lato, che fia fiato inuolto in pepe, cannella, garofali,
noci mofeate, & fale, & fi habbi vn sfoglio di pafta, fatto di farina letacciatagrol-
famente ; come fi dice nel primo capitolo con fette di lardo fopra, & pongali il zi-

gotto fopra effe fatte, con altretante fette fopra, & fi facci il pafticcio, non man¬cando di fpoluerizare il zigotto della medefima fpetieria. Et fe prima fi vorrà ri-
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, ,j3 graticola, farà in arbitrio, tacciali cuocere, & feruafi caldo. Et volendolo
^.Ladtc, fi ponga piùfale, 2c più fperiane. Et volendolo empire, battali con vn

follone per ogni banda, fino a tanto che venga mollo, & con deprezza lì fpacchi
l'oliò 'dalla poi Da, cioè quella canna,che è inmezzo, lattandogli il ginocchiello, &
empiali di compofitione di ceruellate,& altre materie, come li dice nel libro delle

viuande al cap.6$>. del zigotto di callrato ripieno (turato, 8c fé non fi vorrà cucire,

fifpoluerizi di pepe .garolùli gengeuero,noci mofeate, & fale, & inuolgafi in la re¬
te del mede/Imo caftrato,& pongali nello sfoglio di palla, fon/.a edere rifatto, con

tagliature di cipolle fotto, & fopra ouero mele cotogne, & altre frutte tagliate in

pezzuoli. Coprafi il pallicelo lattandolo abondeuole di palla, facciali cuocere al
forno, & quando comincia a fgonfiare, facciafegli vn buco di fopra con l'vncino,
& cotto che farà feruafi caldo,perche freddo non è coli buono,e tal pafticcio vuo¬

le Ilare in forno da tre hore, & più, e manco, fecondo la grettezza. Il fimile di tutti

gì* altri zigotti d'animali quadrupedi, & della polpa d'elio zigotto, fe ne può fare
polpettoni in pafticcio,Sbattuti in quel modo che fifa della vitella al cap.i<J.& an¬
cora fi può fire in pafticcio, quando il zigotto fulfe aiettato, ma non cotto in tutto,
& coli caldo fpoluerizzato della medefima fpetieria, & zuccaro, & fale, & come

farà raffreddato; ponerlo in lo sfoglio di palla, con fette di lardo fotto, & fopra,fa¬

cendolo cuocere nel modo fopradetto,& come è prelfo a cotto pongali dentro per

il buco di fopra vn fapore fatto d'amandole forare,mollaccione rolli d'otia dure,

& vua palla,flemperato con agrefto chiaro,fugo di melangole,& zuccaro,& cotto
che farà feruafi caldo,

Per fare pafìiccìo di tefia di capretto. Cap. XXII.
Piglifi la tefta frefea, pelata con acqua calda, & lanata a più acque, & ben netta,

& muffirne nella cannella del nafo, & fe fi vorrà lattare intiera farà in arbitrio, ma

perchelia meglio, fpacchifi per le parti da baffo ,però che in tutto non fia fornita

di tagliare la pelle di fopra, cauinfi le cannelle, & faccifino perleffare, & taglifino

in bocconcini,& fi mescolino con lardo battuto,& cafcio grattato, Se oua,& m en¬

ti,& maiorana battuta,& vua fpina,ò vua palla,con pepe cannella, & zafferanno,

pongali ogni cofa in quel vacuo, doue ftauano le ceruella, & chiudafi la tefta con

vn ftecco,onero cucifi col filo,-fi dia vn taglio a gl'orecchi appreffo alla gnucca,ac-

ciochemeglio fi pollino accommodare, poihabbifi la calla del pafticcio, fatta di
fiore di farina nel modo che fi fa l'altre,a modo di nauicclla,circondata ancora ella

difettolmc dilardo, & di carne magra di capretto, & pongasi dentro la tefta, fpol -
ucrizata di pepe,garofàli,cannel la, gengeuero,fale, & noci mofeate con alcune al¬

tre fettoline di lardo,& carne fopra, accioche la tefta non s'attacchi alla palla,cuo-
prasi il pafticcio,& facciasi cuocere al forno, & cotto che farà, feritasi caldo, & vo-

lendosifàre feuz'offo, tengasi l'ordine anteferitto nel capitolo della tefta di vitella

Per fare paflicci d occhi,& orecchi,& testicoli del capretto in caj[a,& sfogliati.
Cap. XX 111.

Piglisino gli orecchi ben netti,& si faccino trarre vn bollo in acqua,& fale,cani¬
no , & si taglino in pezzuoli. Piglinsi gli occhi, & tefticoli cosi crudi, mefcolati

con ventrefea di porco tagliata a dadi, & con le orecchi, giungafegli vuafpina,

herbicine tagliate minute,& della medesima fpetieria detta nel ìòpradetto capirò
Fff z lo,8c
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lo,& si metta ogni cofa nella cadetta del pafticcio,& faccisi cuocere al forno e co¬
me e preflò a cotto, fi ponghi dentro per il buco vn faporetto, fatto di roffi d'oua
battuti,agreflo chiaro^ zuccaro, & facci fi finire di cuocere, & cotto che farà d'o¬
gni tempo feruafi caldo,ma volendoli sfogliato, fi facci perleflare ogni cofa, & fi
ponghi in la cadetta sfogliata con la medefima fpecieria,& ordine, e faccifl cuoce¬
re, come fi cuoce quello dell'animelle di vitella al capitolo z. In quelli due modi fi
può accommodare le trippette, doppo che faranno ben nette, &perle/Tate, Se an¬
cora d'aiu meli e,& coratella.

Per fare paflicci di quarti di capretto. Cap. XXIV.
Pigiinfi li quarti di capretto didietro, ò dinanzi à beneplacito, &fitagIinoin

pezzuoli, & fi fpoluerizzino delle fpetierie dette nel capitolo della teda d'effo ca¬
pretto,& con elfi pezzuoli fi ponga fette di prefciutto,& prugne, Se vifciolefecche
j 'Inuernata,& lardo tagliato a dadi,onero battuto con li coltelli, sbruffili ogni co-
fa con vn poco d'agretto intiero. Habbiafi !a cafià fiuta di fiore di farina, nel mo¬
do che fi dice nel primo capitolo, Se fi pongan dentro i pezzi, Se l'altre materie^
fpoluerizzati della detta fpetieria , & fale a baffanza, cuoprafi il pafticcio, <-%fac¬
ciali cuocere, & cotto che farà, coli caldo vuole eflere feruito. Ma volendoli li
quarti di dietro in pafticcio afciutto,-fi faccino rifare fu là graticola, onero all'ac¬
qua , & fi impillottino di lardo minuto, & fi fpoluerizzino della medefima fpetie¬
ria, & mettali in e (Ti alcuni chiodi digarofali, Scfi facci il pallicelo col sfoglio in
quel modo che fi fà quello della lepre a! cap. i 7 .fo no feri et o., ma ttouo per ifperien-
za, che il capretto è affai migliore, quando fi fa nel modo fopradetto. Et quello
che farà fatto in sfoglio-afciutto fi potrà ferrare caldo, & confemare l'Eftate per
due giorni, &l'Inuernata per quattro. In tutti quelli modi fi può acconciare l'a¬
gnello di latte.

Per fare pafliccio de quarti di capriolici itr sfoglio. Cap. XXV.
Pigiinfi li quarti di dietro del capriolo, Iafciandogli il piede col pelo, Se quan¬

do faranno alquanto frolietti, diranno affai migliori, Se coirvn drappo fi nettino,
che non ci rimangan peli,& altre immonditie,perche elfi non (i lauano,& fi facci¬
no rifare fu la graticola a lento foco. Poi habbiafi vna compofitione di pepe, can¬
nella, garofali, gengeuero, noci mofeate pelle infieme gramamente,&lale,& cou
caldi fi fpoluerizzino della detta compofitione,accioche meglio pollino pigliate la
fpetieria, Se raffreddati che faranno, s'impillottino per il lungo tii lardo alquanto
grò detto, che fia fiato inuolto nella fopradetta fpetieria, poi habbifi vn foglio di
pafta tonda,ò due piccioli,fotti di farina grolla, come fi dice nel primo capitolo, &
fopra elfo sfoglio fi ponghi fette di lardo,larghe quattro dita, Se grode quanto vna
coffa dx coltello, Se fopra effe fette, Se sfoglio Umetta li quarti del capriolo, con
altretanre fette di lardo fopra, fpoluerizzate della detta fpetieria, cuoprafi col sfo¬
glio , & facci il pafticcio la(Tando il zampetto col pelo fuori, & cimi fo che fan il
pafticcio, inuolgafi il zampetto col pelo in carta ftraccia, accioche non s'abbruci
nel cuocere, & dia "egli il color nel modo de gì' altri, e fi facci cuocere al forno, e
cotto che farà, feruafi caldo, e freddo a beneplacito. In quello modo fi potrà ac¬
commodare la fchiena del capriolo, Se 1 quarti dinanzi. De' fuoi interiori non tro¬
no cofa alcuna appropriata per pafticcio, fé non l'oua della capriola fi-mina, cne
fono certe ghiande annellate, quali fi polìonoaccommodarcj come s'accomma-
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j ìMninie/iecIi vitella al cap.ii.Il fegato richiede efler più pretto fritto,clic accolli-
j Zoiapafticcio.In tutti qucfti modi fi può accommodare gli quarti del damo,
1 Saetti,Ócdella camozza,così dinanzi come di dietro.

\ Pey fstTCpasticcio di cojcittdi Cestito . (, yap. X .A' V I.1 Per eftere il cerno aliai più granò de! capriolo, & lafua carne affai più dura, &
1 p jù ro fl-a> dQppo che è fcorticato fi piglili le parti di dietro nette de peli, e d'ogn'al-

tra inimònditia,& fi compartifchino m pezzi graffi,& piccioli,fecondo che fi vuo¬
le il pafticcio, & per fare che fi frolli più prefto, fi faccia (lare in adobbo, come il
lombolo del boue anteferitto al cap.4. ouero fopreffato con le fpetierie s'impillotti
diprefeiutto graffo, ouero di gola di porco falata, & fpoklerizzifi di fpetieria detta
nel fopradetto capitolo pifta gramamente ,&fale, pongasi nello sfoglio di pafta ,
come il lombolo a! cap. 4.8*: facciasi cuocere nel forno dandoli il fuo colore a ter»
po,& cotto che Cui si potrà feruire caldo, & volendolo conferuare, vi si ponga pili
fòle,& fpetierie. In quefto modo si può acconciar lefpalle d'effo ceraio, lafciando-
gli il zampetto,come vi si lafcia al capriolo,& ancora la fchiena,& della carne ma-
graie ne potrà fare pafticci di polpettoni, & di polpette, &cbattuti, & in tutti quei
modi,che si fa della polpa vitellina al cap.ió. è ben vero,che negli polpettoni d'ef-
{0 ceruio, volendo feruire caldo il pafticcio,fe gli mette delle cipolle battute foffrir»
tc,& prugne,& vifciole fecche.

Per fare pastìccio dì Lepri in più modi. Cap. XXVIL
Piglisi la lepre, & sifcortichi, lafciando la tefta col pelo, & li piedi didietrò

colpelo, & fenzaefTerelauata, si facci rifare fu la graticola. Impillottisi tutta di
chiodi di garofaii, & di lardo,&fpolucrizzisi di pepe,cannella, garofali, gengeue-
ro,noci mofcate,& fale,poi habbinsi due sfogli ai pafta, fatti di farinagrofla,come
si dice nel primo cap. con alcune fette di lardo fopra eflò sfoglio, & s'accommodi
la leprecon la pancia in giù,& le gambe di dietro fuora de! particelo aperte,il Ami¬
le la tefta,congegnata con vn legno che la tengafofpefa.Et ponghisi fopra la fchie
uà della lepre altretante fette di lardo, fpoluerizzate della detta fpetieria, Òc con
l'altro sfoglio cuoprali la lepre, & facciali il pafticcio, facendo che la tefta, & gam¬
be didietro reftino fuori ;& pongasi nel forno,hauendo muolta la tefta,& piedi di
carta (traccia, & si facci cuocere, & cotta che farà si ferui calda, & fredda a bene¬
placito. Si può ancora fare folo delle parti di dietro Etfe le parti dinanzi fipofTono
fare in pafticcio in cafta, nel modo che fi fà delii quarti del capretto al cap. 24. ma
trouandodifficultà di fare il pafticcio con la tefta fuori, taglisi la tefta, & fatto che
farà il pafticcio, piglisi vno-ftecco, & per la bocca della lepre faccifi trapanare il

» collo, & fi congegni attaccata al pafticcio al luogo fuo. Il simile si potrà fare della
cima della coda,non mancando di riuolgerla in la carta filaccia,quando fi cuoce;

Per far e pasticcio di Conigli nostrali intieri. Cap- XXVI11.

Piglisi il coniglio, si fcortichi, &gli si tagli la tefta, & i piedi. Nettisi de' fuoi
interiori, &c si laui a più aequa, empiasi d'vna compositione fatta di lardo battu¬
to, prefciutto, & il fuo fegato priuo de! fiele, menta, maiorana battuta, & prugne ,
«vifciole fecche, & vua pafta, ò vua fpina, ouero agrefto intiero fecondo i tempi,
& pepe, carrella, garofani, noci 1uofcue ,&f;Uea baftanza, Se raffi d'oua crude .

&pie-
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& pieno che è chiuggafi il buco, & fi fpoluerizzi il coniglio della medcCmufoc
ticna detta, & fenza effere rifatto fi metterà nella caffa fatta à nauicelh!
cune fette di lardo folto, hauendogliaccommodate le gambe che ftieno racm/ft
& fopra effo coniglio pongafi allietante fette di lardo, &fi fpolueri» della me
definm fpetiena, cuoprafi il pafticcio, & fi faccia cuocere nel forno, & cotto che
fara, feruafi caldo, & non lo volendo impire, facciali rifare fu la graticola ò all'ac
qua, & impillottifiminutamente di lardo. In quefto modo fenza e fiere ripieni, fe
ne potrà far due infieme, accommodati nel sfoglio, petto per petto, tenendo l'or¬
dine di metterli in pafticcio, che fi tiene di fopra; Si può ancora acconciarli con la
tefta, & piedi, come s'acconcianle lepri al fopraferitto capitolo . Intuiti quelli
modi fi può acconciar il leprotto, eccettuando di lauarlo, & volendoli in pezzi, fi
tenga l'ordine, che fi tiene nel capretto aicap. 24.

Per fare pafticcio di C cnigli d'India.. Cap. X XIX.

Il coniglio d'India, richiede edere pelato con acqua calda, nel modo che fi pe¬
lante porcellette, onero fcorticato, & fi priua de gl'interiori, & s'empie nel modo
che s'empie il coniglio noftrale, & fi cuoce, & pafticcio nel medefimo modo, &
fe in elfi pafticci fatti à nauicelle fe gli vorrà ponere alcuni fapoii per il buco, farà
in arbitrio.In quefto modo fi può fare del ghiro,& volendoli fare pafticcio di car-
ne d'orfo; tengali l'ordine.che fi tiene in quel della vaccina,& dèi ceraio al cap.26.
Al fimilefe fi vorrà fare pafticci di porci fpinofi, tengali .l'ordine che fi tiene nel
t.ufalotto al cap. $0. Et del riccio, tengali l'ordine del coniglio d'India.

Per fare pafticcio di bigotto di Rufalotto in sfoglio, & d'altri porci.
Cap. XXX.

Se il rufalottofarà picciolo, fcorticato che farà fino alla giunturadel piede, fi
netterà con vn drappo, come fi netta il capriolo al cap. 25. & fe fi vorrà fare rifa¬
re alla graticolagli in arbitrio, & effendo graffo non occorrerà impillottarlo, fe
non ponganoli in elfo alcuni chiodi digarofaii, & fpoluer fi di fale,& pepe ga-
rofali, cannella, gengeuero, & noci mofcate ; & mettali 111 no sfoglio di parta fot¬
ta di farina groffa,come fi dice nel primo capitolo,con alcune fettoìine d; prefeiut-
to fotto, & "fopra, Coprali, & facciali il pafticcio,& s'auuerta che il piede col pelo
reftifuora, & fi cuoca nel forno ; habbiafi auucrtenza, che nel cuocere non crepi
lapafta, perche tal carne è affai più humida del capriolo , &fàpiùfugo; & cotto
che farà fi potràferuire caldi, & conferuare, ma fe farà porco cignale groffo, ten¬
gali tutto l'ordine in cuocerlo, che fi tiene del cerino nel cap. 26. Della carne ma¬
gra del rufalotto, & tombolo, efehiena, fi potranfare tutti i pafticci , che fi fanno
della vitella antefcritta.In tuttiquefti modifi può fare pafticci del porco domefrico.

Perfare pafticcio di prefeiutto. Caj>. XXXI.
PigUfi il prefeiutto di porco mafehio gioitane-, che non fia rancido ;& 11 fàc¬

cia ftare in molle perfei horein acqua tepida, poi fi fàccia bollire in viicaldaro
fpatiofo con acqua, & come è mezzo cotto, canili, & leuifi la c otica, & ogn a
materia, chfc ha intorno, rimettali in vn'altro vafo con tanto vino, acqua,^ 'a
temperato con zuccaro, che ftia coperto, & pepe, cannella, & gufali airia-c. »
& fi facci bollire per. vn quarto d'hora, cauifi, & lafcifi raffreddare, " a0 Y "v.
parecchiato il sfoglio fatto di farina grolla, come fi dice nel primo ca P u ^ ^ c
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, , ■72tfii ptefciutto di pepe, garofali, cannella, gengeucro, noci mofeate,&
r'Sintoino à effoprelciuttoponganfi fette dicarne magra vitellina, ò di

a ih modo che fia tutto circondato mettali fopra lo sfoglio, & fi faccia il pa-

Ffccio &c cuocafi al forno, & cotto che farà,feruafi caldo, & freddo à beneplacito.
Inquello modo fi può accommodare la fommata di troia, cioè fcrofi fatata.

Ver fare pafliscio d'ogniforte di falciccionigrofft. Cap. XXX11.

Facciali aletfare il falciccione in vn vafo fpatiofo con acqua affai -, quello fi

fapèr cattargli ìlfale, & perche refti più tenero ; & come e mezzo cotto, cauifi,ftlafcifi raffreddare, & fi circondi di carne magra di porco, òdi vitellapoi hab-
bili la caifa fatta ànauicella della lunghezza del falciccione, & fi ponga dentro il

falciccione, fpoluerizzato di zuccaro,&vn poco di garofali,& cannella, cuopra-
fiil pafticcio, & facciali cuocere,& cotto che farà, fi potrà feruire caldo, & freddo;
& à quello che fi vorrà feruire caldo, fe gli potrà mettere d'ogni forte fonghi cru¬
di, & pedoni di carciofani, ò di cardi perlelfati.

Terfare pafticcio d'ogni forte di mortatelle. Cap. XXX 111.

Lauifi la mortatella con acqua tepida,& cofì cruda fi ponga in carta, circonda¬
ta di carne frefea di porco, ò di vitella, fpoluerizzata di zuccaro ; cuoprafi il pallic¬
elo,& facciafì cuocere, Se feruafi caldo , & freddo a beneplacito, & con erta fe
glipuò mettere de nauoni gialli,che folo habbino leuato il bollo nell'acqua,& an¬
cora delle faue frefche ; ma fe la mortatella farà fatta di fegato, cuocafi con cfla_i
di pifelli frefehi, ouero pedoni di cardi battuti con tartufali mondi, & erti pafticci
vogliono edere ferititi caldi»

Per fare pafticcio d'ogni forte di cerne llati, &falciccia frefea, con diuerfe
materie. Cap. X XXIV.

Piglili cemellati fini, &cofi intieri fi ponghino in la carta del pafticcio, con pe¬
doni di carciofani perlelfati, tartufali mondi, cibibbo graffo, & prugnoli frefehi,
cuoprafi il pafticcio, &facciafi cuocere, & come è prelfo cotto, giungafegli per il
buco vn poco d'agrefto chiaro, & rolli d'oua sbattuti,& cotto che farà, feruafi cal¬
do. In quefto modo fi può fare d'ogni forte di falciccia, &-11011 gli volendo intieri
fi taglino in pezzi, in quello modo fipoftono accommodare l'oftreghe cauate
dalla feorza.

Per fare palìicci di Telìicoli di Taro, C d'altri quadrupedi.

Cap. XXXV.
Piglinoli 1Terticcoli fubito morto l'animale fcorticati, & fi faccino perlertare in

acqua,&lale,&perlelfati che fono li fpoglino dell'altra pelliccila che hanno fopra
& fi taglino per trauerfo ; dapoi fe ne facci pafticcio nel modo che fi fa dell' ani¬
melle di vitèlla al cap.9.coli fi farà di quelli del bufalo vecchio,& del verro dome-
Itico, & faluatico ,&c dell'agnello grolfo -, fi poffono ancora mettere in carta cofi
ciudi con prefciutto tagliato minuto,ouero con compofitione delle ceruellate,ò di
«ciccia. In quefto modo fi puoi accommodare quelli del capretto con le loro

ariette,& volendogli porre fapori dentro,hauendo fono prertoà cotti, farà in ar-
!:n°' Et cali pallicci d'ogni tempo vogliono edere feruiti caldi quelli de gli nun-

zetti
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■ietti fonofemprc affiti migliori di quelli delToro, & ancori quelli dei ni&looo
gtonane, fi poffono accommodare in quello modo.

Perire patiteci di Panari nostrali, Galli d'India. & altri volatili
Cap. XXX FI.

Piglili il pauone, chefia alquanto ftoIJetto, & fpiumifi afeiutto ; taglinofi l'ale
& glifi lafcnl collo con la piuma, & nettili defuoi interiori ,& con vn drappo
lenza effere leuato, fi netti quel fanguaccio di dentro; & fi fpoluerizzi di dentro
di pepe, garofali, cannella, noci mofeate, e fale, & per conferuario morbido,met¬
tali dentro vn poco di gola di porco falata, ò di lardo, & alcune pannocchie di
finocchio dolce fecco, accommodinofi le cofcie,e facciali fi rifare alle brade,ò al¬
l'acqua, ma meglio farà ali e bracie, auuertendo che il col lo non fi guafti, e rifatto
che farà, e alquanto raffreddato, taglinfi i piedi,è pongali alcuni chiodi di garofali
per il petto, e per le cofcie, poi habbiafi apparecchiato il sfoglio, ò caffa,fatta di fa-
rina graffa come fi hà nel i. cap. con fette di lardo fotto,tanto che poffa coprire i,l
petto del pauone, e poi fi fpoluerizzi il pauone per tutto di fpetierie fopradette,efi
ponga col petto in giù con altretanto lardo fopra la fchiena,e cuoprafi il pafticcio,
facendo di modo che la tefta refti fuori congegnata, & cheftia dritta inuolta. in
carta (braccia, facciali cuocere nel forno con lento fuoco, & cotto che farà,fi potrà
conferirne l'Inuerno per dieci giorni, l'Eftate per quattro. In quello modo fi può
accommodare il gallo d'India giouane, hauendogii però ragliato quella ponta
del petto, perche altrimenti non lì potrebbe accommodare in pafticcio; elfi due
volatili,fi poffono empire di quelle compofitioni, che s'empiono nel libro delle
viuande al cap. nj. In quello modo fi può accommodare il fagiano grò (Todi
montagna, il quale è negro, & ha gl'occhi rolli, & ancora le grue, & oche faina-
uche_>.

par fare pafticcio di Pollanche d'India. Cap. XXXV11.
Piglili la pollancha giouane morta d'v n giorno l'Eftate, & l'Inuernata di tre,

perche tal volatile prefto fi frolla, & ha la carne aliai più bianca, che non ha il pa¬
llone, fipiumifiafciutta,&nettili defuoi interiori. Taglili il collo, & fi empia di
compofitione di ceruellate gialle con tartufoli, onero pedoni di carciofani perlef-
fati tagliati minuti, & finocchio dolce frefeo, ò fecco fgranato, chiudali il buco, &
faccifi rifare all'acqua, ò alle bracie, & taglili l'ale,&i piedi, & pongali in cai'
fa, con fette di lardo fotto, & fopra, fpoluerizzate della medefima fpetieria, che
s'adopera al pauone; cuoprafi il pafticcio, & fi fàccia cuocere al forno, & cornee
preffo à cotto, volendoli feruire caldo, pongali dentro per il buco vna falla fatta
d'aceto, zuccaro vino bianco, cannella,& garofali, ouero altro fapore à benepla¬
cito . In quello modo li puon acconciare i pauoni nollrali giouani.

per fare pafticcio d'ogni forte di Fagiani, & Starne giouani, & vecchi, &dt Cap¬
poni, paperi,& Anatre. Cap. XX XV111. ,Volendo feruire freddi i pafticci de detti volatili, à tutti ha da encre ire G

tefta , & piedi con la piuma potendo, ma volendoli feruiré caldi non occorre e
non che tutti generalmente gli faluatici fieno alquanto frolletti, fpiumauS. • .
ranno, & netti defuoi interiori fi potranno empire di qualunque compo < >
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, , ;an0 , quando s'artdftifcano,come fi dice nel libro delle viuande al cap.

S oili Ronchino nella cada, fi facciano cuocere, & fe fi vorrà ponet e dentro
\ V'fealc aitanti che fi fcruino, farà in arbitrio. Gli ftarnotti, & fagianotti voglio¬

no inen cuocitura, & manco fale de gl'altri. In quello modo fi potranno accen¬
nare capponi, pollanche, anatre, & paperi noftrali gioueni, ma a quelli che fi vor¬
ranno conferuare, fi ponghi più fale, & fpetierie, & non forte alcuna di falfa.

Per fare pafliccio di Tordì , & Quaglie , & altri Uccelletti.
Cap. XXXIX.

Tutti "li fopradetti volatili richiedono d'edere frefehi, & fpiumati afeiutti,
netti de fu01 interiori, e priui di collo, & piedi, e fpoluetizzifino di fale, pepe,gen-
geuero, cannella, noci mofeate, & garofali, & fi ponghino nella cada con fette di
lardo, & carne vitellina, ò porcina battuta fotto , & vua palla, ò cibibbo, ò pru¬
gne, ò vifciole fecche, cuoprafi il pafticcio, & fi faccia cuocere al forno, & come è
predo à cotto, fe gli ponga dentro vna falfa fatta di prugne, & vifciole, ò d'vua_>
palla, & moftaccioli, & fugo di mei angole . Ma fe fi vorrà fcuiire afeiutto, non
occorrerà porui fapore. In quello modo li potrà acconciare le tortore,& li beccac-
ci, & ogn'altra forte d'vccellami.Gli vccelli di valle vogliono più fpetieria de gl'al¬
ta; per rifpetto del calore che hanno.

Ter fare pafticcio di Beccafichl,Ortholani> & Rodoni.
Cap. X L.

Se quelli tre detti vecelletti faranno gralfi, non occorrerà cauargli gl'interiori
e pure volendogli canat e, con la punta d'vn puntatolo, ò con vn llecco fi cauin
folole budelle,e fpiumati che faranno afeiutti, & brullo!iti fi mettino nella cada
del pafticcio,nella quale lìa compofitione di ceruellate fine,ò di falcicela fin a,oue-
10 carne magra di vitella battuta con prefeiutto, & lardo >& con elfi vccelletti fi
ponghino tartufali, ouero pedoni di cardi, ò di carciofani perledàti tagliati minuti
mefeolati con la fpetieria detta nel fopraferitto cap. & vn poco di zuccaro,ma po¬
tendo hauere prugnoli frefehi, fi ponghinoin luogo di tartufoli, ò pedoni di cardi,
& cuoprafi il pafticcio, & facciali cuocere, & come fono appreflò à cotti per il bu-
codifoprafimettavn poco d'agrefìo chiaro,òfugo di melangole tinto di zaffe¬
ranno, e fi faccino finir di cuocere, & fi feruino caldi. Se faranno altra forte d'vc¬
celletti , à tutti han da edere cattati gl'interiori, & priui di gambe,& piedi, & in
luogo di prugnoli, ponganfi prugne, & vifciole fecche, Ik vua paffa, & herbucck
odorifere battute, tenendo l'ordine di fopra.

Per fare pafticci d'ogni forte di 'Piccioni, C di Tollafìri,
Cap. XL1.

Il ìccionidomeftici vogliono edere,fnbito morti,fpiumati con l'acqua calda, e
netti de gl'interiori, & rottegli l'offa, fe gli vorrà tagliare l'ali, e la teda, farà in ar¬
bitrio, maalli pollatiti, & po'lancorte, priui che faranno de gl'intcriori, & cauife-
81 la punta del petto, & gli fi tagli il col Io, & i piedi, & volendoli empire l'vno, &
altro, li potranno empire-di quelle compofitioniche fi è detto nel libro delle vi-

«<r ,, ca P* 1} ^fpo'uerizzino della medefurafpetieria,& fi ponghino in
i) ne.la quale fia graffo di rognone di vitella battuto, & fettoline di mendrolla

01 porco (alata, giungendoli vua fpina, onero agretto intiero l'Eflate, ma fendo
la ,2? ndt<1 P™^&y,fd°lo fecche, & vua padà,& accommodatiche fono nel-

a,cuoprafi 1! pafticcio,& fi feccia cuocere, & cotto che farà,fetuafi caldo : fe
Ggg per
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perii buco di fopra fe gli vorranno porre dentro alcuni fapori, farà in arbitri .r
piccioni di ghianda, & le palombelle, & altri vccellami limili, volendoli fa, fr '
caldi s'accommodano in quefto modo: ma volendoli feruire freddi, tengali/'
dine del fagiano arteferitto al capitolo trigefimoólauo. ' "

T er fare fatticci di latte in diuerfi modi. Cap. XL11.
Facciafi la cafletta del pafticcio di farina ben fetacciata, & oua, falci e acqua

& e da cafletta fia alta proporcionata, & lafcifi afeiugare doppo che è fatta,perche
meglio pollarefifterealla compofitione,& habbianofi dieci roflì d'oua battuti, c5
due bicchieri di latte di capra, ò di vacca frefeo, fei onde di zuccaro,due oncie d'¬
acqua loft, mezz'oncia di cannella pifta, mefcolato ogni cofainfieme,con vn po¬
co d'vua paflfa, & fale à fufficienza : mettali la cafletta vota nel forno, &fubito fi
ponga in ella tanta compofitione che cuopra il fondo d'vn dito,& come efla com¬
pofitione è fermata, fe ne ponga dell'altra con vn poco di butiro liquefatta, & coli
Il farà più volte, fino à tanto che fi vederà che la compofitione crefca fopra la caf-
fa vn dito, & all'hora farà cotta; cauifi, & fi dia il calore alla caflà,& feruafi caldo
con zuccaro, & acqua rofa fopra : fi potrà fare ancora con il roflò, & chiaro del-
l'oua, ma non fi conferuei à cofi foda la compofitione, come fa foìo con il roflò ;
A vn'altro modo fi potrà fare ; fatta che è la cafletta nel modo fopradetto, piglili
della tartara, fatta come fi dice in quefto al cap. 86. & della faluiata, ò mineftra
Ongarefca, fatta come fi dice al cap. 168. nel libro delle viuande, & (colato che
farà il fleto d'effe compofitioni, fi mefcoli con effe oua crude, &più zuccaro,& vn
poco d'agretto, & vuapafla. Empiali d'ella compofitione la caffetta, & fi faccia
cuocere nel forno, & cotta che farà fi ferua calda, con zuccaro, & foiignata fopra.
Sefivorrà magnare la pafta della cafletta infieme con la compofitione, pongali
butiro,ò ftrutto in efla quando fi fa,ma qualunque volta che la pafta della cada fa¬
rà fatta con graffo, fentendo il caldo nel forno, facilmente cafca, & però s'impatta
folo con l'oua, acqua fredda, & fale, perche quando tal pafta fente il caldo viene
più foda, & conferita meglio la compofitione, che fi pone dentro.

Ter far e palìiccio di bianco magnare sfogliato, & non sfogliato.
Cap. X L 111.

Impaftifi fior di farina con roflì d'oua, vn poco di ftrutto, fale, zuccaro, & ac¬
qua rofa, & il refto acqua tepida,facendo di modo che la compofitione fia ben fo¬
da, Se fi facci la cafletta grande, & p iccola, alta, e balla, fecondo che fi vuole, &
fatra che farà, lafcifi alquanto ripofare, fino à tanto che fia fodetta, & friggafi ella
cada nello ftrutto, vfando diligenza in metterla dentro nella padellatile il ftrutto
non fia troppo caldo, & che la cafla non fi pieghi, & per conferuare il vacuo del
pafticcio, habbiafi vn legno à foggia di piftone grande quanto la cafletta, &
lì ponga la cafletta fopra elio legno,& facciafi friggere in quefto modo, perche co¬
me fentirà il caldo, dafe fi fpiccherà dal legno, & fritta che farà fi caui, & laici»
(colare, & poi empiali di bianco magnare, & pongali elfo pafliccio in vna torne¬
rà, & fi metta nel forno, & come hahauuto vnacalda,fi caui, & con ™ ccal.°'
& acqua rofa fopra; & volendolo sfogliato, fi faccia il sfoglio, & ruotolo
medefima paftafopradetra, & taglili il pafticcio, facendolo in quel motto, cne 11
fa ouello dell'animelle di vitella al cap. II. ma in eflì pafticci in luogo del ronao
palla grolla cheli fa facciafi della medefima, perche il bianco magnare len -
do confettiera la cafla di modo che non cafcherà, & piena che fara a »
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i faccia cuocere nel modo che fi cuoceno gli altri paftjcci sfogliati,

^come lari cotto, fi ferua caldo con zuccaro, & acqua rofa (opta. Si può mefco-
ìaie col bianco magnare auantiche fi ponga in carta chiare d'ouasbattute, ricot-

catreCca, & più zuccaro.

per fare orecchine, & sfogliatelle piene di bianco magnare. ■
J Cap. XLIV.

Fatto che farà il paltone sfogliato, nel modo, che fi è fatto ilfopradetto, ta¬
glili ìlruotolo per trauerfo di manco groffezza di quello del pafticcio, & con de¬
prezza ongafi la mano di ftrutto liquefatto, & slarghi effo ruotolo, & facciali à
foggtad'vna fucaccina,aduertendo farein modoche le sfogliature non li caual-
chino l'vna c<5 l'altra,& nel mezzo d'elfa fucaccina nella parte men sfogliata, pon¬
gali vn pezzo di bianco magnare, mefcolato con ricotta frefcha, & chiare d'oua
frefche battute,& pignoli ammogliati; bagnili il sfoglio con vn poco di chiara d'-
oua,perche amendue le parti fi congiunghino infieme,& faccifi l'orecchina ouata
à foggia d'offelle,& vngafi di fopra con ftrutto liquefatto, & friggali nel ilrutto nò
troppo caldo, & nel vafo ce ne fia affai, perche ella orecchi nailon vada al fondo,
& non volendoli friggere, cuocafi al forno, in la tortiera,ò fenza, fu la carta, & fer-
uafi calda con zuccaro fopra. A vn'altro modo fi può fare, prima farevn sfoglio
tondo, come vn tagliere piccolo , di palla che non sia sfogliata, Smezzo pòrui
del bianco magnare à piramide, & fopra elfo pongasi vn'altro sfoglio, sfogliato,
tanto grande, che la cuopra, hauendo bagnato fotto con chiara d'oua, & faccisi
il fuo oratello i n circa, & friggasi, ò cuocasi nel modo fopradetto, & si ferua calda
con zuccaro, fopra. In quello modo si può fare de 1 bianco magnare 3& di l'ifo cot-
totonzuccaro, & latte di capra, & della gineftrata.

Jterfare pajìicci in diuerfì modi di compojìtione di crema..
Cap. XLV.

tacrema è vocabolo Francefe, & è fatta di fior di farina, latte, & Olia; per tanto
piglisi vna foglietta di latte di capra, ò di vacca frefco, e si mefcoli con quattro on¬
de diznccaro, & quattro onde di butiro frefco, & vnpoco di acqua rofa , & file
a. baftanza, & si metta ai fuoco dentro nella cazzuola, & come comincia à bollire
habbisivivaltra mezza foglietta" di latte con onde quattro di fior di farina , &fei
oua battute,&ogni cofa si mefcoli insieme con ella farina,& buttisi nella cazzuo¬
la, mefcolando sino à tanto che pigli corpo, poi cauisi, &.pongasi in fetaccio chia¬
ro, & lafcisi fcolare, & rimettasi in vn vafo di terra, ò di rame llagnato,con vn po¬
co più zuccaro, & acqua rofa, & fe si gli vorrà giungere rolli d'oua crudi, far i in
arbitrio. Habbiasi apparecchiata la calTetta del palìiccio sfogliata, & non sfoglia¬
ta, & s'empia d'elfa compositione, & facciasi cuocere al forno, & si feruacaldo.
D'elfa compositione fe ne può fare tutti quei lauoricri, che si fan del bianco ma¬
gnare, de, fe ne può empire corone Imperiali, e Reali, hauendo poco prima cotto
le corone nel forno, & effe corone s'empiano più per bdiezza de conuiti, che per
altro,&; piene che fono,fe gli da vnacaldetta inforno, & si feruono calde,& fred¬
de à beneplacito con zuccaro fopra, & ancora d'effa compositione fe ne può
empire diuerfe armi tirate à mano, & altre armi fatte à forma.

Ggg i Ver
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Per fare patticelo di latte dì capra, &fimmota* ò ùnna di vaccina
Gap. XLV1.

Cotta che farà la zinna, ò la fommata con acqua, di modo, che non fia troppo
folata, taglili in fette ò à dadi, poi habbiafi latte di capra, & per ogni foglietta io.
rolli d'oiia frefche sbattute, & mezz'oncia di cannella, pilla, & mezza libra di'
zuccaro, & vna di gengeuero pillo, & habbiaiì la caffi del palaccio fatta di patta
foda,&come éafeiutta fi ponga in fornaconvn poco d'ella compofitionedenttò,
& fi mefcoli la fommata,ò zinna tagliata, nel fopradetto modo,conte fopraferitte
materie,giungendoli pignoli ammogliati, & vadali empiendo la cadetta à poco à
pocodelìa detta compolìtione, & fi taccia cuocere, feruandofi caldo con zuccaro
fmo,& acqua rofa fopra-,In quello modo fi potrà fare pafticcio di ricotta, cide rac-
fcolando la ricotta fretta con zuccaro rolli d'oua, acqua rofa, cannella, vua paffa,
onero pignoli mondi ammogliati, & ammaccati, èc tal pafticcio d'ogni tempo
vuole ellere fallito caldo.

Ter fare pafìicci di diuerfigranì à quattro:cantoni, i quali dal vulgofono chiamati

jiadoni. _ Cap. X.LV11.Facciali cuocere il fermento grò fio con brodo graffo di carne, & coli cotto che
farà, piglilicafcio Panneggiano,& cafcio frefeo,tanto de l'vno,quanto dell'altro,
ck per ogni libra di fermento cotto fi adoperi vna libra è mezza dicafcio, & zaf¬
feranno à baldanza, Se quattro onde d'yua paffa,vn'oncia di cannella,me za oncia
di pepe, tre onde di pignoli ammogliati, & quando il grano lira raffreddato, fi
mefcoli ogni cofainficine ; poi habbiafi vno sfoglio di palla, latto di fiore di fari¬
na, & rolli d'ouai acqua rofa, fale, & acqua tepida, impattate in modo che fia fo¬
ia, come quella de pafticci grò 111,& per ogni libradi palla,piglili otto oncie di bu-
tiro,& à poco à poco mettali in la palla,mefcolando del continuo,fino à tanto che
fia finito il butiro ,&come effa palla farà venuta paftofa, &lifda,fe ne faràvru
sfoglio tondo, d'i gtoffezza dvna colla di coltello, & elfo sfoglio li tàccia grande,
& piccolo, fecondo che fi vorrà. Pongali nel mezzo d'elfo sloglio la compofitio-
ne, & fi ferri, & facci!! à quattro cantoni à foggia di lucerna,& diafegli il calore in¬
torno, &fopra con oua sbattute, & zafferanno, & pongali in forno alquanto ca¬
detto di fopra, perche la patta li venga più prettoà fermare,& facciali cuocere, Se
non volendo che pigli troppo calofCjgii fi ponga fopra vii sfoglio di carta fttaccia,
& cotto che farà,leruali caldo,& li può ancora femirlo freddo,& iifcaldatlo in tor¬
no, ò fu la graticola,& volendo fare tal .fsadonc in giorno che non li magna carne,
facciali cuocere 1! formentone in iatte di vacca,ò capra con butiro. In quello mo¬
do fi potrà fare fiadoni d'orzo mondo di rilb, & farro, & ancora di miglio, & pa¬
nico infranto,e fi può fare folò di cafcio Panneggiano,cafcio bazzotto frefeo,zuc¬
caro, & fpetierie, & vuapaffa.

per fare Offelle in diuerfi moa:- Càp. X LVlll.Piglinoli libra vna di cafcio Panneggiarlograffo,òdi Riuiera, & quattro li¬
bre di calcio di vacca, cioè bazzotto freìco, che non iìà faiato, &.ii grattino, «
pongali dodici oua frefche, & più è meno fecpncìo che fi vorrà, auuertendo che ia
compofitione non fia troppo liquida, ne troppo loda, & concila mettali .mezza
libra d'vua palla netta , che habbia tratto vn bogiio riti l'acqua, ò duo, « °' 1^ IC

6. di zuccaro, & vn'oncia di cannella pitta, & zafferanno a IxUtanza, poi ha -
btfi vna palla fatta di fior di farina» & altretauto butiro, quaaippdaw "jina-»
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» , , & a cqua fredda con acqua vola, & fc ne pigli tanta quantità farebbe vna

untola picciola, & con vn baftoncello da palla, che non fia lungo più di due
m /;,'j/)/lenda,& fi facci il sfoglio tondo, di groflezza di mezzacofta di coltello,ba¬
io 'ili intorno con chiare d'oua sbattute, & nel mezzo fi pongan tre onde di com¬
pendone,& chiudali l'offella, nel modo che fi fa tortelli, & fc gli fi vorrà fare l'ora-
tello intorno farà in arbitrio, ma effendo bagnato con le chiare d'oua, non occor¬
rerà diafc a li li colere con acqua tinta di zafferanno,& fi facci cuocere al forno,che
fia a'iquamopiù caldo di fopra, & come fono prefica cotte, col pennello fe gli dia
vn'altra volta li colore,con rolli d'oua battuti,& lubito fe gli ponga fopra trefi,cioè
folignata,& fi lafci Ilare nel forno,con alcuni sfogli di carta ltracciafopra,fino che
fia cotta, Se poi cauifi, & feruafi calda. Si può ancora fare a vn'aitro modo, cioè,
porre nella compofitione altretanta palla di marzapane, quanto è il calcio, & pi-
gnoli mondi ammogliati, & di ella compofitione fe ne può fare lucernette, & fia-
doncdli ferrati, & aperti.

per fare diuerfeforte di ero fìat e, da Napoletani detti Coppi, & da Lombardi
Sfogliati principiando alla ninna di Vaccina

Cap. XL1X.

Aleffata che farà la zinna con acqua, & fale, di modo che fia beniffimo cotta,
cauifi, & lafcifi raffreddare, & taglili in fette fottili, & con ella altretanta fommata
aleffata, &diifalata, & fette di pronatura fréfea, & habbiafi vna fortiera onta di
ftrutto, ò diburiro, con vn sfoglio di pafta alquanto groffetto fatta di fiore di fari¬
na, & acqua rofa rolli d'oua, butiro,&fale, & fopra e ffo sfoglio pongatene due
altri fottili orni di ftrutto, ò di butiro, & fi fpoluerizzino di zuccaro, & facciali il
tortiglionesfogliato intorno non molto graffo, & fopra l'vltimo sfoglio facciali vn
fuolo di fette di prouatura, fpolueriz,zatc di zuccaro, cannella, & vuapàffa, &
menta, &maiorana battuta, & fopra elio fuolo mettali bocconcini di butiro, &
vna parte delle fate della zinna, & della fommata, &coli fi verrà a fare tre fuo~
li, cuoprendola con vn'aitro sfoglio, alquanto più fottile, & fopra il sfoglio alcune
lille sfogliate,tagliando con la punta del coltello caldo il tortiglione incirca,& con
deftuezza con la mano vnta, fi accommoderà la sfogliatura a onde, onero col col¬
tello fitaglieràa merletti, òc pongali nel forno, & fi faccia cuocere, hauendo»
auuettenza,d'ongere le sfogliature di ftrutto,ò di butiro Irquefatto, perche meglio
venghmo sfogliate, & cotta che farà feruafi calda : Si potrà ponete in effa crolla¬
ta dell' vua (pina, ouero agrello fenz' anime, & ancora volendola più amabile,
auanti che li ponga nel forno, mettali vn mezzo bicchiere d'agretto chiaro tenv
perato con zuccaro ; A vn'aitro modo fi potrebbe fate coprirla folo con vn sfo¬
glio alquanto groffetto, &in mezzo d'effo sfoglio, facciati vn buchetto, come fi
fa a panieri, & come è cotta cauifi, & mettali in vn piatto, & per il buco pon¬
gali dentro vn poco di brodo tinto di zafferanno, & agtefto, & zuccaro, & feruafi
calda.

Per fare croftata d'animelle di Vitella mondana, & altre materie.
Cap. L.

Piglili la parte.migliore dell'animelle, & fi facci aleffar con altretanta mendrol-
la, 0- barbagiia, «oc gola di porco falata, &l'vn & l'altro fi taglierà in fettolinc,

ppi
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poi habbifi apparecchiato la tortiera con tre sfogli di pafta, fatti come ifooradetri
& onti tra l'vno, & l'altro di ftrutto, ò butiro liquefatto,& fpoluehzati di zuccaro'
Scannella, & il fuo tortiglione sfogliato incirca, & fopra elfi sfogli pon^'uif
bocconcini di medolla di boue , & vua fpina, ouero vua palla, &fopra effe mate '
rie pongali la mendrolla, & l'animelle tagliate, & vn poco di menta , &.tmiorana
battuta, & non fendoui vua fpina, fpargafi agrefto chiaro, & fugo di melandole
fpoluerizifi di pepe,garofali,cannella,noci mofcate,& zuccaro,& cuoprafi con tre
altri sfogli fottili, onti tra l'vno, & l'altro di ftrutto, ò di butiro, ouero vn fuolo al-
quanto grofletto,con alcune lille sfogliate fopra, Taglifi il tortiglione con la punta
del coltello calda,& ongafi le lille,& il tortiglione di ftrutto, accioche meglio pof-
fìno sfogliare, &iacciall cuocere al forno, ò fotto il cello, &.feruafi calda con zuc-
caro fopra..

Ter fare cromate d'animelle,occhi,orecchi*testicoli,con le fue borsette di capretto.
Cap. LI.

Mezz'aleflate che faranno in acqua, & fale le dette materie, habbifi apparec¬
chiato la tortiera con li tre sfogli di palla, onti tra l'vno, & l'altro di ftrutto, ouero
butiro liquefatto, & il tortiglione sfogliato in circa nel modo fopradetto -, & fopra
elii sfogli pongali graffo di rognor^di vitella battuto ■,onero di capretto mefcola-
to con zuccaro,cannella,pepe,garòfali,noci mofcate,& vua fpina,onero vua paffa,
& prefeiutto vergellato tagliato a dadi, & fopra le dette cofe pongali gl' occhi pri¬
lli della luce negra, con l'altre materie, con altrctanta compofitione lbpra, che è
fotto,poi habbialì rolli d'oua frefehi battuti, con fugo di melangole,agrello,e bro¬
do^ fpargafi fopra,& fubito cuoprafi con gl'altri sfogli, & lille sfogliate, tenendo
l'ordine d'ongerla,Scuocerla,come la fopraferitta, feruendolacaldacon zuccaro
fopra,& acqua rofa.

Per fare cromata di rognoni di vitella, & di polpa di lonza di detta "vitella arroflita
allofvedo. Cap, L1I.

Piglifi la parte della lonza della vitella, doue è attaccato il rognone, e facciali
rifare all'acqua, & impillottifi diprefeiutto vergellato,che non fiarancido, ^fac¬
ciali più di mezzo cuocere allo fpedo>cauifi, & coli calda leuifi la polpa da gl'odi,
in modo, che non ci fia ne pelle, ns nerui, & battali minuta fu la tauola, coni col-
telli, & battuta che farà mefcolifi con menta, maiorana, pimpinella:, & pepe,can-
nella, garofali, & noci mofeate, 8c zuccaro, & pignoli che lìano ftati in mollo, &
tartufoli mondi perlelfati, tagliati minuti, & poi habbifi apparecchiato la tortiera
con i fuoi sfogli, $c tortiglione sfogliato in circa nel modo detto di fopra, & P on "
gafi dentro ella compofitione, la quale fia ftata sbruffata d'agrello chiaro, & fug°
di melangole,& volendofi tal crollata doppia, pongafi nel mezzo della compoli-
tione vn sfoglio della grandezza della tortiera,fritto in ftrutto,lucendo che la coni
pofitione fia tanto di fopra, quanto di fotto ; cuoprafi con li tre sfogli onti tra 1vno
& l'altro di butiro, ouero vnfolo alquanto grolfetto conalcune fiiicsfog^ uc '°"
pra, ongafi, & cuocafi nel forno nel modo foprafcritto. In quello modo fi può a-
re delle polpe di galline d'India, de fagiani, & de capponi, & d'altri volatici grò 1
arroftiti allo fpedo, mefeolati con rognone di vitclloarrolbca allo fpedo> onero-



mn me j 0 ]/a di boue, & l'altre materiefopraferitte, & volendofi fare torta, giun«
gaf cgDcafcio > & oua, con vn bicchiere di latte, & feruafi calda con zuccaro fino

1 \ fopv*

Per fare crojìata di lingua di Vttclla^ altre materie. Cap. LUI.

Facciati ben cuocere la lingua, che fia frefea, & come è cottagli fi lem quella
pelleche hà di Copra, & taglili per trauerfo in fette fottili, Se habbifi apparecchia¬
ta la tortiera onta di ftrutto, ò butiro con tre sfogli di pafta fottile onti tra l'vno, Se
l'altro di ftrutto,ò butiro,&fpoluerizzati di zuccaro, Se cannella con fuo tortiglio¬
ne sfogliato in circa, & fopra elfi sfogli pongami fettoline di prouatura frefea non
(alata, & menta, & maiorana tagliata minuta, Se vua fpina, ouero vua palla, Se fal-
ciccione, che non fia rancido grattato, Se l'opra effe materie ponganfi le fette della
lingua Ipoluerizzate di pepe,gaiofali,càneila,noci mofcate,& zuccaro, Se li sbruf¬
fino,non fendoei vua fpina,d'agrcfto chiaro,e fugo di mei angole, cuoprafi con vn
sfoglio di pafta alquanto groftetto con lifte sfogliate lopra,e vngafi, Se accommo-
difi il tortig!ione,& faccifi cuocere al forno, Se feruafi calda: di quella compofitio-
ne fe ne può empire fiadoncelli fatti di pafta reale, & cuocerli inforno.

Ver fare crojìata di gropponi,& polpe di piccioni. Cap. TAV.
Piglinfi lei piccioni giouani, Se fi faccino mezz' arroftite allo lpcdo, cauifino,

8ili lafcino alquanto raffreddare, & piglinfi le polpe del petto, & i gropponi, poi
fafortiera con gli sfogli, & tortiglione sfogliato intorno, onta, Se fpoluerizzata nel
modo ibprad etto, Se nella tortiera fopra l'vltimo sfoglio faccifi vn fuolo di cer-
uellate fine,ouerdi falcicela,& non hauendo nè l'vno, nè l'altro,piglili medolla di
boue tagliata minuta con gola di porco Calata, & pongali fopra le polpe, Sgrop¬
poni di piccioni, fpoluerizzati di zuccaro, Se fpetiene dette di fopra, giungendoli
vuafpina,ò agrefto intiero fenzaanime,& effendo Inuernata, fugo di melangole,
& agrefto chiaro, Se vua paffa, ò cibibbo fenz'anime; cuoprafi con il sfoglioli¬
lle sfogliate, Se vngafi di ftrutto, ò di butiro, Se fi faccia cuocere al forno, ò fotto il
te Ilo, & femafi calda con zuccaro fopra. Ancora effa crollata fi potrebbe fare con
li piccioni lenza cariargli l'offa, cioè fare aleffare i piccioni, Se poi tagliarli in quat¬
tro quarti, Se foffriggerli in ftrutto con cipollette battute, giungendo! 1fugo di me¬
landole , & foffritti che faranno, fi polleranno in la tortiera con le dette materie, &
ordine fopraferitto. In quello modo fi può fare d'ogni forte di piccioni,tortore,pol-
laftrelli,papermi,Se anatrine.

Per farecroflatadi Beccafichi ,Ortholam,&Rondoni. Cap. LV.
Piglinfi li detti vccelletti fpiumati, Se netti,& con vn coltellino gli fi cauinle bu-

^ «ellette, Se fipartino perii mezzo, &poi piglili rognone di vitella arroftito allo
fpedo,& battuto con i coltelli,& con effo fiaprefeiutto tagliato minuto, con men-
^maiorana, & vn pocodi fcrpiilo frefeo, Se habbifi apparecchiata la tortiera onta
"'butiro, ò ftrutto con li tre sfogli, Se tortiglione sfogliato intorno; Se mettanfi fo-

. Pia cila compofitione con tartufòli mondi tagliati minuti,onero prugnoli,gl'vccel-
le tti tagliati, & fpoluerizzifi ogni cofa di pepe, garofali cannella, noci mofeate, Se
zuccaro, giungendo con effa vua fpina, ò agrefto intiero fenz' anime, ouero vua
palla, fecondo ixempi,éc pongali fopra elfi Ycceia altretanta compofitione, che è

- fotto,
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fotto,sbruffandoli di fugo di melangole,& agretto chiaro, non fcndouivua Uul
o agretto intiero, cuoprafi con tre sfogli lauorati a diuerfe foggie, & 0 nti rn
Se l'altro di butirOjò ttrutto, & con la punta del coltello caldo taglili 1! torr/p/ione
Se vngafi di ttrutto,ò butiro liquefatto,acciò poffa meglio sfogliarejfacciaiicuoce '
re al forno,ò fotto il tetto,& feruafi calda con zuccaro, Se acqua rofa fopra-, e anco-
ra fi può fare con gì' vccclletti intieri, & non hauendo ne rognone, ne prefeiutto
adoperili compofitione di ceruellategialle,onero di falcicela fina.In quetto modo
fi può faic dell'oua non nate, 8e fegatelli di pollo.

Per far e erofiata di prefeiutto. Cap. LV1.
Piglili il prefeiutto di porco giouane, & fe farà di montagna, farà affai meglio,

facciali ftare in mollo nell'acqua tepida, Sfacciali cuocere in acqua, & cotto,
che farà lafcifi raffreddare, Se poi fi tagli in fettefottili, & fi tacciano ftare in mol¬
lo in vino bianco, & zuccaro per quattro hore. Habb fi apparecchiata la torciera
con i fuoi tre sfogli, & il tortiglione incirca, & fopra etti pongali fette di prouatu-
ra non fatata, fpoluerizzate di pepe, zuccaro, noci mofeate, garofali, & cannella,
giungendoli menta, maiorana battuta, & Mia patta, & cibibbo fenz' anime, Se fo¬
pra effe materie mettanfi le fette di prefeiutto, & fpoluerizzinfi ancora effe della
dettafpetieria, & zuccaro, mettendoli altretanta materia fopra, che è fotto, & fi
sbruffino con vn poco d'agretto, Se fugo di melangole, &fe fi vorrà tramezzare
con vn sfoglio di patta fritta, farà in arbitrio ; cuoprafi con vn sfoglio alquanto
gi-ottetto,& alcune iitte sfogliate fopra,vngafi di ftrutto,ò butiro liquefatto, e c uo¬
ca fi nel modo fopradetto,& feruafi calda con zuccaro,& acqua rofa fopra. In que¬
tto modo fi può fare della barbaglia, cioè gola di porco falata, & della fommata,
che prima fieno ftate aleffate,& delle fette di mortatelle crude,Se ancora de falcic-
cioni ben cotti.
Per fare croftate,& paH'ieei di diuerfe frutte dando principio alfongo detto prugnolo,

Cap. LVI1.
Piglinfi i prugnoli nella fua ftagione,come fi dice nel fecondo libro de le viuan-

de al cap. 214. nettifino di quella pellicma, che hanno intorno, & fopra tutto il pe¬
done fia priuo della rena, Se li faccino ftare in mollo nell'acqua per vn quarto
d'hora acciò meglio fi nettino dell'arena,cauifino, & fi lafcino fcolare da per fe,&
habbifi apparecchiata la fortiera con i tre sfogli ,&il tortiglione sfogliato in circa,
& fopra l'vltimo sfoglio fi ponga vn poco dì prouatura, & cafcio fecco grattato, &
menta, & maiorana battuta, & bocconcini di medolla di boue, fpoluerizzifi ogni
cofa di zuccaro,pepe,garofali,cannella,e noci mofeate,& fopra etta compofìtione
mettafegli prugnoli con altretanta ccmpofitione, e fpetieiie fopra, & fi sbruffino
con agretto, Se fugo di melangole,& cuoprafi con tre altri sfogli fottili, onti tra I'v-
no, e l'altro di ftrutto,ò bui irò, Se facciafi cuocere ne! forno, ò fotto il tetto, & fer¬
uafi calda con zuccaro fopraJn quetto modo fi può fare de fonghi fpongioli,& al¬
tri fonghiteneri nell'Autunno, Se d'eflàcompofitione fenepuò rare pafticciin
catta,sfogliati,& non sfogliati. _ /

Per fare croftata, & pafìiccio di Tarti foli , & altre materie.
Cap. LVlil.

Piglinfi i tartufoli nella fua ftagione,come fi dice nel libro fecondo delle viuan-
de al cap.zi}. nettifino della rena, & fi faccino leuare il bollo nel vino, onero ne
brodo, c mezzi cotti fottó le bracie, poi fi inondino della fcorza,&fi taglino in
pezzuoli mefcolandogli con altretanti prugnoli, Se menta >& maioranabattuta,
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hr>cc 5ncfnidi medolla di boue con pepe, cannella, garofali, noci mofeate, &
co, & fugo di melangole, & faccxfi la croftata nel modo di prugnoli fopra-
potrebbe ancora accommodare della medefima compoiitione,che s'ado-

pea à prugnoli ; di tal compoiitione fe ne potrà fare pafticci sfogliati, & non sfo¬
ciati .

per fare croftata, & pasticcio di pedoni di carciofaia, & di cardi.
Cap. I* 1 X.

Piglinoli i carciofani nella fua ftagione, come fi dice nel fecondo libro delle vi-
u ande ai cap. 112. & faccianoli cuocere in brodo di Carne, ouero in acqua, & fòle,
&piglifi il pedone, che è la pane 'migliore, & fia ben netto, e fe farà graffo tagli fi
in fette, & faccifene ]a croftata, & pafticcio con le medefime compòlitioni che fi
fa del prugnolo. In quefto modo fi potrà fare del pedone del cardo alefiato, & ta¬
gliato in rette.

Per fare crociata, & pafticcio di Pifellifrefchì, Cap. L X.
Piglinoli i pifelli teneri, frefehi, &fgranati, nella fua ftagione, come fi dice nel

fecondo libro delle viuande, al cap .187. fe fi vorranno fare trarre vii bollo nel bro¬
do f/adò, farà in arbitrio, ma fe faranno teneri non occorrerà . Habbifi apparec¬
chiato la tornerà con i fuoi sfogli,& tortiglione incirca ,& mettanofi dentro i pifel¬
li mefcolati con p rouatura frefcha, & cafcio fecco grattato, & menta, maiorana,&
petrofemolo battuto, & alcuni bocconi dibutiro per dentro, fpoluerizzifi di fpe-
lierie, & zuccaro dette nel fopraferitto cap. giungendoli rolli d'oua sbattuti con
l'agretto, cuoprafi la tortiera con vnsfoglio alquanto grofletto, & alcune lifte sfo¬
gliate fopra. Facciali cuocere nel forno, ò fotto il teftò, & fanali calda con zuc¬
caro fopra, & in luogo di cafcio grattato fi può adoperare compoiitione di cer-
uellate fine, ò di falciccia. In quefto modo fi può fare delle fané frefche tenere,ha-
uendo prima tratto vn bollo nell'acqua, & fale, & ancóra fe ne può fare pafticciinatta.

Per fare croftata» & pafticcio di mele appiè. Cap. LXJ.
Piglinoli le mele appiè, & si mondino della feorza, ouero sibrùftólifchinoalle

brade, &si taglino in fette fonili, &facri$ino alquanto ftufarc in vnvafo di ter¬
ra, òdi rame ,con butiro frefeo, & zuccaro, & vn poco di mainala, onero vino
bianco, & ftufate che faranno si canino , & faccifene croftata con fette di proua-
turafrefea fotto, & fopra, Se fpoluerizzisino dizticéaro, & cannella, & per dentro
alcumbocconcini di butiro, &cibrbbofen7Ainime i . In quefto modo si può fare
delle mcle rofe, e mele ruggini,t pere di più forte,&<ancora delle pere mofcarole,
quando faranno tagliate in due parti. Le mele appiè, & pere mofcarole si poffo-
110 mettere in croftata cosi crude fenza edere fluiate, haucndole tagliate in*fette
pmfottih, 0

? er fare croftata di mele cotogne. Cap. L X11.
liglisiil cotognoneila fua ftagione , come si dice nel fecondo libro delle vi-

«ande al cap. zzi. & facrisibruftofire alle braccie, & poileuisi la feorza col vino,
0 acqua , & si tagli in fette lottili. Poi habbisi -apparecchiata fa tortiera con i fuoi

I «°gli,&tortoglionesfogliato incirca,fpolifèrizzato di ztì'ccafo, cannella-.,,
« garofali, & srponga fopra le fette del cotogno, con cibibbo fcife ?aninie, ò vua
Pla,& butiro in bocconcini,& si fpoluerizzi ogni cofa di nioftaccioli Neapolita-
fl'-pelti fatti m poluere, & zticólfo, & cannella; c«optasi la fortiera con vn sfo-

H h h glio
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glio alquantogroffetto, calcune lille sfogliate fopra, &cuocafi nel forno ófnhn
il te ilo, & feruafi calda con zuccaro, & acqua rofa fonia- fi rmA o„, „ J Ioti°
cotogne fette di dattoli frefehi, che habbiano tratto vnbollo nrivmo^y C°"
& tagliati minati, & ancora de-pitocchi mondi, ò pignoli ammogliati SncoS

.cune fettoline di prouatura frefea o di rauiggioh Fiorentini.

Per fare crociata di Perfidie, Arbicoccole, & Prwnefrefche
Cap. LX111. J J

Piglifi il perficoche nonfia troppo maturo,&fe faràdurace, farà a/Tai me¬
glio de gl'altri, mondili, eh taglnnfette,habbifi apparecchiatala tornerà coni

ifuoi tre sfogli, e tortiglione mtornp, ontrdi buti», òllrutto, Ipeiaesizzati di pepe,
"garofali, cannella, noci mofeate, zuccaro ,& vuapaffa, mofcccioli 'Napoletani
fatti in po!uere>&fopra effe materie ponganofi le fette del pertico,& mettafial-
tretanta materia fopra, che è fotto, & cuopran con tee sfoglifottili, onci tra l'vno,
& l'altro, di llrutto, ò butiro, & fpolilerizzati di zuccaro, & cannella ; faccifi cuo¬
cere al forno fotto il teflo, & non vuole troppo euocituia, perche fi ridurebbe in
brodo, feruafi calda con zuccaro, & acqua rofa fopra, & ancora fi può giungere
con ci l'c prouatura, ò calcio grattato.
Per fare cromata di vifciole,:&marafche, & frottole, & Tua [pina, 6 agreflo frefeo

intiero. Cap. LX1I1I.
Piglinoli le vifciole, ò marafehe frefche, priue del picollo, & non fiano troppo

mature ;&cauifeglil'offo,& habbifi apparecchiata la fortiera:, con tre sfogli, &
l'vltimo sfoglio bagnili di chiaro d'oua battuto, & fubiro fi fpoluenzzi di zucca¬
ro . Quello li fa perche il fugo non penetri la palla, & lafcifi ilare vn poco, poi fi
pi^li le vifciole fpoluerizzate di zuccaro, cannella, & mollaccioli Napoletani mu-
fchiati fatti in poluere-, mefcolati con rolli d'oua battute, quello 11 fa per conferua-
re infieme la materia,& pongali ognicofanella tornerà, &cuopraficon,tre sfo-
olifottililfimi,lauoratiàdiuerfimodi.In quello modo fi potrà faredell'vua fpi-
na, & dell'agrefto nuouo fenz'anime mondo, & dellefrauole, & d'elTa compoli-
tione fe ne può fare pafticci in caffa.

per far e crostata di rape. Cap. L XF.
Piglili la rapa nella fuaftagione, conre fi dice nel libro delle viuande al capit.'

iio.&faccifi cuocere alle bracie ,&cotta che farà, nettifi dellafcorza, lafcian-
doli quella rotolata ; taglili in fette di groffezza d'vna colla di coltello, & hab-
bifi apparecchiata la torti era coni fuoitre sfogli, & tortiglione sfogliato in cir¬
ca, fpoluerizzato di zuccaro, & cannella il fondo della tornerà, & fopra elfi pon¬
gati!! fette di prouatura grolla, ouero di calcio gradò, Sfacciali vnfuolodi ra¬
pe fopra, fpùluerizzandp ancora effe rape della medefimafpetieria, & zucca¬
ro, ponendoli alcuni bocconcini di butiro frefeo, ouero di medolla di boue ; cucr-
pranofi le rape con altretante fette di prouatura, ò cafcio, & coli fe ne verrà à fare
tre fuoli, & fpoluerizzifi di zuccaro, & cannella, & cuoprafi con lille sfogliate fat¬
te à eelofia, & cuocafi nel forno, ò fotto il tello, nel modo che fi cuocenQl'altre,
& feruafi calda con zuccaro fopra,& in effa crollata fi può giungere cafcio Parme-
giano grattato,non effendo próuatura falata.

Per fare torta di carne Vitellina. Cap. LXFJ•
Piglifi la parte della lonza della vitella con il rognone attaccato, & facciali ar-

roftire allo fpedo, fenza effere impillottata, & come è preffo à cotta caiuli
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.• Sj.jjfciU alquanto raffreddare, leuinfi le pole da gli offi, priui di pelle, &ner-

^jibatcoho col rognone minutamente fopra vnatauolaconi coltelli, gain-
BtfJoli menta-, (Scwatoraaa, & per ogni libra di carne battuta, oncie quattro

giafeio ('ralTo,Saliie oncie di cafcio fecco, grattato l'vno, & l'altro,& tre quifre-
fcjK> &iuccaro, pepe, cannella, garofali,zafferanno, & noci molcate, fecondo
il Ito, &fugo dimelangole. Poi habbifi apparecchiata la tornerà con vn sfoglio
dfpaila faci o"di fior di fauna, rolli d'oua, zuccaro, butiro, acquarofa, & falè, &
pongali Ibpra la coinpofitione, cuoprendola con vn'altro sfoglio fatto à gelo fia, ò
à groppi, Sem erta coinpofitione fi potrà mettere vn bicchiere di latte di capra,ò di
vacca, facciali cuocere nel forno, òfotto il tefto, & feritali caldocon zuccaro , &
acqua rofafopra. In quello modo fi può fare della polpa, lonza di porco domefti-
co [ & {abiatico frefea'mezza arroftita allo fpedo, & ancora de Iomboli d'elfi ani¬
male delle polpe di zigotto di caffratO,& in luogo del rognone fi adoperi medol-
la di bone, ò zinna di vitella alleilata l'Ellate fe gli pore rauioli con fpoglia,battuta
che farà la carne, fi pelli nel mortaio, tk giungafegli più cafcio fecco, & più oua,
Se più zuccaro,& fpet eiie,& faccifene rauioli con fpoglia,& fi cuochino in brodo
graffo di cappone» ò d'altra carne, & feruifino con cafcio, zuccaro, & cannella fo-
pra . Coli fi può lare dell'animelle di vitella, ik ancora della zinna di vaccina ben
ale/lata;.

Per fare torta di[angue di forco domestico, dal vulgo detta migliaccio, ■
Cap, LXV1I.

Piglili il fangue fubito morto il corpo, & pallili coli caldo perilfetaccio , per
afpetto de peli, & altre immonditie, mefcolandòlo acciò non fi cagli, & per ogni
quattro libre di fangue, pongali vna libra é mezza di cafcio grattato graffo, &fei
onde dicafcio fecco grattato, & vn'oncia di cannella, & mezz'oncia di pepe, &
tre quartitrà noci molcate,&garofali, vn quarto di geng ;uero pefto, vna libra di
zuccaro, menta, maiorana, & altre herbicine battute, & vn poco di cipollete bat¬
tute foffrittc, & vna libra di medolla di boue tagliata in bocconcini, ouero fongia
d'elfo porco, prilla della pelficula, & mezza foglietta di latte, & quattro rolli d'o¬
lia batturi , quattro oncied'vua palla ben netta . Poi habbiafi apparecchiata la
tordera con vn sfoglio di palla alquanto groffetto, fenza il tortiglione, & pongali
dentro la compofitione, che habbia alquanto del liquido, piùprefto che foda_>
& fi faccia cuocere nel forno, & fotro il ceffo con lento fuoco, come è preifo à
cotta, facciafi la crollata di zuccaro, & cannella, & feritali calda. D'effa compo-
luìone fc nepuò empire budelli,& cuocerli nel modo che li cuocon i fanguinacci,*
lì potrebbeancora cuocere lenza palla, cioè pongali llrutto, ò butiro nella torne¬
rà, & facciali che fia ben caldo, alianti che fi ponga la coinpofitione. Quello fi fa
acciò non s'attacchi..

Per fare va altra torta.di fangue di porco, dal vulgo detta migliaccio bianco. ■
Cap. LXVlll.

figlinoli libre quattro di fangti e paffato nel modo fopradetto, e due libre di 1at¬
tedi capra, ò di vacca,. & quattro oua ben banane ,&tre onde di fiore di farina,
«menta, maiorana, vna palla, & Vna libra di zuccaro,& mefcolato che fati ogni
c°iainfieme con fpctiene dette di fopra facciafene torta nei modi fopradetti. Di
quelle due compoliti jni fe ne può empire tartare alla Francefe, feruirle calde con
«iccaro, cancella* & acqua rofafopra.

Hhh 2 Per
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Per fare torta di ceruella, & animelle di Vitella. Cap. LX1 Y
Le ceraelle della vitella vogliono edere frefche, & richiedono effere perieflàte

nell'acqua, Sciale, & per ogni libra e mezza di cemelle, piglinfi fei oncie di ani- ■
melle d'effa vitella perieflàte, e battute minute con i coltelli, con tre onde di prel
feiutto vergellato, Se vna bona manciata d'herbuccie, mefcolando con effe mate¬
rie oncie quattro di cafcio graffo, Se quattro di cafcioiecco grattato, Se fei oua, vn
bicchiere di latte di capra, mezz'oncia di cannella, fei oncie di zuccaro, mezz'on¬
cia di pepe, & tre oncie di pignoli ammogliati, & ammaccati, tre oncie d'vua paf-
fa, & d'ella compofitione facciafene torta, con il sfoglio fotto, Se fopra, Se facciali
cuocere al forno, òfottoil tefto,&in luogho delle ceruelle di vitella, fi ponno
adoperare ceruelle di porco, & animelle di capretto. D'effa compofitione fe ne
può empire cadette di pafticci fatti di palla reale , Se fritti nel modo che fi fanno
quelle del bianco magnare, al cap. 45.

Ter fare torta reale di polpe di Fagiani, & Piarne. Cap. LXX.
Piglinìi le polpe del petto d'elfi volaiici, che prima fieno fiate più che mez-

rarroftite allofpedo, priue di pelle, & nerui, Se fipeftinonel mortaio, e per
ogni libra di polpa peftift con elle oncie quattro di marzapane, onero tre oncie_>
d'amandole ambrofine monde, & vna 1ibra di zuccaro fino, Se oncie vna e mez¬
za d i moftaccioli fini, mufehiati, Se fei rolli d'oua frefche crude, Se pifta che farà
ogni cofa molto bene, giongafegli mezz'onciali canneflapifta , mezz'oncia trà
garofali, & noci mofeate, de vn quarto di gengeuero, quattro oncie d'acqua rofa,
quattro oncie di butiro, ouero medolla di bone pifta nel mortaio per conferuar-Ja morbida, & ella compolitione facciafene torta con il sfoglio fotto, & fopra,
fatta à gelolìa,& facciali cuocere nel forno, ò fotto il tefto à lento calore, & feiua -
fi calda, con zuccaro, Se acqua rofa fopra. In quello modo fi può fare delle polpe
del cappone.

Ver fare torta reale fopra dette p»fpe àvn'altro modo. Cap. LXX1.Pitie che faranno nel mortaio le polpe di due fagiani mezzi arroftiti allofpe¬
do, onero di quattro (lame, con vna libra d'amandole ambrofine, Se fei oncie di
.sógia di porco frefea, onero di medolla di bone,onero di graffo-di cappone frefeo,
fei oncie di pignoli ammogliati, tre oncie di dattoii frefehi priui del l'olio ,& pillo
che farà ogni cofa in modo che noncirefii guano ajcuno, & per effere più ficuro
pafiìfi perii foratoro, giungendoli fei roffi d'otta crude, Se vna libra di cafcio pe¬
corino frefeo pillo,Se vna libra,e meza di zuccaro,tre oncie di fiigo di mele appiè,
vn'oncia di cannella pilla, vn'oncia trà garofali, gengeuero, Se noci mofeate, &
d'ella compofitione facciafene torta col tortiglione sfogliato fatto à gelolìa, ò d'¬
altra foggia. Facciali cuocerà al forno, ò fotti.) il tefto, &feruafi> calda, Se fredda à
beneplacito con zuccaro, & cannella fopra.

Per fare torta di petto di Cappone. Cap. LXX lì-
Piglinoli due capponi grolfi carnuti, che fiano alquanto.rfróHeni, &fi faccino

aleffare con acqua, Se fate, piglinoli le polpe del petto ; priue di pelle, Se nerui, Si
peftinofi nel mot taro, con fei oncie di pignoli ammogliati, Se libre vna di ricotta
pecorina frefea, & quattro oncie di cafcio graffo, Se fei oua frefche, Se quattro on-

cie dibutiro,&pifta che farà ogni cofa ponganfi oncie fei d'vua palla di ^ìntq
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, m Se vna libra di zuccaro fino, tre oncie d'acqua rofa,vn'oncia di cannel-

f e , " yokn doli bianca,pongafi gengeuero in luogo di cannella, Se d'ella rara-
'flUonc faccifene torta, col tortiglione attorno,& coperta d'vn'altro sfoglio fat-
gelofia, onero sfogliato, fi fàccia cuocere nel forno, ò fotto il tefto, & feritali

aldo con zuccaro, & acqua Eofafopra.Per fare torta reale di poltra di pecioni,da Napoletani detta piazza di bocca di
J Donna. Cap. LXXUI.

Piglili le polpe di tre piccioni mezz'arroftiti allofpedo, priue di pelle, offa , &
nerui, Se le polpe di tre piccioni aleffati,& pe ftili ogni cofa nel mortaro con oncie
Quattro di datcoli, mondi, Se otto oncie di palla di marzapane, & quattro oncie diìiiedolla di boue pitta,di modo che fi polla paffarc perii foratoro,& non hauendo
pafta di marzapane, oncie fei d'amandole ambrofine monde con acqua fredda,
& oncie quattro di zuccaro fino, giungendoli con effe fei capi di latte frefchi,&
non hauendo capi di latte, vna libra di fiorita frefea di pecora, Se paflata che farà
ogni cofa per il foratoio, pongafi de.ir.ro dieci rolli d'oua fiefche crude J& quattro
ala:e oncie di zuccaro fino, Se con effe vn'oncia di cannella, & mezza oncia trà
garofali, Se noci mofeate. Ha'obifi apparecchiata la fortiera con vn sfoglio di pa¬
lla alquanto groffetto, & il fuo tortiglione sfogliato intorno, fatta di fiore di fari¬
na, rolli d'oua, zuccaro, butiro, acqua rofa, Se fale, à baftanza, & in effa tortiera
pongafi la compofitione di modo che non fia troppo alta, Se volendoli cuocere
con vn'altro sfoglio fattoà gelofia, farà in arbitrio, ma comparifce meglio fenz'-
effere coperta, e folo effergli latta la crollata di zuccaro liquefatto, Se acqua rofa,
sfacciali cuocere al forno, come fi cuoce il marzapane, & cotta che fara, feru a fi
calda,e fredda à beneplacito.In effa torta fe gli potrebbe mettere vn poco di mo-
ftaccioli mufehiati, & quando la compofitione farà ben pilla, non occorrerà paf-
farla, & volendo che habbia dello amabile,pongafi vn poco di maluagia, fugo di
melangole, Se più zuccaro.

Ter fare torta reale di pignoli, amandole, & altre materie.
Cap. LXX1V.

Mondili vna libra d'amandole ambrofine,fiate in mollo nell'acqua fredda per
otto hore,& monde che faranno fi peftino nel mortaro,con altretanri pignoli mò¬
di, che fieno flati in mollo nel.'acqua fredda per fei hore,& pilla, che farà ogni
cofa con due libre di zuccaro fino,giungali con elfi otto capi di latte frefchi,ouero
vna libra e mezza di fiorita pecorina frefea, Se non hauendo né l'vno ne l'altro,
piglmfi mozzarelle frefche, ma meglio farà fempre i capi di latte,giungali con ef¬
fe materiefei rolli d'oua frefehi sbattuti, Se quattro oncie di mele appiè ben pifte
nel mortaio, ce vn grano di mufehio, & mezz'oncia di gengeuero, & vn poco
d'acqua rofa, & non volendoli bianca in luogo di gengeuero, pongafi garofali,
•cannella, noci mofeate, Se ha'obifi apparecchiata la tortiera, con vn sfog! io di pa¬
na reale fotto alquanto groffettc >5& il fuo tortiglione sfogliato incirca, fatto di fior
01 ratina, zuccaro, butiro, acqua rofa,& fale à baftanza,& mettali dentro la com¬
pofitione, di modo che non fia nè troppo altane troppo baffa, & facciali cuoce¬
re nel forno, come i marzapani, facendoli la fua crollata di zuccaro, Se acqua ro-

ce li ferue calda, Se fredda à beneplacito.
Per fare torta reale di varie compofìtioni. Cap. LX XV

1 iglinfi oncie fei d'amàdole ambrofine mode fiate in mollo per otto hóre neli'
acmja fredda, e oncie fei di pignoli feti in mollo,oncie quattro di dattoh mondi.

Se quat>
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& quattro onde di piftacchi mondi ,& tre onde di cibibbofenza anime Vor
cofa fi a ben pilla nel mortaro., giungendoli onde tre di.mollica.dipane imbeu '
rata nel latte di caprai ogni colà pafiifi pedi fetaccio, giungendoli hbrerinaue
di latte frefco,& due libre dizucc aro pefto, & fi mefcoJi ognirofainfieme di mo
do che venga liquefatto, & mettati dentro nella cazzuola ogni cofa:, & con lento
fuoco di carbone cuocafi di modo che pigli corpo, mefcolando di continuo con il
cucchiaio di legno ; giungati in e (Te vn'oncia ctTcannelia, & mezz 'ondatra garo-
fali, & noci mofeate, onde quattro di butiro frefeo, &due onde d'acqua rofà, &
cotta che farà ogni cofa,cauifi della cazzuola, giungendoli feirolfi d'oua frefche,
& quattro capi di latte,onero onciefei di fiorita di pecora,& nonhauendo ne l'vrì
ne l'altro pongafi ricotta, e d'ella compofitionefacciafene torta nel modo fopra-
detto,& ferualì calda,& fredda a beneplacito,&quandafi cana del forno sbruffi--
fi d'acqua mufchiata-.

Per fare torta reale di bianco magnare; Cap. EXXFL-
Piglinfi libre due di bianco magnare, fatto di polpa di cappone, farina di rifo,

latte di capra, & zuccaro, nel modo che fi dice nel libro delle viuande al cap. 163.
&ponganfi con elfo otto chiare d'oua feefehe battute, & onciefei di zuccaro, &
due capi di latte, mezz'oncia di gengeuero pefto, dueoncie d'acqua rofa, & ogni
cofa fi mefcoliinficine, & facciafene tortane! modo fopraferitto, & ferualì calda
& fredda a beneplacito, & in efla torta fe gli potrebbe mettere de pignoli mondi,
ammogliati, & pelli, & fi potrebbe ancora: cuoprirecon vn'alrro sfoglio di parta
fatto a groppi,ò a gelofia.Di tutte le compofitioni delle fopradette torte fe ne può
tare toitelletti,& friggerli inftrutto onero butiro purificato..

Ter far e torta di ricottaxon fiori difamhuco^&, altre materie -
Cap. * L'XXVll.

Piglifioncie fei dipignoccati pefti nel mortaro, con due libre di ricotta frefea
di pecora,ò di vacca, giungendoli ottochiare d'ouaftefchie, & vnalibra di zucca¬
ro, Se tre. quarti digengeuero bianco, & pilla clic farà ogni cofa pallili pei il fora¬
tore»,fi metta in c/Te oncie tre di fior di fambneo fiato in mol io nel.lattc ài capra
ò di vacca, & d'effa compofitione facciafene torta, cuoprendoiacon vno sfoglio
di pafta fatto a gelofia,e fàccia cuocere, come l'altre antedette, con la fuacrollata
di zuccaro, & acqua rofa. Si potrebbe ancora mettere con effe de pignoli ammo¬
gliati,& .cafeiograffo,che haueffe alquanto deì'falc', <Sf fi porre bbe cuocere fenza
pafta battendo però apparecchiata la tortiera, con butiro fquagliato ben caldo,
alianti che fi ponga.la.compofitione,& fi facci cuocere al forno con in fua crolla¬
ta,& feruafi caldo,& freddo a beneplacito,& v olendoli- di colore pongafi il rollò,
& il chiaro, & in luogo del gengeuero,cannella.

per fare torta di capi di latte, & altre materie Reali. ■
Cap. LXXV111.

Piglinfi dieci capi di latte, & due libre, & mezza di ricotti frefea, & quattro
onde di calcio graffo grattato,quattro onciedi pignoli ammogliati, (^ammacca¬
ti, vnalibra >e mezza di zuccaro, due oncie .dimollaccioliNapolctaiiiàaai-n pò -
nere,vn'oncia di cannella,mezz'oncia tra noci mofcate>& garofaliA f a ' ol '*| C1 *
che,& d'effa compofitione fe ne fàccia torta nel modo, che fifa quellade !an-
to magnare, al cap.7<ì.& feruafi nel m-edefimomodo, ■
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Ter far e torta reale di ricotta,ca!ciò graffo, & fugo di mele appiè «

• J Cap. LXX1X.

facciati ìu^o di libre quattro di mele appiè, & paiììfi per la ftamigna, Se poi
hibbifi libre vna,-& mezza di ricotta pecorina frefea, fiata in mollo nel latte di

capra quattro hore, 'Se ben pilla nei mortaio, & tre oncie di pignoccati-, & dieci
chiare d'oua ben battute, Se vna libra di zuccaro, Se tre quarti di gengeuero, me?
fcolifi o"iii cofa col fugo di mele appiè, & d'efla compofitione facciafene tortacon vn sfocio lotto, & fenza sfoglio nel modo detto di fopra, Se in luogo di fugo

di mele appiè,fi può adoperare fugo dj cotogne, decotta che farà feruafi calda, Se
.fredda a beneplacito.
-<1: 1>.'k X < ' ; 1 .. .. • : •/ )

Ter fare torta bianca reale, quale vfaua Papa Giulio 111.

Cap. LXX'X.

Habbifi libre due di prouatura frefea,"fatta di quel giorno, Se peftifi nel morta¬

io, di i nodo che venga come butiro giungendoli libre due di zuccaro fino, & tre

oncie d'acqua rofa, Se tre capi di latte fatti di quel giorno, ouero vn bicchiere di

panna di latte,& quindeci chiare d'oua frefche,& paiììfi ogni cofa per il fetaccio,
habbifila tornerà onta di butiro freddo, fpoluerizata di fiore di farina, Se pongati

dentro la compofitione facendola cuocer pian pianoa fuoco lento, piùprefto di

(òpra che di fotto, Se come è prètto a cotta, fe gli facci la crollata di zuccaro, Se
auanri che fi cani del forno diafegli il luftro,col chiaro deH'ouo,come a marzapa¬
ni , & feruafi calda, Se fredda a beneplacito ; &fe tal torta farà fatta nel mefe di

Maggio, farà affai meglio, percaufa della prouatura ,& latte, Se fi può anco¬
ra fare conia palla,giungendolirofiìd'oua,efpetierieordinarie, conilfugodi

mele appiè.

Ter far torta bianca commune. Cap. LXXX1.

Pcftifuò grattifi libre due di prouatura fi-efea, &altretantà ricotta frefea, Se libre

vna di cafcio graffo ,&feroncie di calcio Panneggiano.grattato, Se pifto che farà

ogni cofa ,giungafegli quindeci chiare d'oua frefche battute, onero dieci oua coi
loffo, Se fei oncie di panna di latte,ouero quatno capi di latte, e tre oncie d'acqua

rofa, & quattro oncie d'vuapalla, & mezz' oncia drgengeuero, & vn'oncia di

cannella, &d'effa compofitione facciafene torta col sfoglio, Se tortiglione intor¬
no, ouero fenza pafta, & facciali cuocere al forno, facendoli la crollata di zucca-

ro,& dandogli il luftro analitiche fi cani del' forno, & quando fiferue, fe gli può

mettere oro,& argento battuto^

Ter fare torta bianca di mollica di pane* Cap. LXXX11.

Taglili libra vna di mollina di pane bianca, & pongali a mollo in vn boccale

di latte di capra, ò di vacca, & facdfi bollire pian piano in elfo latte con libra vna

di butiro frefeo, Se cotta che farà, di modo che rimanga più predo loda, che mol¬
la, pongali nel fetaccio, Se fi lafci fcolare il fiero da fe, pei paiììfi per il fetaccio, Se

habbill otto oncie di piouaaira ben pilla, con vna libra eli ricotta-frefca,&vna li¬

eta, e meza di zuccaro, Se mez' oncia di gengeuero, Se vn poco di fale, & dodici

chiare d'oua, ouero otto con il rotto, & chiaro,& d'ella compofitione facciafene

torta,& non tornendo latte,facciali cuocere il pane in brodo graffo di carne,& yo-

; oulofi di colore pongali fpetierie ordinarie,& vn poco di crucio grattato.



432 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.

Per fare torta bianca di cialde, & dicialdoni. Cap. LXXX11J.
Se Je cialde, ò cialdoni faranno fatti col zuccaro faranno migliori che quelli che

fono fatti col mele,& per ogni tre libra d'effi cialdoni, piglinlì libre due ih latte di
capra, ò di vacca frefco,& graffo, & faccinfi cuocere i cialdoni in effo latte, giun¬
gendoli onde fei di butiro frefeo, & perche le cialde, ò cialdoni non s'impacino
Facciafi bollire il latte auanti che fi ponghino dentro, & cotte che faranno fi met-
tino nel fetaccio, & fi lafcino fcolare,poi fi rimettino in vn vafo di terra, ouero di
rame,ponendo con effa,libra vna e meza di ricotta pecorina frefea, & fei oncie di
cafeio graffo grattato, mez' oncia di gengeuero, vna libra e meza di zuccaro, &
dodici chiare d'oua frefche, & di effa compofitione facciafene torta, con il sfo¬
glio fotto, Se fopra, & tortiglione incirca, nel modo che fi fanno l'altre: Sz volen¬
doli di colore,pongafi il rollo col chiaro dell'oua,& in luogo di' gengeuero, can¬
nella-. .

Per far e torta di tagliatelli ouero lafagne cotte in brodo graffo di carne,ouero in latte.

Cap. LXXX1V.
Piglinfi tagliatoci, onero lafagne fatte di fior di farina, oua, latte di capra tiepi¬

do, ò acqua tiepida, & fi faccino cuocere in brodo graffo di carne, ouero nel latte
di capra,ò di vacca, & cotte che faranno fi cauino, ik fi lafcino raffreddare di mo¬
do che fi pollino tagliare,& poi habbifi la tortiera onta di butiro con vn sfoglio di
pafta reale fatta di fior di farina, acqua rofa, zuccaro, & butiro, & fopra elio sfo¬
glio facciafi vn fuolo di fette di prouatura,fpoluenzate di zuccaro, & butiro,& fo¬
pra effo sfoglio,facciafi vn fuolo di fette di prouatura fpoiuerizate di zuccaro, pe¬
pe,cannella , con alcuni bocconcini di butiro frefeo, & cafcio Parmegiano grat¬
tato^ p oi pongafi fopra le tagliature di tagliateli]',ouero lafagne,& fopra effe la¬
fagne facciafi vn fuolo delle medefime materie,che fono fotto,in quefìo modo fe
ne potrà fare più fuoli. Facciafi cuocere al forno, ò fotto il tefto feliza effer coper¬
ta , & quando farà preffo a cotta fi fpoluerizzi di zuccaro, & cannella, & facciafi
che fia abbondeuole di butiro. In quefto modo fi può fare d'ogni forte di macca¬
relli fatti a ferro,cotti nel modo fopradet:o;fi può alle volte tramezzare con men*
ta,maiorana,& fpighi d'aglio ammaccati, & femafi calda d'ogni tempo.

Per fare torta di latte con diuerfe compofitioni,la quale dal vulgo è dimandata
coppi romagnoli. Cap. LXXXV.

Piglinoli quindici oua frefche,con uè libre di lattatoli,cioè giuncata,& vn me-
zo di' latte graffo, & vna libra di zuccaro grattato, & vn' oncia di cannella, & vn'
oncia di moftaccioli Napoletani fatti in poluere, mezza libra d'vua paffa,& falea
baftanza, & habbiafi vn tegame di terra,ouero fortiera alta di fpondecon butiro,
che bolla dentro, & pongafi dentro la detta compofitione, dandogli il fuoco ad¬
agio, fino a tanto che fi vederà che fia ben prefa, & foda, & cotta che farà feruau
calda, & fredda a beneplacito,con zuccaro, & acqua rofa fopra. Ad vn'altro mo¬
do fi può fare la detta torta, ponendoli in luogo di giuncata ricotta frefea, &
luogo di zuccaro, mele, & feftoline di mele appiè, onero cotogne, & mollica di
pane grattata, ma riufeirà meglio cuocere il pane grattato, col mele, oueroco
modo cotto, e (fa torta verrà più feura dell'altra, per rifpetto del mele, & V"°£P IU
fpetierie dell'altra,& fi può fare in tegame di terra, nella corderà con pai» tto,
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ver fart torta fenz.a paftadal vulgo detta tartara. Cap. LXXXF1.
Pieliti libre fei di latte di Capra , òdi vacca frefco, pattata per ilfetaccio con

- oiìa ben battute, giungendoti vn poco di (ale, & zafferanno, & due oncie_>
d'acqua rofa5& vna libra e mezza di zuccaro fino fatto in poiuere, poi habbifi la
torciera alta di fponde con oncie dibutiro dentro caldo,& pongali dentro la com¬
pofitione, mefcolando alquanto per rifpetto del zuccaro che non vada in tutto al
fondo,mettali con elfo compofitione altre fei oncie di butiro frefco in bocconcini
& vii'oncia di cannella ben temperata, & oncie quattro d'vua patta di Corinto
clic babbi tratto vnboglio in vino», ò in acqua,& faccifi cuocere al forno, ò fotto
iltefto, &come è pretto à cotta facciali la crollata di zuccaro,& cannella, & cot¬
ta che farà feruafi calda. D'étta tartara fe ne potrebbe fare vn'aitra torta, cioè pi¬
gliare la tartara quando è cotta,.& porla invn feticcio lattando fcolare fuori il
fiero, Se corne e raffreddata per ogni libra, inefcolarli oncie fei di ricotta frcfca,
& quattro oncie di cafcio graffo, & tre oncie di pignoli pilli, & vn'oncia di mo-
ftaccioli, tre oncie di zuccaro, quattro oua, fei oncie di fugo fatto di biete, Se fpi-
uaci j& d'etta compofitione facciafene torta con il sfoglio fotto, & fopra, & il
ilio tortiglione incirca, & in effe compolmoni li potrebbe mettere floridi tam¬
buca

Verfare torta di Rifo cotta in brodo di carne. Cap. LXXXFll.
Cuocafi vna libra di rifo ben mondo in brodo di carne graffo, & cotto che farà

di modo che fri ben lòdo, canili, & lafcifi fcolare, Si peftili nel mortaio cor. libre
vna, emezzadiprouatura frefea, & vna libra, & mezza di cafcio Parmegiano
buono, & mezza libra di cafcio graffo , tre quarti di pepe, vn'oncia di cannella,
vna libra, e mezza di zuccaro, quattro oncie di butiro per confettarla morbida,
Tei oua frefche, e d'etti compofitione facciafene torta con vn sfoglio fotto, Se fo¬
pra, Si il tortiglione,intorno; facciali cuocere nel forno, ò fotto iì tello con la fua
ctoftata fopra. In quello modo li può far del fino, & volendoli bianca facciali
cuocere il rifo nel latte di capra, & volendoli pattare per la ftamigna, farà in ar¬
bitrio; in luogo della prouatura pongali ricotta, & in luogo delle"fpetierie, gen-
geiiero j>efto,& chiarad'oua fenza.il rofo, con più zuccaro, & vn poco di cafcio
Parmegiano grattato.

Ver fare tortaci formentone groffo. Cap. LXXXFll 1.
Il formentone è vn gran aliai più grande, & pili grotto del fermento, & in

Lombardia fen'vfa affai in viuande, piglili, & nettili, & faccifi Ilare in mollo nel-
racqua tepida, per quattro hore, & lattili à più acque tepide, & facciali cuocere in
brodo lardiero di carne, come che s'è tatto ii rifo, Se farro, & facciafene torta con
'e m ed e firn e cOmpofitioni, & ordine del capitolo fopradetto.

Per fare torta difìfelLì, fané, Cr fagioli frefehi. Cap. LXXXlX.

Piglinfi libre quattro di pjfclli con la feor za teneri, Se ficcilino mezzi cuocere
con buon brodo di carne, lonza ettere fgranati, cauifino, & pcftilìno nel morta-
J0 >&pefti che faranno li pa'lino,per il foratoio , & pattati che-ftranno hab-

1,1 calibra, & mezza di pifelii crudi pelli, e pattati 'perii foratura, quello li
perclie la tortarclb più verde , Pe piti laporita , mcfcolinlili-cot-ticon li cul¬

li i di
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di inficine con vna libra di ricotta frefca, ò di prouatura frefca „ t

& onde quattro di Parmegjano graffo, & chle onde SS&r*
mufchiati tatù in poliierc, & tre quarti di cannella, & fei onde di Wn P £r

mezz'oncia di pepe,tre capi di latte, rodi d'oua sbattuti,facafi d'ella com po £'
ne tortacon vn sfoglio di paftareale alquanto groffetto nel fondo dellatET

perche alle volte tal torta per lafua morbidità penetra la parta, & faccifi cuocSe
al forno fenza sfoglio di fopra folo con la fua crollata di zuccata, Se cannella £

volendofi cuoprue con vn sfoglio, facciafi la compofitione alquanto più fodaì &
giungendoli piueafcio duro. In quello modo fi può fare delle faue frefche tenere

igianate, & de fagioli frefehi, Se fe il pifdlo non fuffe tenero, fuaghifi Se cuochifi
nèl modo fopradetto.

Ter fare torta di pedoni di carciofai, & di cardi. Cap. XC.
Facciafi cuocere il carciofàno in brodo di carne, ò in acqua, & fal'e, pigliando

la parte migliore che è il pedone, Se netto che farà del piumino, Se d'ogn'altra im-
mondità, battafi minuto con li coltelli^ poi faccifi foffriggerecon butiro,& flir¬

to che farà giungafeli cafdo graffo, Se cafcio duro, Se pepe, cannella, zuccaro ,
menta, maiorana battuta, & con efiì fi può porre de prugnoli frefehi, perrche elfiancora fono nella medefimaflagione, & d'efìàcompofitionefacciafene torta.
In quello modo fi può fare, delle parti migliori del cardo, che e il pedone, & le—»
colte più bianche, fendo ancora effe cotte in buon brodo.

Per fare torta difife Ili, fagioli, & altri legumifecchi. Cap. XC1.
Cotti che faranno i pilelli con buon brodo di carne,peftilino nel mortaro,e palli-

fi per il fetaccio, Se per ogni libra dipanatura, giungafegli onde fei di cafcio Par-
megiano grattato, & fei oncie di ricotta ftefea, ouero prouatura frefca pilla nel
mortaio, e fei onde di latte di capra,ò di vacca,& non hauendo latte, piglifi bro¬

do graffo freddo,e libra vna di zuccaro, fei rolli d'oua sbattuti, ò tre col chiaro,
mezz' oncia di cannella, vn'oncia di mollaccioli Napoletani fatti in poluere->,
mezz 'onciadi pepe, tre oncie di butiro frefeo, Se d'ella compofitione facciafene

torta col sfoglio fotto, Se fopra, e facciafi cuocere nel forno, & feruaficalda con
zuccaro, Se cannella fopra. In quello modo fi può fare del fagiolo, hauendolo

prima perleffato,&poixicotto in brodo di carne. Il cece infràto balla effere cotto
con buono brodo, al limile il cece rodò, & lalente. La faua infranta quando farà

ben cotta fi potrà mefcolare con effa delle cipollette battute, Se foffritte appretto

all'altre compofitioni, mettendoli manco oua, che ne 11 fi fa all'altre.

per fare torta d'herl e alla Lombarda. Cap. XC11.

Taglinfi le biete minute con i coltelli, Se fi lauinoin più acque,lafciandolefco»
lare da fe in vn foratoto, perche fpremcndole n'efee il fugo, che è lafua bontà,

& poi fi pigli vna libra di cafcio Parmegiano, ouero di Riuiera graffo grattato,
e libra vna di ricotta pecorina ftefea, ouero di vacca, vn'oncia, tra pepe,& can¬

nella, vn quarto tra garofali, & nocimofcate, quattro oncie di butirotfefco, &
fei oua, & fatta che farà la compofitione d'ogni cofa,habbifi la torciera onta

di butiro con vnsfoglio di palla fatta di fior di farina, acqua rofa, zuccaro, «x Lui-

tiro,rofiìd 'oua, & acqua tepida, Se pongali la compofitione in la tortiera , co¬

prendola con vn'altro sfoglio di palla cielpiita, facciafi cuocere al forno, o lotto
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il tefto, Se fenufi calda fe fi vorrà ponete zuccaro in la compofitione, & di fopra,
farà

Per fare torta d'herbe in altro modo nel tempo d' Internata. Cap. XCÌIl.
Taglili fi le biete nel modo fopradetto,&foffriganofi in butiro,poi pongafi con

effecafciofècco grattato,.&cafciograflagrattato, tanto dell'vno,quanto dell'al¬
tro, & vuapaffà di Corinto ben netta, con vn poco di menta, & maiorana taglia¬
ta minuta, & oua frefche sbattute, pepe, cannella, & zuccaro, & vn poco di latte
di capra, ò di vacca, & ogni cofa farà fecondo la quantità dell'herbe, & d'eflxcó-
politione facciafene torta nel modo fopradetto, con butiro ("quagliato fopra,dan¬
do alcune punte col coltello fopra, perche la pafta nel sgonfiare che farà non dif¬
formi la torta, & non hauendo latte adoperili brodo graffo di carne.

Ter fare torta verde, dal vulgo detta her boiata. Cap. XC1V.
Pigliali biete tenere, & altretantifpinacci, e borragine, & bugloffa, & taglifi-

no minute, lauandolé in più acque, & foffighifino con butiro, poi habbifi cafcio
graffo, & cafcio fodo grattato, & ricotta, & prouatura frefea peftanel'mortaro,
& pepe, cannella, oua sbattute, & vn poco di latte di capra, ò di vacca, & d'ogni
codi faccifi vna compofitione, & fàccifene torta, & cuocafi nel modo che fi cuo¬
ce no le torte bianche,hanédo pollo più butiro in la tornerà, & più latte in la com¬
pofitione, & cotta che farà, feruafi calda, & à quella chefarà fenza parta, faccife-
gli la croftata di zuccaro, 3c tal torta fi via più nel tempo di Maggio che d'altro
tempo..

Ver fare v n'altra her boiata con fugo d'herbe. Cap. XCV.
Peftifi prouatura frefea,& ricotta,& cafcio graffo,& cafcio duro, tanto dell'uno'

quanto dell'altro, & per ogni due libre d'elfi cafci pelli, piglili vna libra di zuc¬
caro, & vna libra difugo fatto di biete, & fpinaci, con libre due di latte d i capra,ò
di vacca, & dieci oua sbattute, mezz'oncia di cannella, mezz'oncia di pepe, vn
quarto tra noci mofeate, & garofali pelli, & d'effa compofitione facciafene torta
in la tortiera cotta fenza palla,cioè quando fi pone la,compofitione in la tarderà,
facciali che il butiro fia caldo, perche in vnfubito la compofitione fi riftringe,&
non s'attacca al fondo, dandoli il fuoco fotto, & fopra, & come è preffo à cotta,
faccifi làfua croftata di zuccaro, & cannella, & cotta che farà feruafi calda.

Terfare torte d'herbe alla Bolognefeferi zJoua , cottefuifuolo di rame, 0 fui teflo di ■
terra. Cap. XCV 1.

Tagliate che faranno lé biete minute,& lanate,lafcifino fcolare da fe poi fi me¬
scolino fenza amaccarle con cafcio Parmegiano, & llruccoli grattati, cioè cafcio
fiefeo fiuto di quel-giorno, & pepe, & cannella, poi habbifi il ftiolo di rame onto
con vn poco dibutiro, & vn sfoglio di pafta,& fopra effo sfoglio pongafi la com¬
pofitione leggiermente, che venga alta tre buone dita,&fopra effa compofitione
metta nfi bocconcini di butiro, & con vn'altro sfoglio di pafta crefputo, ò lifeio, fi
coopta,facendo il fuo oratello incirca, sbruffili la pafta co vn poco d'acqua chia¬
ra, & ongafi di butiro, quello fi fa perche la palla s'alzi ; faccifi cuocere al forno,
°fo tto il tefto diterra,& cotta che farà, tal torta farà venuta tanto baffi, che ape*

li i 1 na.
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na farà alta mezzo dito, & feruafi calda con zuccarofopra, Se ancora fi min fìm
in kjogho del fuolo di rame, fui fuolo di terra, ònellatortieta. '

Ter-faregrattafura alla Genouefe. Cap. XCV1L
Piglinfi ftruccoli, onero agre tri, i quali fono cafci frcfchi latti d'vn giorno fen-

za fale, & quando hanno alquanto del forte fono affai meglio,peftifino nel mor¬
taio tanto che venghino come butiro,& fi mefcolino con bicte trite,& vn poco di
menta battuta, & pepe pifto, poi habbifi vno sfoglio di parta, Se ftendafi fopra il
fuolo di rame onto di butiro, & pongali fopra eflo sfoglio la compofitione, che
non fia alta più di mezzo dito, & fopra effa compofitione fpaigafi olio dolce, Se
cuoprafi con vn'altro sfoglio fottilillimo, & facciali cuocere nel modo ^pi-ader¬
to,»^: feruafi calda, perche fredda non vai niente ; è ben vero che molte-volte li
rifcaldano fopra la graticola, & in quello modo fi poffono fare ancora nelle tor¬
nerei.

Terfare grattdfurn di Cipolle alla Genouefe. Cap. XCVI11.
Peftinfi ftruccoli,, ouer prouatura frefea, ò prouaggiole che fieno acetofe, &

fieno tanto ben pifte, che venghino come butiro, giungendoli con elle vn poco
d'olio dolce d'.oliue, & habbinfi cipolle perieffate,& ben battute col coltello, &
fi mefcoli con effe cafcio pciio, Se pepe,& habbifi il fuolofpoluerizzato di paru
grattato con vn sfoglio di palla fopra,fatto di fior di farina,acqua, Se oiio,& men-r
ta,fi fopra effo sfoglio la compofitione alta mezzo dito,& con il cocchiaro vadali
fpargendovn poco d'olio fopra. Habbinfi poi alli etante prouaggiole pifte come
di fopra mefcolate con olio dolce, & compartifca fu la compofitione à pizzicotti
cuoprafi con vn'altro sfoglio, & bagnili con acqua chiara, & col cocchiaiofpar-
gafi'foprà dell'olio, Se facciali cuocere fotto il te ilo, ò nel forno , Se feruafi calda
con zuccaro fopra, & in luogo dell'olio fi può adoperare butiro,

per fare torta d herbe communi. Cap. XCIX.
Piglinfi biete tenere, cime, di fpinacci, menta, Se maiorana,, taglili no minute,

lauifino, Se fi lafcino feolare da per fe, poi habbinfi libre due di ricotta frefea, Si
vnalibi-a,e mezzani cafcio Parmegiano grattato, & oncie fei di cafcio graffo, &
ibi onci e di butiro frefeo, mezz'oncia di pepe, tre quarti di cannella, vn quarto di-
garofali, fei oua frefche battute, Se fei oncie di zuccaro, 8c d ogni cola facciafene
la compofitione, .Se habbifi apparecchiata la tortiera con sfoglio di pafta reale
dentro,.& ilfuo tortiglione.sfogliato incirca a e.pongafi dentro la compofitione,
& cuoprafi con vn'altro sfogliò di pafta crefputo, Se facciali cuocere al forno, o
fotto il tefto- Se feruafi calcia; di farla alta, Se balla, farà in arbitrio.

perfare torta di foglie di pifauefrefee* Cap. C.
Piglinfi le foglie d'elfi frutti nell'Autunno, ò nella Inuernata, che in quel tem¬

po non hanno fiutti, & taglinfi minute, & ponghinfi tutte le materie,. eccettuali»-
do ! herbe, che fi fono adoperate nellatorta fopradetta, & mefcolinfi con deite-^
herbe, Se facciafene torta facendola cuocere nel modo fopradetto, & volendola
torta coi fugo fenza.herbe, fi pettino l'herbe.

Per fare torta dal vulgo detta Nnfetto. Cap. CI-
Piglinfi vn centinaio di noci,& mondifino,& fi peftino nel mortaro con tei on¬

de di mollica di pane imbeueraca ili biodo graffo,.giunganfcgli con eff eJibre yna
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di cafciograffo'»& mezzi libra di cafcio Parmegiano, quanto onde di prouatu-ìa fccfc<i> & vna manciata di menta, maiorana, con vn poco di bieta tagliata mi¬
nuta, ponganfrin effe materie mezz'oncia di pepe, tre quarti di cannella mez¬
z'oncia tra garofali , & noci mofeate , otto-oncied'vuapaflaben monda, otto
rolli d'ou.a, ouero quattrocol chiarojfatta che farà d'ogni cofa vna compofitione,
habbiafi apparecchiatala fortiera con vn sfoglio diparta alquanto groffetto, &
il fuo tortiglione incirca, & mettafi dentro la compofitione, 8c con vn'altro sfo¬
glio di paita crefputo, ò fatto à gelofia, cuoprafi, & facciafi cuocere nel forno, ò
Porto decito, & iemali calda. Volendo mettere zuccaro in la compofitione, farà
in arbitrio..

per fare torta di latugga, & indtuia. Cap. CU.
Piglili la parte bianca della lattuga, ìk facciafi perleffare nell'acqua ; cauifi,

Sclafcififcolare, battendola minutafopra vna tauola con i coltelli, & fpremaft
fuori quel fugo, & foffrigafi in butiro, poi giungafegli cafcio grattato, & prouatu¬
ra pelta frefea, zuccaro, oua, & fpetierie, & d'effacompofitione facciafene torta
col sfogliofotto, & fopra, come fi fanno l'altre antefentte, & cuocafi al forno, ò
lòtto il telto,&: feruafi calda con zuccaro fopra, in quello modo fi potrà fare del-
l'indiuia bianca, & 111luogo d'acqua fi faccia bollire in brodo di carne.

Per fare torta di [paragi domestici, & falcatici, O" di luppoli.
Cap. CUI.

Il fparage domeftico fi può pigliare del mefe d'Aprile per tutto Ottobre, il fal-
uatico l'Autunno per tutto Aprile, glilupoli due volte l'anno,l'Autunno,&la_.
Primauera, &di ciafcheduno d'elfi piglili la parte più tenera, & facciali per¬
leffare con acqua, poi fi canino, & fi fpremi fuora l'acqua, battifino minuti con
menta, exnaiorana, & vn poco di petrofemolo, & foffiighifinoinbutiro,giun¬
gendoli vua paffa, poi tengali tutto l'ordine di farla torta con le medefime ma¬
terie, che fi tiene nel cap. fopraferitto.

Per fare torta di cavoli fiori. Cap' CIP.
Piglili la parte più bianca , & faccili perleffare in brodo graffo, & battafi al¬

iamo con li coltelli, & con effo vn poco di menta, maiorana, & cafcio vecchio
pattato, & prouatura pefta, & pepe, cannella, garofani, & zuccaro, & fe con ef¬
fe fi poneffe vn pocodi compofitione di ceruellate, non farebbe male, giungen¬
doli oua, & d'ella compofitione facciafene torta con due sfògli, quel di fopra fia
fatto à gelofia, facciali cuocere più pretto nel forno che fotto il tefto . In quello
modoììpuò fare del cafpo del cauolo Milanefe,ponendo in effo più compofitio¬
ne di ceruellate, che all'altre, & più fpetierie, & men zuccaro.

Per fare torta di canali torzjuti, Cap. CV.
Piglili larapa del cauolo torzuto, che non fia legnofa,monda,& tagliata in fet-

te> & cuocafi con brodo graffo, e cotta che farà cauifi del brodo, & laftifi fcolare,
& battali con li coltelli, & per ogni I ibra di rapa battuta, piglili mezza libra di ca¬
lcio Parmegiano grattato, tre onde di cafcio graffo, &tre onde di prouatura
grattata, mezz'oncia di pepe, & mezz'oncia di cannella, & vn quarto ua garofaf-
li>& noci mofeate, fei oua ; tre oncic di butiro,& d'ogni cofa facciafene vna com¬
pofitione, & d'erta <.ompofitione facciafene torta con vn sfoglio di pafta fotto, &
«w vn' altro di fopra aperto, Se facciafi cuocere più predo al forno, che fotto il
tefto feruti calda , Inquefto modo fi può fare del cauolo cappucc io. Hab¬

biafi »
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fciafi auuertenza che.mite le torte fatte di cauoli, richiedono effere più predo cor
te al forno, chefotto il tefto, perche l'odore d'efltrauoli meglio lì foga in forno"
che fotto il tefto, & per quello l'vJtima paftache fi pone fopra ha daèffere fan '
pie aperta, de tal torte vogliono più fpetierie che l'altre,«Si manco zuccaro, & per

fmorzare più l'odore del cauolo, fi potrebbe fempre mettere vn fpigo d'aglio.

Ter far e torta di cocuzze nofìrali, Cap. CV1..

Rafchifi la cocuzza noftrale che fia tenera, & dolce, & fe farà grotta fe gli ca-

uin l'anime,& effendo piccola- non occorre,facciafi cuocere in buon brodo graf¬
fo, & cotta che farà,camfi,& fpremifi fuora il brodo, poi battali con li coltelli fu la.

tauola che non fiadi noce,& per ogni libra-dicocuzza battuta,ponganlì oncie fei

di cafcio grattato-, oncie quattro di ricottaiirefca, oncie ree di cafcio gfaflhrcne-

ro,otto oua, fei oncie di,zuccaro,vn'oncia tra pepe,& cannella, ^ mefcolifi ogni
cola infieme, & d'eflà coinpolìtione facciafcne torta, convn sfoglio di parta al¬

quanto grolTetto fotto, e fopra.vn'altrofatto à gelofia ,-cuocafi nel forno ò fotto il

tefto, & come è preffo à cotta, faccia la croftata di zuccaro, & acqua rofa,e quan¬

do è cotta, feruafi calda. In quello modo lì potrebbe acconciare ogni forte di co¬

cuzze, &.fi può mettere in la compolìnone vn poco di latte.
Per fare torta di cocuzze, & cipolle. Cap. CV1I.

Pigiteli tanto dell'vno quanto dell'altro,& faccifino perlenàre in aequa,cauifi-
no, & lì fpremifttora l'acqua di modo che reftino ben afeiutte, battanfi fu la ta¬

uola che non fia di noce, & faccifino foffriggere in butiro,ò lardo colato,^ come
fon raffreddate, per ogni due libre d'effe cocuzze, &cipolle fritte, piglili vna li¬

bra diprouatura frefea, Si vna libra di cafcio graffo pefto con la prouatura, &
mezza libra di cafcio Parmegiano grattato,dieci oua frefche,vn bicthiere.di latte,
vna libra di zuccaro, tre quarti di pepe, vn'oncia di cannella, & vn poco di zaffe¬
ranno, & d'ella compolìtione facciafene torta col sfoglio fotto, e fopra, & il torti-

glione sfogliato me irca, & faccifi cuocere al forno, ò fotto il retto. Et tal tortai

4'oCni tempo vuole effereCernita calda, & nella compofitione fi potrà metterò
•vna brancata d'herbuccie battute. Quello, farà fecondo il gufto di chi la vorrà.

P er far e torta di cocuzzefenzapaft a.. Cap. CP 111.
Rafchiata che farà la cocuzza, facciafi cuocere in buon brodo di carne, onere

conacqua, fak-, & butiro, poi pongali invna(lamigna,&li fpremi fuora il bro¬

do, & peftifì nel mortaio, & per ogni due libre, vna libra di ricotta-frcfca, & vna

libra di cafcio graffo, che non lìa troppo falato, & pilla che farà ogni cofa pallili

perii foratoio giungendoli dieci oua ben battute, e vna libra di zuccaro pefto,
vn'oncia di cannella pellai vna libra di latte, quattro oncie di. buriro ftefeo, mez¬

z'oncia di gengeuero, habbifi apparecchiata la tottiera con fei oncie di butiro,
che fia ben caldo, & pongali dentro la compolìtione, & faccifi cuocere al forno,
ò fotto tefto, facendo la fua crollata di zuccaro, tk cannella, &.feruali calda. n

- quello modo fi può fare del coltone di lattuga nel mefe d'Aprile, dopo che lara
ben Hata in mollo, & perleffata.

Per fare torta di molivnane. Cap. CTX..
Piglili le indignane, mondi fino, &fi faccino perleffare.n acqua, ma aranno

megliori perlefate con brodo di carne, & perleffate che faranno lprenia 1 uora
il brodo ; & battefino con li coltelli, e faccifino foffriggere iniuiitto,
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butiro, &6criafene torta con le medefime.materie, & ordine del capitolo fopra-.

t' ett0 " per fare torta di Rape. Cap. C X.
Facciafi ben cuocere la rapa fotto lebracie, & mondifi, & piglifi !a patte mi¬

gliore, & battali minuta con li coltelli, feffrigafi in butiro, ò ftrutto, & lafcifi raf¬
freddare , oiungafeli vna libra di cafcio Parmegiano grattato, & vna libra di ca-
feio "{affo? fei oncie di prouatura ben pefta,ouero ricotta frefea, vna libra di zuc-
caroftre quarti di pepe,vn'oncia di cannella pefta,otto oua,& d'effa compofitione
facciatene torta con sfoglio fotto & fopra, facendola cuocere al forno, ò fotto it
tefto, & quando è predo a cotta,facciafegli la fua croftata, & feruafi calda, Se non
hauendo tempo di cuocere la rapa fotto le bracie, fi può cuocere con buon brodo
tenendo l'ordine fopradetto.

Per fare torta di carotte, & d'altre radiche, & altre materie.
Cap. CXI.

Lauifino,& rafehifino le carotte,e faccifino perleffare in acqua-, cauifino d'efla
acqua,& faccifino cuocere in buon brodo di carnei cotte che faranno cauifino,
e battifino minute con i coltelli,giungendoli menta,& maiorana,& per ogni due
libre di carotte battute,vna libra di cafcio Parmegiano di Riuiera grattato, & vna
libra e mezza di cafcio graffo, & fei oncic di prouatura, vn'oncia di pepe pefto,
<lue oncie di moftaccioli Napoletani pelli, vn'oncia di cannella, due onde di
feorza di melangole condite tagliate minute, vna libra di zuccaro, otto oua, tic
oncie di butiro, Se d'ciTa compofitione facciafene torta col sfoglio fotto, e fopra,
&: il tortiglione sfogliato incirca, & facciafi cuocere al forno, ò fotto il tefto, fa¬
cendoli la croftata di zuccaro, & cannella, & acqua rofa. In quefto modo fi può
fate torta d'ogni forte peftinache, & radiche dipetrofemolo, hauendoli cauatc
l'anime.

Ter far torta di mellone. Cap. CXll.
Piglifi il mellone netto della feorza, & feme,& più prefto mal maturo,che ma¬

turo, Se taglili in bocconcini, & faccifi foffriggere pian piano con butiro, mefeo-
landolo con la cocchiata di continuo, cauifi, & lafcifi raffreddare, & paffifi perii
foratoro, Se per ogni due libre di mellone foffritto giungafegli fei onere di cafcio
Parmegiano,feioncie di ricotta frefea, ouero prouatura bé pella, due oncie di ca¬
fcio graffo,due oncie di moftaccioli Napoletani mufehiati fotti in poi ner e,vn'on ¬
cia di cannella, m ezz'oncia di pepe, onde fei di zuccaro, died rolli d'oua frefehi,
ouero fei col chiaro, & habbifì la corriera onta di butiro con vn sfoglio di pafta al¬
quanto graffette) fatto di fior di farina, acqua rofa, rodi d'oua, butiro, Se fale, & il
tortiglione sfogliato incirca, & pongali dentrola compofitione , Se con vn'altro
sfoglio fatto a gelofia cuoprafi,& faccia cuocere al forno ò fottoil tefto con butiro
liquefatto fopra,& come è preffo a cotta, facciafi la croftata di zuccaro,& cannel¬
la, & quando è cotta, feruafi calda a beneplacito. In quefto modo fi può fare del
pertico,&arbicoccole,& prugne mal mature.

Per fare torta di mele cotogne. Cap. C X 111.
Facciafi cuocere il cotogno alle bracie,ò al fpedo,ouero in buon brodo.Poi pi¬

glili la parte migliore,& peftifi nel mortaio, Se pefta che farà faccilì foffriggere in
butiro,nel modo che fi fa il mellone fopradetto, & facciafene torta con :1 mede-
limo ordine, Se con le medefime materie, che fi f:i la torta del mellonefopradet-
t0) ma con manco oua,

Per
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Perfare torta di diuerfepere groffè. Cap. CX1V
Monditi il pero bergamotto, ò il ricardo ,òi l Fiorentino, ouero ii caroti e/Jo

altre pere, che fono aliai perfette, e taglinfi in bocconcini, ò facciali cuocere nel
butiro,onero con vino,& zuccaro,cotti che faranno pai'lifìno nel mortaio^ pon¬
gali con effe di tutte Ie compolìtioni,che fi pongono al mellone; vero è che fi p 0 -
ne manco oua,& la flagione delle dette pere dura da Settembre per tutto Mano!
& in luogho di cuocerle col vino fi può mettere brodo.

Per fare torta di pere mofear ole. Cap. CXF.
Piglinfi le pere mofcarole del mefe di Maggio per tutto Luglio.priue del fiore,

& piccolo, fi pofìbno mondare della feorza, ma perche elfo e la fua bontà, non
occorre, faccifino liti fare con vino, zuccaro, e butiro,& flufate che faranno fi pe¬
ttino nel mortaro, & facciafene torta con le medefime materie, & ordine del ca¬
pitolo fopradetto.

per fare torta di mei'appiè. Cap. CXVl.
Piglili la mele appia, & facciali bruflolire nelle bracie, & poi leuifi la fcorza_i

che farà arfa, con vino, ò con l'acqua, & fi tagli la parte migliore in fettoline ;
pelandole nel mortaio, con onde due di mollaccioli per ogni due libre di fetto-
line, & oncie quattro di cafcio grattato,& fei di prouatura frefea, & pilla che farà
ogni cofa,giungaffegli fei rolli d'oua crude,& due col chiaro, mezz'oncia di can¬
nella pefta-,& mezza tra pepe, garofàli,& noci mofeate, Se otto oncie di zuccaro,
ik d'elfa compofitione fe ne farà torta nella torticra , doue Ila vn sfoglio di palla
alquanto grolfetto,& il tortiglione attorno.Et non volendole bruftoIire,fi taglino
in fette,e lì faccino foffrigere nel butiro,ouero ftufarle con zuccaro, & vino,& ac¬
qua rofa.Tenendo l'ordine di farla cuocere al forno,ofotro ilteflo,& come lefo-
prafcricte>& la torta d'ogni tempo fi può feruire fredda,&.calda abeneplacito.

per fare torta di nefpole. Cap. CXV11.
Pigliti il nefpolo maturo,il quale comincia da Ottobre >& dura per tutto Febra-

ro,nettandolo del piccolo^ del fiore, & facciafi ftufare con vino zuccaro, & bu¬
tiro , & palli per il fe taccio, ò per il foratore per caufa de gl' odi. Poi faccifene la
torta con le medefime materie, & ordine che fifa del mellone al cap. 112. & fer-
uafi caldo,& freddo a beneplacito,ma con manco oua.

Per fare torta di cerafe ,yifciole,& mar afche jrefche. Cap. CXV111. _
Le cerafe Romanefche fono affai migliori dell'altre,e alla fine d'Aprile comin¬

ciano a effere buone, e le vifciole a mezzo Maggio, & di Giugno le marafcho.
Per tanto piglirifi l'vne,& l'altre,che non fieno troppo mature,& faccifino flufare
con butiro frefeo, & flufatte che faranno paflifino per il fetaccio, giungendo con
effe ricotta frefea,& cafcio graffo,& vn poco di cafcio duro,& moftaccioli Napo¬
letani fatti in poluere, giungendoli, pepe, cannella, & oua sbattute,& la quantità
delle cole farà fecondo il guidino, & d'effa compofitione facciafene torta con il
sfoglio fotto,& fopra, & facciafi cuocere al forno, ò fotto il teflo, facendoli la lua
crollata di zuccaro,& acqua rofa,&feruafi calda.In queflo modo fi può fare delle
fiatile, le quali cominciano da Maggio, e durano per tutto Giugno, ma in Koma
cominciano d'Aprile.
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Ter fare torta d'vuA mofcatelltt. Cap. CX1X.

taairafi. l'vua,& pei ogni due libre ponganfi quattro oncic di mollica di pan c
& fi facciali ftufare in vaiò di terra, ò di rame (lagnato con lei oncic di butiro, Se
ftufaìa che farà pallili per il letaccio con otto oncie di ricotta frefea, Se dieci rolli
d'oual & pallata che farà, giungafcgli oncie quattro di cafeio grattato, vn'oncia,
& mezza di moftaccioli Napoletani pelli,fei oncie di zuccaro, mezz'oncia di
cannella, due oncie di fugo di melangole,onero di feorza condita tagliata in boc¬
concini, & d'ella compofitione facciafene torta,con vn sfoglio alquanto gìoffet-
to lotto, Se facciali cuocere al forno, ò fotto il tefto,facendo la fua crollata di zuc¬
caro, & cannella, ^ fanali calda, e fredda à beneplacito. In quello modo lì può
fare dell' vua fpina,& agretto intiero.

Ter fare torta di cavagne frefche, & fecche. Cap. CXX.

Del mefe d'Agollo,lì puon pigliare le cavagne frefche, & quando faranno al¬
quanto mal mature, faranno aliai meglio, cioè di quelle che sbiancheggiano,fào
cilino aleffare in brodo di carne,onero con acqua,& fale, mondandole della pri¬
ma, & feconda pelle, & poi pel/tifino nelmortaro,&paffifine perii letaccio,o
per il foratoio, giungafcgli per ogni due libre di callagne paffute, vna libra di bu¬
tiro frefeo, Se mezza libra di latte di capra, ò di vacca, vna libra di cafcio graffo ,
mezza libra di cafcio fccco grattato, vna libra di zucccaro, mezza libra di ricotta,
òpvouatura frefea ben pclta, vn'oncia di cannella, mezz'oncia di pepe, & fei rol¬
li d'oua crudi, & ridotta che farà ogni cola inficine, facciafene torta con sfoglio
lotto,& fopra, Se il tortiglione incirca,& facciati cuocere al forno ò foito il te ito,
& quando è preffo à cotta, facciafegli la crollata di zuccato, e cannella,& acqua
rotò, e cotta, che farà feruafi calda. In quello modo lì può lare delle caftagiie_>
fecche, mettendoli più latte, Si manco oua, e fe per forte lì voleffe far torta di tri¬
boli, ò ghiande, lì può fare, facendo che le ghiande fieno ben nette, & ftieno in
mollo, e poi li perle (fino in buon brodo. Et le ghiande del certo fono meglio dì
tutte l'altre per fare tale effetto.

Ter fare terta con diuerfe materie, da Napoletani dettapiuz.a.
Cap. CXXl.

Habbialì oncie fei d'amandole ambrofine monde, Se quattro oncie di pignoli
ammogliati mondi,&tre oncie di dattolifrefchi priui dell'anime, & tre oncie di
fichi fecchi,tre oncie di cibibbo fenz'anime,& ogni cofa peftilì nel mortaro,sbruf¬
fandole alle volle d'acqua rofa, di modo che:venga come palla, giunganlì con
effe materie otto rotti d'oua frefche crude, oncie fei dizucca.ro, vn'oncia di can¬
nella pefta, vn'oncia,e mezza di moftaccioli N apoletani mufehiati fatti in polite¬
le >quattro oncie d'acqua rofa, e fatta che farà d'ogni cofa in vna compolìtione,
nabbifi la terriera onta con vn sfoglio di palla reale, & 1! tortiglione sfogliato in¬
circa non troppo graffo, & mettali la compofitione in la fortiera , mefcolata con
quattro oncie di butiro frefeo, facendo che non ila più alta d'vn dito, Se fenza cf-
j e coperta facciali cuocere al forno, & fei uafi calda, Se fredda, à beneplacito.
• n ella pizza lì può mettere d'ogni forte condite.

Kkk' Mo-



442- 'DI M» BARTOLOMEO SCAPPI,

Modo difare diuerfi tortiglioni sfogliati, & non sfogliati
ripieni, & voti. *

Terfare tortiglione ripieno. CXXll.

Impallini! libre due di fior di ferina,con fei rolli d'oua frefchi,e due onde d'ac
qua rofa, & vn oncia di lieuido,ftemperato con acqua tiepida,& onde quattro di
butiro frefco, onero llrutto, che non habbia trillo odore, & fale à baftanza & nei;
fpatio di mezz'hora fia ben rimenataeffa palla,& facciafene sfoglio fonile & 011
gafi di butiro liquefatto, che non fia troppo caldo,ouero ftrutto, ik con ilfperone
dalla palla tagliali gl' orli à torno, à torno, gli qualifono fempre affai più graffi,
che'l refto; fpoluerizzili il sfoglio d'onde quattro di zuccaro, & vn'onciadi can¬
nella , poi habbilì vna libra d'vua paffa di Corinto, che habbia leuato il bollo nel
vino, e libre vna di dattoli cotti in effovino, & tagliati minuti, & vna libra di ci-
bibbo séz'anime che habbia leuato il bollo in vino, & tutte le dette materie fieno
raccolte; & mefcolate infieme con zuccaro, cannella, garofali, & noci mofcate,
& pongali la detta compofitione fparfa fopra il sfoglio con alcuni bocconcini di
butiro,& comincili per il lungo del sfoglio à riuolgere in fu cornei cialdoni,aver¬
tendo di non rompere la palla, & à tal tortiglione non gli vuole effere dato più di
tre riuolture, per meglio poterlo cuocere, ne vuole effere troppo calcato, o ngafi
di fopra di butiro liquefatto non troppo caldo,comincilida-vn capo volendo à ri-
uolgerlo non troppo ferrato, di modo che venga à foggia di fcorza di lumaca ò di
iaberinto ; habbilì apparecchiatala torciera con vn sfoglio della medefima palla
alquanto groffetto, onto di butiro liquefatto, & mettali fopra il tortiglione leg¬
germente lenza effere calcato , & facciali cuocere nel forno , òfotto il tello con
fuoco temperato,non mancando alle volte d'ongerlo di butiro liquefatto^ come
è preffo à cotto fpargali fopra zuccaro, & acqua rofa, Se feruafi caldo. La tortiera
.douefi cuocon i tortiglioni ha da effer fparfa, & balla di fponde.

Ter far e tortiglione ripieno à yn'altro modo.
Cap. CXX1II.

Tirili vn sfoglio fonile fatto di palla nel modofopraferitto, & ongafi di butiro
Squagliatonon troppo caldo, e fpoluerizzilidi zuccaro, & cannella, Se fopra effo
sfoglio mettali medolla di boue tagliata minuta, Se altretanta compofitionedi
ceruellatefine fparfe minutamente, riuolgalì in fu, & facciafene tortiglione, Se
cuocafi nel modo fopradetto,& feruafi caldo.Si può in luogo della compofitione
di ceruellate porui falciccione crudo grattato.

J>er fare tortiglione ripieno à y-n altro modo. CXX1V.

Fatto che s'hauerà vn sfoglio di palla limile à fopradetti, ongafi di butiro /qua¬
gliato, & fpoluerizzili di zuccaro, & cannella, poi habbinfi rolfi d 'oua dure bat¬
tute minute mefcolate con pignoli ammogliati, & vua paffa, e fpargali fopra con
alcuni bocconcini di butiro frefco, e facciali il tortiglione# e cuocafi nel/omo in
la tortiera nel modo fopradetto. '
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per fare tortiglione sfogliato di sfogliatura aperta. Cap. CXXf.
Tiriti vn sfoglio di patti alquanto più lungo del primo antefcritto, & ongan

di (frutto,ò butiro purgato liquefatto,& facciali vn ruotolo di gtoflezza del bafto-
ne di pafta, e lafeifi raffreddare, & habbifi la torciera fparfa con vn sfoglio della.,
medclima palla,& il tortiglione sfogliato incirca,e con il coltello caldo taglili per
il lungo il ruotolo, & partito che farà in due parti, piglifene vna parte, & vadali
accommodando in la torciera con la sfogliatura in fu, battendo la mano onta di
butiro caldo, per rifpetto ch'ella sfogliatura non s'attachi alla mano ncll'accom-
inodarlo, e coli fi verrà à fare dell'altra parte,fino à tanto che la tortiera fia piena,
poi fpargafi fopra butiro liquefatto non troppo caldo,& facciali cuocere nel forno
ò fotto il tetto con più fuoco fopra che fottoje come è cotto,feruafi caldo con zuc-
caro lino, e acqua rofa fopra. Volendo fare moftaccioli sfogliati,faccifi il pallone
alquanto più gradetto, e come è raffreddato taglili il ruotolo in pezzi lunghi vn
fommeffo, & li panino detti pezzi in due parti per il lungo con il coltello caldo ,
ponghifino nella tornerà i detti pezzi con la sfogliatura 111fu,onta di butiro lique¬
fatto, ò di (tratto non troppo caldo, & fi faccino cuocere al forno nel modo fo-
pradetto, & fifemino con zuccato fino fopra..

Perfare tortiglione di'sfogliatura ferrata. Cap. CXXV1.
Impaftinfi due libre di fior di farina,con fei rolli d'olia,& quattro onde di mol¬

lica di pane, che fia ftata imbeuerata in latte di capra, ouero 111brodo graffo, vn'-
oncia, e mezza di lieuido (temperato con acqua rofa, tre oncie di zuccaro fino, e
{ale à baftanza, quattro oncie di butiro, e per fpatio di mezz'hora fia ben menata
effa pafta, poi faccifi vn sfoglio fottiliffimo, & con le fperone leuinfi gl'orli à cir-
ca'.Ongafi di butiro liquefatto purgato, fpoluerizifi di zuccaro, cannella, & finoc¬
chio dolce fecco fatto in poluere có alcuni bocconcini di butiro,groilì, come no¬
celle fopra, & faccifi il tortiglione di quattro riuolture ; Habbili apparecchiata la
tortiera con vn sfoglio di pafta onta di butiro, e con deftrezza fi verrà ad accom-
modargli dentro il tortiglione,fino à tanto che farà predò à piena la tortiera,e poi
conia palma della manoafeiutaipianafi il tortiglione finoà tanto che farà piena
la tortiera, auuertendo à non rompere la fpogliatura, perche elfo tortiglione non
gonfiarebbe, & pongali fopra butiro liquefatto non troppo caldo,& facciali cuo¬
cere al forno con fuoco (temperato,& cotto che farà feruaficaldo con zuccaro,&
acqua rofa fopra.. Volendo il tortiglione in dui modi, cioè di sfogliatura aperta,&
& ferrata, fatto che farà il tortiglione per il lungo d'otto riuolture, taglili per il
mezzo, nel modo che s'è fatto à quello aperto. Et quello che fi vorrà di sfogliatu¬
ra ferrata, faccifi di quattro riuolture, e nel mezzo della tortiera con il sfoglio fo¬
pra, fi comincierà con la parte del tortiglione sfogliato, dandoli 'due giri, & col
tortiglione ferrato fe ne farra due altri giri, & coli fe ne verrà àfare più giri, facen¬
do che l'vltimo giro circa alle fponde fia sfogliato, & quello che farà sfogliato
non (i fpoluerizerà di zuccaro ne di cannella, perche il zuccaro, & la cannella
non lafciano sfogliare.

Per fare fiadóneelli pienidi varie materie. Cap. C XXVIL
Impaftinfi libre due di fior di farina, e tre oncie di butiro frefeo, quattro oncie

d'acqua rofa, & feiroffì d'oua, il tettante latte di capra tiepido, ò di vacca, e l'ale à
baftauza, facaafene sfoglio lottile,& habbiafi libra vna d'animelle di vitella per-

K K K z Iellate,.
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Iellate, & battute minute con li coltelli, mefcolate con tre oncie di medol/ i di hn~
ue,& due oncie d'vua palla,che habbia tratto vn bollo nel vino, quattro io'(fi d'o
na dure tagliate in bocconcini, & due rolli d'oua crudi,quattro oncie di zuccaro
vn'oncia di cannella,due oncie di cafcio graffo grattato, poi taglili il sfocio m'piti
parti larghe vn fonimeflo, &lunghe vn palmo, e mezzo,& fopra ogni parte pon -
gafi la compolìtione da vn canto, & riuolgali in fu tre volte, vngendo tri ogni ril
uoltura, dopò che farà onta, bagnili con chiare d'oua sbattute, acciò li venga ad
attaccare, inlieme, & con lo fperone fe gli dian tre tagli da canti voti, & facciali
cuocere nel forno, nel modo che fi cuocono i pafticci, sfogliati, ouero friggali in
ftrutto, e cotti che faranno, fi feruino caldi con zuccaro fopra. Volendo' empite
di varie compofitioni li tìadoncelli, piglili eli tutte le compofitioni delle crollate,
torte, & tortiglioni antefentte, & eccettuando gl'herbami, & tartare.

Ter fare pizjLa sfogliata dal vuko detta sfollata afri atta.
Cap. CXXVI1I.

Piglili vn sfoglio di palla tirata lottile, fitto come gl'antefcritti, & habbifi vna
tornerà onta di butiro liquefatto, & fopra ella tortiera pongali vn sfoglio d'efla_.
palla, alquanto groffetto, & fopra elfo sfoglio mettanfi dieci altri sfogli fottili,
onti tra l'vno, & l'akro di butiro, & fpoluerizzati di zuccaro ,ik fiore di Tambuco
lecchi, ò verdi, & taccili cuocere al forno, ò lotto il tello; & cotta che farà, feruafi
calda con zuccaro , & acqua rofa fopra. A vn'altro modo fi potrebbe fare, tirato
il sfoglio come s'è detto, ongafi di butiro liquefatto,&lafcifi alquanto raffred¬
dare, & fpargafi vn'altra volta d'elfo butiro, & fpoluerizzifi di zuccaro, & faccifi
vn tortiglione di fei riuolture, & come è Fatto ongafi per il lungo, & riuolgali à
foggia di laberinto, & mettali nella tortiera,doue fia vn'altro sfoglio di pafta onta
di butiro,& conia mano ontadi butiro caldo (acciò la pafta non s'attachi)venga
à {pianarli, di modo che non rimanga più alta d'vn dito, & col nodo del pugno
vadati calcando in modo che glirefti il fegno,fpargafegli butiro liquefatto l'opra,
& facciali cuocere al forno con lento fuoco, & feruafi caldo con zuccaro, & ac¬
qua rofa fopra, fe non fi volelle fpoluerizzare di zuccaro , & acqua rofa fopra ;
mettali il zuccaro nella pafta, &per bellezza li può fare ella pizza col tortiglione
sfogliato incirca.

Per fare pi {za sfogliata di sfogliatura aperta. Cap. CXX1X.Tirato che farà lo sfoglio della pafta fatta nel modo fopraferitto fenza zucca¬
ro, facciali vn ruotolo di grofiezza d'vn pilione di legno grollo, & lafcifiraffred¬
dare, poi habbi apparecc hiata la tortiera con vn sfoglio onto di butiro l'otto ,&il
tortiglione sfogliato incirca, compartifcafi il ruotolo in più pezzi tagliati per il
trauerfo con il coltello caldo, li quali pezzi fieno d'altezza di due in tre dita, &
mettali nella tortiera vno d'elfi pezzi, la qual tortiera fia proportionata al pezzo
della pafta, cioè ne troppo grande, ne troppo picciola,& niello che farà nella tor¬
nerà, fpargafi fopra butiro liquefatto non troppo caldo, & con la palma della ma¬
no, bagnata di butiro caldo, s'andrà {tendendo nella torciera elfo pezzo,di modo
che rimanga alta vn dito, & faccia fi cuocere al forno, ò fottp il tello con pai loco
fopra, che l'otto, & feruafi calda. A vn'altro modo lipu fare, tagliata che tara
la pizza con deftrezza, slargarla alquanto con la mano , dapoi arcanituon
bagnarla d'oua battute,accioche nel cuocere non fi fiacchi I orio,e facciali ru-
gere ella pizza nello ftrutto, ò butiro Squagliato non troppo ca.do ,&fritta clic a-
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>\ (muti calda con zuccaro fino fopra. Di quello niotolo sfogliato fc ne può fa-
red/uer/ilauoneri fatti, Se cotti al forno, fecondo il giudicio di chi li tara.

j>er fa y e pfi^a à vn'altro modo. _ Cap. CXXX.
Pigliati libre due di fior di farina, & impaftinfi con oncie lei di cafcio Parme*

■giano petto nel mortaio, temperato con brodo graffo, Se acqua rofa, & pattato
per il fetaccioj & oncie tre di zuccaro, fei loffi dona, treonciedi mollica di pane
ìmbeueratacon brodo graffo, mezz'oncia di cannella,mezz'oncia tra garofali,&
noci mofeate, & perfpatio d'vn'hora rimenifi ella pafta, Se facciafene sfoglio fot-
tile,& ongafi di bruirò liquefatto,& facciafene tortiglione per il lungo del ifoglio
di quattro riuolture, Se ongafi il tortiglione di butiro liquefatto non troppo caldo,
Se d'elfo tortiglione facciatene più fuccacine, & friggifino in butiro, ò ftrutto, ò
cuoeMìno nel forno nella tornerà, come fi cuoce i tortiglioni,feruifino calde con
zaccaro fopra. A vn'altro modo fi potrebbe fare impattare la farina con brodo
gralfiitìmoche bolla giungendoli rolli d'oua sbattuti, zuccaro, & acqua rofa, bu¬
tiro, & le medefimefpetierie, & cofi calda fi l'imeni la pafta di modo che non fia
troppo foda, Se compartifcafi in pezzuoli di quattro oncie l'vi io ,&di ciafche-
duno d'elfi facciafene Ricaccine,& faccianoli cuocere nel forno nella fortiera con
butiro, & feruifino calde con zuccaro fopra, fi potrebbe fare in luogo delle pizze
piccole,'vna pizza grande, & in ella pafta fi può mefcolase de pignoli mondi am¬
maccati, che fieno ftati in mollo, Se lieuido»

Per fare pi^z-d sfogliata à vn'altro modo. Cap. C XXXI.
Impaftinfi libre tre di fior di farina con due oncie di lieuido, Se quattro oncie

di mollica di pane che fia ftata ammogliata nell'acqua tepida, Si fale à baftanza
& impattata che fata lafcifi npofare in luogo caldocoperta fina tanto che fia Ie¬
llata, come fa il pane,poi fi mefcolerà vn'altra volta fu la tauola per fpatio di mez-
z'Iiora, ponendoli in più volte due libre di butiro frefeo,& mefcolata che farà tan¬
to che hauerà riceuuto il butiro, Se farà venuta morbida, partili elfo paftaindusr
ò tre pezzi, Se di ciafcheduno d'elfi pezzi facciali la pizza nella fortiera, doue fia
buio frefeo, Se facciali cuocere ne! forno con butiro liquefatto fopra ; facendoli
alcuni bull con la punta del coltello fopra, accioche non fgonfi, Se come è pretto
a cotta fpargafegli zuccaro, Se acqua rofa, tal pafta fi vuol' cuocere adagio. Se fer-
uafi calda.

Per fare piz.z.e sfogliate ritonde à vn'altro modo cotte in forno /« la carta.
Cap. CXXXll.

Piglianfi libre due di fior di farina, impaftinfi con acqua tepida, e fale, & vn'-
oncia, e mezza di lieaido, (temperato con acqua tepida, Se oncie tre di butiro fre¬
feo, & impattata che fara di modo che non fia ne troppo liquida, ne troppo foda,
lafcifi npofare in vn drappo candido in luogo caldo, fino à tanto che fi leni, co¬
me fa il pane, Se rimenifi vn'altra volta fopra la tauo'a, ponendoli men farina clie
fa poffibile quando fi rimena,& habbinfì apparecchiate libre due dibutiro frefeo
cópartito in bocconcini groilì come nocelle,il quale butiro fia ltato in mollo nct-
l'acqua fredda, Se poi rimetto nell'acqua rofa. Piglili la pafta,e con la palma della
roano,ò col baftone fpinafi, Se taccili tonda come vn tagliere,di modo che riman •
ga di grettezza d'vna coita di coltellojpiglinli poi i bocconcini del butiro,& pon-
SWsìqo a vno a vno fopra, lafciandovacuo il circolo della pafta vn buon dito, il-
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qual vacuo fia bagnato d'oua sbattute, ridoppifi il sfoglio.fopra il butiro da tutti
quattro i canti.Facendo di modo che cflo sfoglio venga come.vnaberetta da pre
te,cioè,fi coniunga infieme la parte bagnata dell'oue, & con la mano accomino-
difi di modo, che venga tondo, & pian piano fi verrà afpianarla, auuettendo di
non rompere la palla,facendo che torni quella grandezza,& tondezza di puma,
& cofi fi farà più volte,fino a tantoché s'hauerà fornito il butiro,&.ridotto che fa¬

rà in yna palla a foggia d'vna pagnotta ; habbifi apparecchiato vn sfoglio di carta
grolla, onta di butiro nel mezzo, & pongafi fopra la pafta con la sfogliatura in
giù, facendo che la parte lifcia venga fopra, &. diafegli il colore con oua sbattuto,ik pongali nel forno, che non fiatroppo caldo, & n;adirne da bado, & come co¬
mincia a gonfiate,perche non pigli troppo calore,fi coprirà con vn sfoglio di car¬
ta filaccia,lafciandola finire di cuocere;& cotta che fara,d'ogni tempo vuole effe-
re feruita calda. Et volendoli fare ad vn'altro modo, compartilcafi lapafta auan-
ri che lì metta il butiro in più pezzuoli, & d'elfi pezzuoli fenefaran sfogli tondi
di grandezza d'vn tagliere ordinario, & non fiano più grolfi dello sfoglio da tor¬
ta,^' bagninfi ancora elfi intorno con oue sbattute, & nel mezzo ponganfi 1boc¬
concini di butiro, & fopra il butiro pongafi vn'altro sfoglio, & con quello ordine
fe ne faran otto, ò dieci sfogli l'vno fopra l'altro, Si poi con la palma della mano
fpianifino pianpiano,auuertendo non romperli. Quella vltimapizza fi può.cuo--
cere inlatortiera con yn sfoglio fotto, & il tortiglione sfogliato incirca per fare
che fia più bella, & feruafi caldo d'ogni tempo con zuccaro fino fopra. Et anco-

- »a gli fi può dare il colore, come è predò a cotta conrolìi d'oua, fpoluerizzandola
di zuccaro

Per far e vna nafta, della quale fe ne può far e dìuerfi lauorierifritti nel firmo »
Cap. C XXX III.

Impaftinfi libre due di fior dìfarinacon oncie tre di zuccaro, & tre onde di
butiro, & fei rolli d'oua, quattro oncìe d'acqua rofa, il rei tante acqua tiepida, &
fai e,onero latte dicapra tiepido,& rimenata che farà per fpatio di mezz'hora, fac-
cifene vn sfoglio, Si effò,sfoglio.sbruffili di vino bianco, ò d'acqua iola, ò di latte
con la feopettina, e raddopifi, e radeppia o che fara, taglili col fperone a lille. Si
faccianfene gruppi,treccie, (Scaltri lauorieri,conforme di ferre bianco, fecondo il
giudicio del Cuoco,& friggafinoia firutto,& fritti che faranno, feruifino con zuc¬
caro fino fopra. Si polfono ancora cuocere al. forno, ongendole prima di chiare
d'oua,& fpoluerizzate di zuccaro.

Ver fare vna pa$ia della quale fe ne potrà fare pali e ■>&diuerfialtri lauorieri.
Cap. CXXXIV.

11
Ili

Si u» ,
fottile, & lafcifi ripofare per vn quarto d'hora, & taglili poi u. -
vn palmo e mezzo,& col fperone taglili a.lifte larghe vn dito, facendo che le mie
ftieno appiccate d'àmendue le bande tutte infieme, & co vn (lecco di ' c S n0 ,.
do fi pigliela vna lilla sì, & l'altra nò. Poi habbifi apparecchiato il boccu o
me con 11:rutto caldo dentro,& pongafi dentro la palla, facendo che i vitinii p*
te che vada nel ftrutto,fia quella,che è appiccata al llecco,& fubito col C0 P
forato cuoprafi, & lafcifi cuocere, cotta che farà,canili, & pongali fopra me p
rilìcatcjo zuccarc, Se feruafi calda,<? fredda a beneplacito.

f ni ■
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"vèr fare vh 'altra forte eli patta, della quale fe ne potrà far e $lrufolt,& altrilauorieri. Gap. C XX XV.
Battanfi dieci oua frefche nate di quel giorno, & impaftinfi con erte fior di fa¬

rina alquanto più liquida della fopradetta, & per fpatio di rnezz' hora fia ben ri-
menata fopra la tauola,& poi diftendafi ella pafta 111motoli rottili, comefe fi vo»-

' lciTero fare cimballette, e con vn coltello fi taglierà elfi ruotoli a dadi, & tagliati
che faranno in gran numero,fi lafcieranno alquanto rafciugare,& poi con lìrutto
che non fia troppo caldo, fi friggeranno, auuertendo che non piglino troppo co¬
lore , & con la rocchiara forata cauifino, e fi lafcino (colare, poi habbifi vna caz •
zuola con mele fchiumato, che fia ben caldo, & friggifinoin erto mele, dandoli
vna volta,& fubito fi canino,& cauati che faranno,faccinfene caftclliA' altre fan-
tafie,& feruifino freddi.

Per far e varie forte difritelle& prima per fare frittelle alla Veneti ava.
Gap. C XX XVI.

Faccinfi bollire fei libre di latte di capra in vna cazzuola ben (lagnata, con fei
oncie di butiro frefeo, & quattro onde di zuccaro, & quattro onde d'acqua 10-
fe,evn pocodi zafferanno,&iale a baftanza,&come il bollo fi comincia ad al¬
zare, fi poneran dentro libre due di farina a poco, a poco mefcolando continua-
pente col cocchiaro di legno, fino a tanto che farà ben foda, come la parta del
pine, cauifi ch'erta cazzuola, & pongafi nel mortaro di pietra, e peftifi per vn_.
quarto d'hora : poi canili , & pongafi in vn vafo di rame, ouero di terra, mefco¬
lando la con la cocchiara di legno, ò con le mani, fino a tanto che fi raffreddi, poi
habbinfi ventiquattro oua frefche, 8c ponghi fino dentro a vno a vno, mefcolan¬
do di continuo con la cocchiara di legno,ò con le mani,fino a tanto che erta pafta
farà diuentata liquida:finito che farà di mettere l'oye,batti fi per vn quarto d'hora»
fino a tanto, che facciale vifiche, & lafcifi ripofare per vn quarto d'hora nel vafo
ben coperto in luogo caldo, & ribattali vn'altra volta. Poi habbiafi apparecchia¬
ti vna padèlla con ftrutto caldo,&piglifi della compofiiione,& pongafi fopra vn.
tagliere,& con la bocca della caraffa,bagnata de ftrutto freddo,ouero col canno-
ne di ferro bianco taglinfì le frittelle, & ponghifìno nel ftrutto dandoli ilfuoco
adagio, & alcun e volte muouafi la padella, facendo che le frittelle fi voltino nei
ftrutto,fenzatoccarle, & quando le fritelle comincieranno ad effere cotte crepe-
:aimo,petche di natura gonfiano,& vengono a foggia di nefpole,e molte volte fi
volgono dafe, come fi vedrà, che haueranno prefo alquanto di coloretto ,• & fa¬
ranno leggieri;cauifino con la cocchiara forata,& feruinno calde con zuccaro fi¬
no fopra.D'cflapafta fe ne puoi fare diuerfi lauorieri con la fi tinga,ma vuole erte-
re alquanto più fodetta di quella delle frittelle, dipoi che farà quella della firinga
per fare che la fia migliore, faccifi ftare per mezz'hora nel forno non troppo cal¬
do, &feruafi con zuccaro fino fopra.

Per fare frittelle di latte a vn'altro modo. Gap. CXXXV11.
Piglinfi libra vna di fior di farina, & oncie due di butiro liquefatto freddo, &

due oncie di zuccaro,& due oncie d'acqua rofa, & vn poco di zafferanno,& fale,
« otto oua,vn bicchiere di latte di capra tiepido,& d'ogni cofàfacciafene vna pa-
««1a foggia di colla ben battuta,lafcifi ripofare nel medefiiv.o vafo in luo<'o caldo
Per vn quarto d'hora,^ ribattili vn'altta volta,& faccinfene frittelle nel modo fo¬

pra-
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prafcritto, & cuocifìno nello ftrutto, & feruifino calde con zuccaro foora • in (f
compofitione fe gli può mettere fiori di fambuco,ò menta,& maioranaWiira

Per fare frittelle domandate Frafcate. Cap. C XXXV111
Impaftinfi otto oncie di farina con dieci oua frefche,& tre oncie di buio lique¬

fatto A'-due oncie di zuccaro,vn poco di zafferanno, &fale a baftanza,due oncie
d'acqua rofa, & fopra tutto faccifi che fia ben battuta, & habbifi Ja padella col
ftrutto caldo, & d'effa palla liquida pongafene in vna cocchiata forata, ò"in vno
foratoro mezzano, & con vn'altra cocchiara non forata fi fora paliate, facendola
andare per tutto, di modo che tenga tutta la padella, & fubito che fi vedrà ch'ha-
urà fatto il fiore, volgafi con deftrezza, perche non pigli troppo calore, & cauifi
perche tal palla cuoce predo, & mettali Pvna fopra l'altra, fpoluerizzate di zuc-
caro, & fe fi vorranno conferuare tenghifino nel forno caldo temperatamente, e
coperte con la carta filaccia.

Per fare ~vn altra forte di frittelle. Cap. C XXXIX.
Habbifi libra vna di cafcio graffo grattato, & oncie quattro di mollica di pane

grattato flato in mollo nel latte di capra, & ogni cofa mefcolifi infieme con dieci
oua ben battute,& oncie due di zuccaro,e dieci oncie di farina, vn poco di fior di
farina, vn poco di fior difambuco, che fia flato in moìlo nel latte, poi faccinfi le
frittelle grandi, e picciole a beneplacito, Se cuocifìno in ftrutto >& feruifino con
zuccaro fopra.

Terfarefrittelle avn'altro ir odo. Cap. CXL.
Impaftinfi libre due di farina, con vna libra di latte di capra, ò di vacca tiepido,

& oncie due di lieuido flemperato con fei oncie di latte, & oncie fei di cafcio
graffo grattato, mezz'oncia di cannella, vn poco di zafferanno, otto oua frefche
pitia nel mortaio, & faccifi che la pafta venga come vna colla ben battuta, & la-
fcifi ripofare per vn'hora in luogo caldo ben coperta,e poi vn'altra volfi ribatta,&
fàccifcne frittelle con la bocca della caraffa,ò col cannone di ferro bianco,& frig-
gifino in ftrutto,& feruifino calde con zuccaro fopra, & con effa compofitione fe
gli può mettere dell'vua pafTa.

Ver fare frittelle con polpa di Pollo, Cap. C XLI.Pifte che sbatterà nel mortaro le polpe del petto di due capponi,che prima fie¬
no flati al efiati giungendoli libre due di cafcio bazzotto, & mezza libra di cafcio
Parmigiano grattato,tre oncie di zuccaro,féi oua,mezz'oncia di cannella,e d'effa
compofitione faccianone palle di groffezza d'vn lofio d'ouo duro, & habbifi vn
vafo nel quale fian fei oua sbattute con due oncie di farina, Se inuolgifi a vm a
vna con effe palle, & fubito inuolte porgifino nel ftrutto caldo, & fi friggi no, &
cotte che faranno lì fei uino calde con zuccaro fopra. In quello modo li può fere
delle cerue!le di vitella,& di capretto a!diate.

Per far e frittelle di Rifo. Cap. CXL11. ,
Cuocanfi libre due di rifo con brodo graffo di carne,ouero con latte di

di vacca,& zuccaro in modo che fia ben fodojeauifi del vafo,& lafcifi raffreddare,
peftifi nel mortaio con libra vna di cafcio graffo, quattro oncie di zuccaro, & otto
oua frefche,d'effa compofitione facciacene palle,infannifino in fiordi farina, «
poi friggilino nel ftrutto,e fritte che faranno fi feruino calde con zuccaro fopra.

Per fare frittelle eli fior di Sambuco. Cap. CXL1U.
Piglili libra vna di cafcio graffo, & vna libra di cafcio fiefeo, onero licosa, c.



EJ B R O I N T a 44p
flettili hel mortaio, gittngeiidofi onde tre di pan grattato, & quattro onde di zuc¬

caro tei oua, vn poco di zafferanno, tre oncie di fior Tambuco ben netto, clic fi afìatoin mollo ne Uattc, poi d'ella compofitione facciatene palle,& infarinano in

fior di farina, Se ponghifino à frigere nel butiro liquefatto, ou ero ftrutto, & fritte
che faranno, feruifino calde con zuccaro fopra.

Per fare vn' altraforte di frittelle, dal vulgo Romana dette Pappardelle.
\ , . Cap. C X HI''.

Piglili ricotta pecorinafrefea, & con la ttamignafpremififuora il fiero, Se per

ogni libra d'ei la ricotta tre One, tre oncie di zuccaro, tre oncie-di mollica di pane
imbenerata nel latte di capra tepido, e poi ftromuto, e facdfi la compofitione che

babbia alquanto delfodo, & facciafenc-frittelle col collo dellacarafta, òcon il
cannone di ferro bianco, & friggifii io nel flauto,oucro butiro liquefatto, Se cotte
che faranno feruifino calde con zuccaro fopra.

Per fare frittelle, del vulgo Romano dette cippolle.

Gap. CXLV.

Habbifi libra vna di ceci loffi, (lati in mollo, Se mondi della prima feorza, &

faccialino aleflare in buon brodo di carne con fei onde di caftàgne monde,& poi
cauilino del brodo, &faccifinofcolare,peftifino nel mortaio confeioncie di no¬
ce vecchie monde,che nonfieno rancide,giungendoli oncie quattro di zuccaro;

vn'onciadi cannella, mezz'oncia tra garofali, A' nocimofcate, poi habbifi vn'on-

cia,e mezza di lieuido, (temperato con vn bicchiere di vino bianco tiepido, Se vn

poco d'acqua rofa, Se ogni cofli mefcolifi infieme,giungendoli menta, maiorana,

pimpinella, feipillo, battuto con li coltelli,& d'eifa compofitione faccianfene pal¬
le, & friggifino in ftrutto, ò butiro, e fritte che faranno sbruffi fi no d'acqua rofa,&

feiuifinotcalde con zuccaro, Si cannella fopra, ma fe la compofitione dopò ch'è
fatta,ftarà ripofata per vn'hora, coperta in luogo caldo per riipetto del lieuido, fa¬

ti affaimeglio,& non hauendo,lieuido,'inluogo d'elfo adoperili!! fei chiare d'olia.

Per far e v napafta liquida, della quale fe nepotran fare dmèrjì lauoricri
conforme dà Tetto , dette frutte di Sardegna.

" Cap. CXLV1.

Piglili vna libra,e mezza di fior di farina, e faccianfene vna palla liquida coma

colla,con vna foglietta di latte di capra freddo,& quattro oncie- di butiro liquefat¬
to, due oncie d'acqua rofa, & fale à baftanza ;,fei c©fli-d'otta crudi, & fatta che lata

la detta palla battali di modo che venga liquida, come quella che lì fa 1 cialdoni,

habbinfi le fanne di getto ben nette, e fieno Ilare fcaldate nel fhutto, & poi con

vn drappo di lino ral'ciugate. Quefto fi fa perche-la forma getti meglio, habbiafi

apparecchiata la padella con ftrutto caldo,& pongali dentro la forma à rilcaldare,

come è rifcaldata improntifi nella palla, non paflando il fegno delta forma, 8c
"iggafi nello ftrutto caldo, & quando fon cotte, feruifino con zuccaro fopra Se li

pollono empire di bianco magnare,di ginellrata,& d'altre materie,& d'ella com-

politione di palla, quando farà al quanto più fodetta, fe ne' pbtrano fare diuerfi lu-
"oneri con l'imbottatoie, e poi fritti.

' Per fare Berlingozzi alla Senefe. Cap■ CXLV II.

''npaftinli libre tre di fior di farina, con fedeci oua ben battute,& vn poco di fa-

Macédo dimodo che la palla Ila più predo tenera che foda.poi d'effa palla facci»
ne vna ciambellotta tonda: bagninfi amenclue le pizze di chiare d'oua sbattute.,

««oche s'attacchino inficine,infarinili la pala del forno,e pongali fopra la ciam-
L11 bellotta,
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:a, e tagl.fi in tre luoghi, e diafegli il calore con oua sbattute,e fùbità fifoni.

—' dl zuccaro, c ponghifino al forno chefia ben netto,alquanto caldetrn?'
come fi comincia ad alzare, e pigliare il calore, pongafi fopra vn sfogliò di carta
e cotta che fara feruafi calda, perche quando è fredda non è cofi buona e non J
cofi ghiacente, & faporita. 5

per fare Ciambellani con oua>.& latte. Cap. CXLVlll.Impaftinfi libre tre di fior difarina con otto oua frefchesbattute, & fei'onciedi
zuccaro, c tre onde d'acqua rofa, & ilTettante latte di capra tepido con vn poco
di (ale, & facciafi la pafta, che non fia troppo foda,ma fia ben menata, & faccinfi
1 ciambelloni di quattro oncie l'vno, & ponghifino in vna caldaia d'acqua che_>
boi !a, & lafcilino Ilare fino à tanto che venghino à galla, poi cauifino, & lafcifi-
no raffreddare, & afciugare, e faccifino cuocere in forno fu la carta, ò feti fuolo
che fia ben netto, e cotte che faranno, feruifino calde, e fredde à beneplacito, fi
può mettere con elfo finocchio dolce fecco, ò anici.
Perfarevna compofitione della qualefene potrà fare diuerfi lauori di paftain for¬

ma. Cap. CX LlX.
Pigliti libre vna d'amandole ambrofine monde,& oncie tre di moftaccioli Na 1-

poletani, & quindeci rolli d'oua dure, & due libre di zuccaro, & peftifi ogni cofa
infieme con quattro oncie d'acqua rofa, & habbifi vn sfoglio di pafta alquanto
groffetto fatto di fiordi farina, roflì d'oua, zuccaro, acqua rofa, & fale à baftan-
èa,& pongafi vna parte del sfoglio fu la forma di ir, e zzo rileuo fatta di 1egno, ò
di metallo, la qual forma fia fpoluerizzata di fior di farina, acrioche la pafta non
S'attacchi, & fopra la pafta pongafi tanta compolìtione, quanta può comportare
la forma, cuoprafi lacompofitione,hauendo prima bagnato àtomo àtomo il sfo¬
glio con chiare d'oua, acciocheil sfoglio che fi metterà fopta,fi coniungabene in¬
fieme, & improntata che farà, si friggerà in ftrutto non trop po caldo,auuertendo
di porre l'impronta in giù, & sia tanto ftrutto nel vafo, che la pafta non polla an¬
dare al fondo, perche fe andafife al fondo si guftarebbe l'impronto, & cotta che
farà feritasi calda con zuccaro fopra; &fe la pafta farà fatta con latte d'amandole,
ò di pignoli, & zuccaro, fenza roflì d'oua, si potrà cuocere in forno con l'impron¬
to in fu, & friggerla ancora.

per fare ciambelle ripiene. Cap. CL.
Piglinsi vna libra di cafcio bazzotto graffo, cioè di vacca,fenza fale, Se vna li¬

bra di cafcio Panneggiano, oncie fei d'vua palla ben netta, vn'oncia di cannella,
quattro oncie di zuccaro,tre oncie di butiro ftefco,dodeci oua frefche,& vn poco
di zafferanno, & d'ogni cofa faccisi vna compesidone. Poi impaftinsi libre tre di
fior di farina ,con dieci oncie di latte di capra tepido, & quattro oncie di mollica
di pane imbeuerata in elfo 1atte,fei roflì d'oua,quattro oncie di butiro, & fale a ba-
ftanza,& ben menata che farà la pafta,giongendoli nel menarknrkre quattro on¬
cie di butiro in più volte, compartitasi in bocconcini di due oncie i 'vno,&con il
baftone {pianismo di modo che venghino mondi,binandoli la groflezza dei sta¬
glio della torta ;pongasi da vn canto d'effe pafte due oncie di compositjonef opra-
detta per ciafcheduno tendo, dandogli vna volta, e mezza in & ^ngeiwoJramu-
tirofquagliatOj & poi facciami ciambellette fonandole con la palma dcMam i ,
mettisino fopra la carta onta di butiro in vna tortiera, & diafegli il calo ,
aU'offelle } & faccisino cuocere al forno, & cotte che faranno, êllusI "^| ao
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«fata» modo fi può fare tirare vn sfoglio grande d'effa parta,& per il lungo por¬
gli la coaapoluione d'altezza d'vndioo, & farne tortiglione ripieno, Se cuocerlo
al forno nella tornerà con butiro fquagliato fopra. D'ella compofiuone fe ne può
fare lucerne, Se cafcatelle alla Brefciana rauioli in mineftra cotti in buon bro¬
do con la medefima palla.

Per fare vai-altra forte di palla pena di palpa di polla.
Cap. CL1.

Pattanti con li coltelli due petti di capponi, che prima fiano flati aleffati,ò arre¬
niti allofpedo, giunganficon elìì quattro oncie d'amandole ambrofine monde
pelle nel mortaio, oncie due di moftaccioli Napoletani, Se quattro oncie di ca¬
lcio grallp, Se otto rolli d'oua crudi, vn'oncia di cannella, Se vn poco di zafferan¬
no, Se a'etla compofitionefaccianfene ciambellette con la medefima parta, & or¬
dine che s'è detto nel fopradetto cap. onero faccianfene fìadoncelli, Se friggifino
nello rtrutto. In quello modo fi può fare del rognone di vitella arroflito allo fpe>
do col fuo lomboletto.-

Per fare vna compofitione della qualefe ne potrà fare ciambellette>& fiadoncelli.
Cap. C LI 1.

Facciati rtufare nel butiro libre quattro di mele appiè monde tagliate in boc¬
concini con vn'oncia di cannella pelta, Se llufate che faranno fi cauino,& fi lafci-
iio raffreddare,giungafi con elle vn'oncia, e mezza di moftaccioli pelli, fei oncie
di calcio graffo, quattro oncie di pignoli mondi ammaccati,eh e fieno flati in mol¬
lo, fei rolli d'oua crudi, fei oncie di zuccaro, Se d'ella compofitione facciatene
ciambellette, Se tiadoncelli, tortelletti, «Scalili lauorieri fritti nel ftrutto. Se ne può
ancora fare tortiglioni ripieni, Se cuocerli nel forno nella 'tornerà, Se cotti che fo¬
no, vogliono effer.feruiti caldi»

Per fare pasticci di piùforte Pefci, & altre materie in giorno di magro .
Et prima per fare paflicciadi Storione nel sfoglio di pafta

groffa per confentarre, & fentire caldi. -
Cap• CL111.

Pìglinfi lo Storione {"corticato, &tagÌiatoin pezzi di fei libre l'vno, Se faccia-
fino itate ìntiol ti per due hore in vna compofitione di pepe,garofali,canella, gen-
gcuero,Scuocimofeate ammaccate,& agrefto,ò fugo di mclangolècon file a ba-
ltanza,poi habbiafi vn sfoglio fatto di farina {etacciata groffamente nel modo che
fi dice hi quello libro al pruno capitolo; ma volendoli fare Io sfoglio d'elfo partic¬
elo follo di modo che li polla màgiare,impartirla farina nelmodo che s'impaftan
le caffè al fecondo cap. ma in luogo dell'olia mettafi vn poco di vili greco, Se in
luogo dello itrutep,olio, con vn poco di pepe pefto,& fale à baftanza,& il sfoglio
di groffezza d'vn dito mignolo,& più,& meno fecondo la groffezza de' pezzi del
pclee,& fopra il sfoglio fi lpoluerizzerà della medcfimafpètieria che s'è adopera¬
ta di fopra, & pongali il pezzo del dorione fopra la palla, fpoluerizzandola di
fopra con la medefima fpetieria. Chiudali il pallicelo, Se facciali cuocere nel for¬
no, & le gii vorrà dar e il calore con acqua tinta di zafferanno, farà ni arbitrio ; &
cotto che fan, li feruira caldo,e freddo,a beneplacito. Ma in quello modo fi fa più
per conferuarlo, che per {eriiulo caldo. Se tal pallicelo fi voi effe fare per giorno

L11 2, graffo.,
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graffo,fi potrà impillottàre il pezzo del Stovionecon pillòtti di pohcia-di porco fa- :
lata, onero ponere co» efiò tette di mortatcllejo di falciccionì 1& tare Lì pàflt ! \
jnodoché fi fa-quella perla lingua del bóuéalcàpitolopriinó. ' '

Perfare pafticcidt Stori9n>w cafjaper feratrccaldt.
Cap. CL1F. , : i ; . r ; .- ... - , idj

Piglinfil a pancia del ftorione, che farà fempre affli migliore, /feòrtichiff & ta¬
glili in pezzi grofll, & piccoli fecondo che fi Vorrà fare il pafticcio , &: facci fino
fhtre per vnìiora imitila- in fpetierie come i pezzi del'éap;' fopracfetto, poriptìifino
in caffi con prugne, Se vifciole fecche l'Inuernata, & nella Priraauefa, Siì'Eih-
te vua fpinaò agrefto intiero, la qual caffa fia fitta di farina fetacciata, & acqua
lenza fale;& fia ben foda,& volendoli- la caffa del pafticcio di migliore compofi-
tione, pongali con-effa oua,&' butirójraal-in giorno Quadragefimalenonoccorre
Tona, & 'butiro, ma foto farlo con acqua fempliee cuoprafi il pafticcio, &'facciafì
cuocere» & còtto che farà coli caldo fi fèriiirà, non fi metta graffò in!quelli patite¬
ci,perche dafeil ftorione è graffo. In quello modo fi può fàredi tutte-l^partkteFStorione, eccettuando la tefta intiera.

Perfare pafliccidi Storione in cajfacoh-ptfellifrefchì'.
Cap. CU ;

Piglili ia parte del bellicolo dello Storione fcorticata, &: taglili in pezzuoli di
groiì ezza-d' vn' 0110 , & faccifi ilare per vii" hora in vna compofitiorre d?oìio,ò bh-
riro fquagìiato, pepe, cannella, & fale, & ponghifi nclfacalla con pifélli frèfchr, -
la qual Caffi fia filtra di farina fetaciata ri d modo fopradetto, &giurigaFegIj vn
poco d'herbuccie battute; & zafferanno; cuoprafi il pafticcio ,&facciafì criòcere
nel 'forno, de fcruaficaldo, & in effo pafticciofe vòrran mettere alcune fettoliné 1
aicafciofarà in arbitrio, auuertendodi mettere manco fald nella compofitione ,•
& in luogo de' pifelli frefehi fi può mettete pifelli fecchi ftati in mollo, &-.fnèzzr
cotti. In quello modo fi può fare di tutte le parti del Storione, eccettuando la te-
fta intiera-.

Per fare vafticci di Storione in catfacon fuo favor dentro.

cap. ari.
Piglili lo Storione (corticato di cìie--lalte fi Voglia taglili in pezzi come di (òpra

& faccifino ilare per due hore in adobbo reale, fatto d'aceto rofato, malvagia,
zuccaròjfalc, pepe", gkrofàlij $<■riocimofcatb, vn poco d'aglio per dargli odore.
Habbiafi apparecchiata la caffi, alquanto ; più fodetea dell'altre, &pongifi den¬
tro i detti pezzi con vn poco di butiro, & vua paffa, ò cibibbo fenz'anime : cuo¬
prafi il pafticcio, & facciali cuocere, facendoli vnpicollo fopra il coperchio; e co¬
llie è preffo à cotto, faccifi vn buco nel picollo, & poi habbifi apparecchiato vn
poco del medefiiiiò adobbo- -, (temperato, co'nzucoaro» & zafferanno, & roffì
d'òua sbattu ti,& mettali 11el pafticcio pei' il buco del picol lo, facciali finire di cuo¬
cere, & feruafi caldo, ina effendo in giorno Qnadragefimale non fi metterà 011.1»

Per fare- 'paflicci di politene di Storione riviene in caffa.

J Cap. CLV11. ■
Piglili le polpette fatte, & ripiene nel modo, che fi dice al capitolo ij. nel li¬

bro de pefci,& ponghifino nella caffa con vua fpina, onero agrefto intiero I cita¬
te, vua paffa, & prugne,•& vifciole fecche,l'inuernatagiungàleglì pepe,cannella,

Se vn poco di biftiro fodo 5 cuoprafi il pafticcio, &faéatfi cuocere alterno
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vna falla fatta di nocelle torate vua parta, & mo-

di melandole, farà in arbitrio; & non occorrerà metterai prugne,
& vifciok fecche, mettendoli la falfa. Si potrà ancora mettere con elle polpette
delle mollette foffritte con mentuccia battuta,ogni volta che non ci ponga falla,
ccotto che farà, fiferuijàcoli caldo.. L;;!-' ' ■ -i •

i. . .

per fare vafliccìo di palpa di Storione battutain caffa.
J Cap. CLVlll.

Pi'difi vna parte della polpa dellafcliiena del ftorione, & vn'altra parte della
pancia, & per ogni libra d'effe polpe quattro oncie di tarantelle»-graffo diffalato,
pìiue di pelle, & olla, & battali ogni cofa infieme , giungendoli pepe, cannella,
garqfali, noci molcate, zuccaro, & l'Inuernata agl'elio chiaro ,& la Primauera,
l'Eftate agretto intiero, ò vua fpina, con vna manciata d'hcrbuccic,& d'ella cora-
polìtionefc nefaran pafticci grandi, & piccoli, sfogliati, & non sfogliati, ma fe fi
voìeffe che la compofitione non flette tanto ammaccata, faccifi mezzo cuocere il
tarante Ilo, &il ttoaone auanti che fi batta, &giungafegli con etto butiro,ò olio,
per conferuarlo morbido ; ma io trono effere affai migliore porre la compofitione
cruda nelle caffè, che cotta, perche e più faporita ; faccifi cuocere nel forno, fer¬
endolo caldo.

.Perfare'.pasìicci dilatte,&fegato di Storione. Cap. CL1X.
Pigìinfi il latte, Sfegato, priuo di fiele, & taglilìno in pezzuoli, inuolghifino

'^ zm di/petiene fopiafcritte, & zuccaro, agretto; & olio, & ponghilìno in caffa
eoa quella compofitione chetano fiati inuolti, & comefono prello à cotti, per il
buco mettali vn faporetto fatto di rolli d'oiia, zuccaro,& fugo di melangolc,& in
giorno di vigilia in luogo de'roilì d'oua amandole pelle con moftaccioli flempe-
rate conmaluagia, zuccaro,fugo di melangole; taccilino finire di cuoceie,fer-
uifmo caldi, in quello modo fi puon acconciare ancora l'oua del Storione, dopò
die faranno alelfate,&tagliate in bocconcini. Tutti ifopradetti pafticci fi potran¬
no augumentare di £petierie, & di fapori diuerfi, & d'altre materie,fecondo il gu¬
fo, di chi li fa fare, S ipuo fat e ancora della laccia, de del pefee fpada, & del aggi¬
na alfomigliate alio. Storione, tutti i fopradetti pafticci.
Per fare pafìiccigrojfi di porceUem., cioè Storioncini piecolini in sfoglio per f'.mire

freddi. Cap. CLX. .
Pigjnifi le porceilette frefclie nettc de'fuoi interiori,& fe faranno graffe,faranno

migliori,fcortichifino,& Faccilìno ftare in vna compofitione di fpetierie,^c agre¬
tto, & fale,come fi dice nel cap. i f 5. de' pafticci del Storione,ponghilìno nel sfo¬
glio, & faccifi il pafticcioi nel modo che fi fa quel del Storione,& cuocafi nel me-
delìino modo, &. fermali caldo- & freddo à beneplacito.

• Per far e pasticcio di Porceilette ih cafra per Cernirle calde.
Cap. CLXli

Piglinfiie porceilette nette de' ftioi iintcriori,fcorticate, & taglinfi in pczzuó-
lifecondo la grolle zza d'effe,faccilìno ftare per mezz'hora muolte in vna compo¬
fitione di fpctiene, come s'è detto nel cap. fopraferitto della pancia del Storione,
& matifino m caffa con vn poco d'olio, o butiro, & prugne, & vìfciole fecche,ò
jua fpiua, o agrefio intiero ; quello farà fecondo i tempi, & faccifi cuocere nel

■ionio, & feunfin© cai di, fi puon ancora in efio pafiiccio porre vari] fapori fecondo
ila volontà ri chi gli fa fare. • ■ f

f.er
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Per fare pafliccigrejfi d'ombrina in foglio per conferuarle. ' \

Piglinfi peazi d'Ombrina fcagliatidifeilibre l'vno,&f e faranno della fchie-
na impillottifino di tarantello che fiaftata in mollo, &fe faranno della pancia
non occorre impillottarli-,fàccifina ilare: per vn'hora in la compofitione di fpetie-
riedatte al capitolo 153. ponghifino nel sfoglio nel modo che sepolto il fioriti
ne, & facciano cuocere al forno, & cotti che faranno fi feruiranno caldi, Se fred¬
di à beneplacito.

Perfare pafticci d'ombrina ine affa perferuirli caldi. Cap. CLXIJI.
Pigìifi pezzi d'ombrina frefchifcagliati di fei libre l'vno, Se facchino ftare per

mezz'hotel in vna compofitione di fpetierie.,& fa le, detta negl'altri capitoli, pon-
ghifino in cada con cipolle foffiitte fono, & fopra, & grani d'agretto j &vn poco
dibutiroycuoprafiil pafticcio ,&faccili cuocere al forno, &feruafi caldo, Se di
tal pefee fe ne puon fare pafticci m tutti li modi che fi fa del Storione.

Perfare pafticci di Tomo in sfoglio perconferuare.
Cap. CLXIV.

Piglinfi pezzi di tonnadi che grofiezzafi vuole (corticati, Se faccianlìno ftare
in vna compofitione di pepe,Rarefali,cannella, noci mofcate,gengeuero,& fale,
& olio, aceto, ouero agrelto, & tengafi l'ordine di fare il pafticcio, che fi'è cernito
nel Storione.Si può ancora farlo ftare inadobbo, Se poi farne paftic-cicon il
sfoglio di parta, in quel modo che fi dice del Storione al cap.fopradetto,& faccia¬
li cuocere nel medefimo modo, & feruafi caldo, e freddo a beneplacito,■& fi p'ò-
tranno ancora impillotare di falmone falato ftato in mollo, mettendo men fa!e_>
nella compofitione. •"

Perfare pafticci di Tonno in caffa in diuerft modi.
Cap. CLXl*.

Piglifi là pancia del tonno fcorticata, tagliata in pezzi, fecondoche fi vuole,&
facciali ftare per vn'hora in vna compofitione di fpetiene, e fale fopradetta, met¬
tali in cada fatta come li dice al capitolo, i j^.-di farina fetaeeiata, & dentro pru¬
gne, &.vifciole fecche,&cipolle faffiitte, cuopra il pafticcio, facciali cuocere
al forno, & cotto che farà feruafi caldo: fi può ancora mettere, con e(Ta panda
di toniao, de' pifelli, & faue fi efche, & ancora porre la pancia nella cada del pa¬
rticelo fola intiolta nelle fpetierie,&come è mezza cotta porui vn fapore perii bu¬
co fatto di prugne, Se •vifciole, ouero far ftare ella pancia in adobbo, come è fiata
la pancia del ftorioqe al cap. 154. & li può fune pafticci in tutti H modi che fi fo¬
no fatti della pancia del Storione. Al limile fipotran tare pafticci delle palaniide
come fi fanno delle porcellette al cap. 161. -i.f r
Per fare pafticci di Spinole intiere , & altri pefei maritimi per confermare il sfoglio.

Cap. CLXF1. ^ r . r
Piglifi il fpigolo che non palli dieci libre,& fia frefeoj Se fe farà il niefeeli Gen¬

naro non fe gli caui altro che il budello , Se fiele pei !a bocca, fcaglili, c con a
punta del coltello diarrfegli alcune punture, Se taccili Ilare po v.inorainuo o
in pepe, Se noe; niofeate ammaccate, garofaJ; cann' Uà, Se gengeuc iJ P e ° ,l~
le, olio, U aceto, & pongali nel sfoglio fattodi farina grol a, fpdùenzzato c\ n.
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» .i„r ffl3 fp etieriaCotto,&fopra, facciaficuocere nelforno, & cotto che farà,
ù ootrà confetture, & femire caldo. Si può ancona doppo ch'è (cagliato, farlo Ha¬
rem adobbo reale cofiintiero,fpoluerizandolo poi difpctiene, auanti che fi pon¬
ga in sfoglio, & con elfi pafticci fi può mettere sfoglie di menta, & maiortuja, che
SiHirà oerfettilTifno odore. In quello modo fi può accommodare l'ombnila pie-
KffiS corbo,l'orata,glift'agolim graffile la felpa groffa.

Perfarepafiicci di Spigolegrojje inzaffa per feruire caldi.

Quando il fpigolo farà gru(To,fi netterà da fuoi intcriori;. & fi icagIictà-& fi par¬
tirà in pezzi di quattro libre l'viio, & (ì farà ilare in la.compoficibhe di fpetieric
fopradette per mezz' hora, & poi mettati in calta fatta di fior di farina fettacciata
come fi è detto al capic. 154. con prugne, e vifciole fiscelle, onero con cipolle bat¬
tute ; cuoprafi il pafticcio, & facciafi cuocere al forno, fi potran ancora giungerli
alcunifapori fatti d'vua palla, & cibibbo pillo, & moftaccioli pilli,temperati con
vino greco, zuccaro, e fugo dimelangole, & fe fi vorranno fere pafticci di polpet¬
te d'elfo fpigolo groflò, taglinfi per il lungo le polpette, &ncttifino dj quelle fpi-
ne minute che hanno, impiendole poi di polpa d'altro fpigolo priua di fpina bat¬
tuta con anguilla felata,onero con tarantelle,& menta, & maiorana, giungendoli
fpetierie,&vua palla,& piene che fono le polpette, faccmfene pafticci, & cuochi-
lino come quelli del ftorione al cap. 157.

Per fare pafticci d'interiori di Spigoli incaffa per feruire caldi.
Cap. CLXV111.

Piglili il latte,e fegato priuo del fiele, partali ogni cofa in pezzuoli, fpoluerizzi-
fmo di pepe, cannella, garofeli, & zuccaro, & ponghifino nella calla del pallicelo
sfogliato, ò non sfogliato con fale ,.vua palla, ò cibibbo fenzt' anime, fe gli fi può
mettere vn poco di menta., & maiorana battuta, &c vn poco di butiro non fendo
giorno Quadragefimale, & fe farà tempo di prugnoli, mettatene c.on eiflò. fegato,
& /atre,che faranno perfettiflìmi, e cotti che faranno, feruifino caldi, & per il buco
difopra fegii può giungere vn poco d'agtefto tinto di zafferanno, e col fegato, e:
latte fi può ancora mettere l'oua d'elfo fpigolo.

Per fare pafticci di Lttccie intiereper feruir caldi, & freddi.
Cap. CLX1X.

Pigliti la laccia, & fcaglifiper la bocca cauinlegli le budelle, & fiele lafqiandq-
gligVmtenorij diafegli alcune punte col coltello, & tengali tutto, l'ord in e;, che s'è
tenuto nel pafticcio di fpigolo intiero al cap. 1 ) j. feruafi caldo, & freddo a bene¬
placito.

Per fare pafticci di cefalo in sfoglio perferuire cai di, & confermare.
Cap. CLXX.

Piglifi il cefalo,cioè muggine groflò, fcaglifiA nettili de' fuoi in tenori,&dian¬
ogli alcuni tagli con la punta del coltello,inuolgafi in pepe,cannella,garofeli,no¬
ci mofcate,acctoJ& olio,& mettali nei sfoglio di palla con alcuni fpighetti d'aglio,
0 con menta, & maiorana, & fe prima fi vorrà farlo ftare in adobbo, farà in arbi¬
trio, non mancando però difpoluerizzarlo difpetierie: feccifi cuocere nel modo
lolito, & feruafi caldo,e freddo a beneplacito, ma fe fi vorrà fere incaffa, taglili in
pezzi, & tengali l'ordine che fi tiene nel pafticcio del fpigolo fiuto in calla al cap.
167. In quelli modi fi può fare del lgombro, del lucro, & dell'aneufella molla, &merlucia frefea. ° 0

Ver
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per fare pafticcidt Triglie in sfoglioper.conferuam& finire caldi.CLXJfJ. : t
Piglifi la triglia graffa, che farà Tèmpre migliore, fcaglifi, e per il bellicolo cani

fcgli li btìdelletto fpoluenzzifi di pepe, garofali,cannella, noci mofeate, & senee
uero pillo, & faìe,c mettafi con e (lamenta, & maiorana sfogliata, Se vn poco dì
ferpillo, & pongali vn sfoglio con butiro, ouer con vn poco d'olio, Se faccifi cuo.
cere nel modo, che lì fon cotti gl'altri, ferliafi caldo, Se freddo a beneplacito. In
quello modo lì può f are del pelee gho, & del pefee cappone intiero , cauandoli
primalafpinadelldfchiena.il

• ; : ohlb«SK trn ... ; # fifi ygyj . :
Per farepaflioci di polpe di Triglia,di Gho, di pefee Cappone, & altri pefei.

Cap. CLXXll.
Scaglili la triglia, e piglinlì le polpe priue delle fpine, & pelle, fcortichifi il pefee

cappone,e il gho, Se piglinlì le polpe priue di fpine, & coli crude l'vno, & l'altro fi
bottino conli coltelli giungendoli olio,ouero butiro,quello fecondo i giorni: con
pepe, Cannella garofali, noci mofeate, e zafferanno a ballanza, & per ogni libra
d'effe polpe,battali cóli effe onde due di tarante Ho diffidato, ouero alici priue del-
1a lifcha,e menta,maiorana,vn poco di zuccaro,& vua paffa,& mefcolata che farà
ogni cofa inlieme con il fegato del gho, tagliato in.pezzuoli, faccianfene pafticcj
in caffa grandi,& piccioli a beneplacito,e come faranno preffo a cotti fi potrà met¬
tere dentro per il buco di fopra vn faporetto fatto d'agrefto chiaro,e zuccaro.JVa fe
farà d'HftatCjlì mefcolerà con effe polpe vua fpina, ouero agre/ro intiero, e tal pa¬
lmieri d'ogni-tempo vogliono effere leruiti caldi, laPrimauera con elfi pafticcifi.
potian mettere de' prugnoli ,& l'Autunno de taruifoli mondi. In quello modo fi
può fare delle polpe del fauolino, dell'orata, del dentale, delle farde marittime, &
di lago,& delle alici frefehe. . > ' : il t '

Per fare paslicci di Sarde intiere in sfoglio, ò iti caffa per feruire caldi.
Cap. CLXX111. n

Piglifi la faida, che fopra tutto fiafrefca,e fenza eflergli cauati gl'interiori il
fcaglierà, & faccilì Ilare per mezz' hora nella fpetieria antedettacon fior di finoc¬
chio,& olio# agretto chiaro,ò aceto;pongalìno l'vna fopra l'altra nello sfoglilo
in caffa, fpoluerizzandole d'effa fpetieria con vn poco di mentuccia, e fpighi d'a¬
glio , faccilì cuocere nel forno, nel modo che fi cuocon gl'altri. & ferualì caldo, e
freddo a beneplacito; fe fi vorrà tagliare la teff a alla faida, farà in arbitrio. In que¬
llo modo fi puon acconciarci rouiglioni,&la buca,& ogni altro pefee picciolino,
eccettuando il pefee ignudo.

Per fare patì ice etti sfogliati,C7" non sfo oliati di pefee ignudo.
Cap. CLXX1V.

Piglifi il pefee ignudo lauato con acqua tiepida, Se ppi mefcolato con laipene-
ria fopradetta, giungendoli per ogni lib'ra quattro oncie di tarantdlo ftato in mo¬
lo tagliato minuto,& vn poco d'agrefto,& zuccaro, Se vn poco di cipollette -
te foffritte, Se menta, Se maiorana, & vua palla, & d'effa compofitione etrip ,,
calle, facendoli cuocere al forno, nel modo fi cuocon gì' altri pallici • " 1
modo fi può fare del Iaterino,& d'ogni forte di pefciolini fiefehi fenza pi" '•
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per fare pasticci di Rombo in sfoglio per confermare, C7 feruire caldi.C ap. CLXXV.
Piglili il rombo, & nettili de Cuoi interiori, & fcoitichifi, onero co! coltello le-

uinfi quelle punte, che ha fopra la fchiena, facciali Ilare per mezz'hora in vna_,
compofuione di pepe,& garoftli,candiamoci mofeate,& vn poco d'olio^ agre¬
tto chiaro, ò aceto, & mettati nel sfoglio di patta, faccifi il patticelo, & cuocafi
nel forno, & ternati caldo, e freddo a beneplacito. Ma volendoti in caffi, tagliti
in pezzi, &-fpoluerizziti delle topraferitte, fpetierie, & pongati nella catTa con al¬
cune fettolme di tarantello diflalato,menta,& maiorana,& alcune prugne dama¬
tine fecche per dentro, & facciati cuocere,-fi potrà ancora porlo nella cada fem-
plice lenza tarantello,con vn poco d'olio dolce,ò butiro,& come è predo à cotto
per il buco di fopra }giungafegli vn faporetto fatto di fugo di melangole, zuccaro,
cannella, & zafferanno, ouero il fapore di lamprede. In quefti due modi ti potrà

accommodare la sfoglia,& la paflfera,quando quefti due pefei faranno grorti, &
fcorticati,&ancora il pefee fan pietro jopò che farà priuo delle fue fpine di fuora.

Ver fare paflicci di Raggia in sfoglio per feruire caldi, & confermare.
Cap. CLXXV1.

Pigliti la raggia, & fornichiti, & fe farà grolla taglifi in pezzi di dieci libro
Fvno, & più, & meno fecondo che ti vorrà, & pigliti la parte più alta è migliore,
che è la fchiena, & faccifi tfcire nella compofitione di fpetierie, & agretto fopra-
detta,con più fale che non ti è merto à gl'altri,& pongati nel sfoglio,& faccifi cuo¬
cere nel modo de gl'altri ; fi può ancora auanti clic li ponga nel sfoglio farla tia ¬
re in adobbo con aglio, &fpoluerizzarla della medelima fpetieria, & tal paftic-
cio fi ferue caldo,& freddo à beneplacito.L'Eilate ti conferua per quattro giorni,
l'Inucrnata p er dieci; fe faranno raggine piccole, tengati l'ordine del rombo in_>
sfoglio al cap. fopradetto.

Per fare paflicci di Raggia in caffa per feruire caldi. Cap. CLXXVIL
Piglinfi li pezzi Itati in ia foprafcrittafpetieria, òin adobbo, & mettifino nella

caffa del pafticcio con delie cipollette battute dentro, & menta, e maìorana ; La
primauerafegliponerà vua fpina, l'Eftateagreftato intiero, l'Inuernata prugne,
& vifciolefecche, vn poco di zafferanno, & cannella; cuoprafi il pafticcio faccia¬
ti cuocere ne! modo fopradetto, e feruafi caldo. In quello modo li può acconcia¬
re ogni forte di raggine, e raggie, ancora il pefee palombo,e merluccia fiefea,do¬
pò che farà fcorticato, netto, & compartito in più pezzi.

Perfare paflicci di Lamprede gr offe in caffa per confermare, & feruire caldi.
Cap. CLXXniJ.

Piglinfi la lampreda, & nettiti di quella vifcofìtàcon acqua tiepida, & cauin-
fegli le budelle, & il tic! e, & lafciglifi il fegato, & ricoglifi il l'angue, & tagliti in
tuotoli che non fieno fpjccati l'vn dall'altro,perche meglio s'accommodano nel
pafticcio,& faccifi tiare per vn'hora.&più è meno fecondo il tempo,in vnacom-
polìtione di pepe, garofali, cannella, noci mofcate,agrefto,chiaro,& zuccaro, «Se
nle pelto infieme, &-vn poco d'olio d'amandole dolci,è d'olile, pongati in calla
condattoli frefehi, tagliati in pezzr.oli,& cibibbo priuato d'anime,ò vua partii, &
m luogo dell'olio fi può pigliare butiro, & con erto menta, & maiorana battuta-»
«opra il pallicelo, & facciati cuocere nel forno. Se come farà flato 111forno per

Mmm mez-
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-mcrz'hora ftemperifi il Tuo fangue con maluagia, c fugo di melane «

doui più zuccaro, & pongafi dentro nel pafticcio per il buco di fopfa
nite d i cuocere,& cotto clic fara, lì può fé mire caldo, & conferiiareaìoin S„T
& non volendo il detto fapore, pongafene vn'altro fatto d'amandole tome ben
pelle nel mortaio con vua parta, moliamoli, & zuccaro temperato conmalua
già, & fugo di melangofe, mefcolata ogni cofa coi Aio fangue, auanti che fi poni!
ga nel pallicelo. Si puoancora quando lalampredaèd'eftremagroffezza,farla
mezzo fotteftarc nell'olio, aitanti che fi ponga in cada . In quefto modo iìpuà
acconciare ogni forte di lampredozze, & ancora la morena, & il gongoro.

Ter fare pafticciin caffa di cai amari'graffi, Cr piccoli per feruire caldi
Cap. CLXX1X.

Piglinfi il Calamaro graffo, & nettifi della fpina, & della cartilagine che ha
intorno del becco,de gli occhi,& delle crine, che molte volte fono piene di rena,
conferuifi quella vefcichetta che è piena d'vn liquore negro come mchioftro, &
empiafi il calamaro, dopò che farà ben netto, & lauato d'vna compofitione detta
nel cap. ioi.nel lib. de pefei di calamari ripieni, & pongali nella calla nella quale
fiabutiro fodo, & vua palili, & cibibbo fenz'anime, & cipollette foffutte fredde,
giungendoli pepe, cannella,& zafferanno, ma fé farà in giorno di vigiliain luogo
di biìtiro inuolgafi il calamaro dopò che farà pieno nell'olio,& agretto chiaro, de
fpoluerizzifi della fopradetta fpetiena, & cuoprafi il pafticcio, & facciali cuocere,
& come è preffo à cotto,(temperili il liquore della fua vefcichetta con fugo dime-
langole, maluagia, & zuccaro, & mettali nel pafticcio per il buco di fopra, & fac¬
ciali finire di cuocere, & cotto che farà feruali caldo; fi può ancora in luogo di

quefto fapore, quando non farà pieno di calamaro,& non faranno cipolle nel pa¬fticcio pomi il fapore della lampreda, detto nel cap. foprafcritto, ftemperato il
fuo li quore in luogo del la lampreda. In tutti quelli modi fi può accommodare la
feppa piena ò tagliata in pezzi, & il polpo, dopò che farà netto di dentro,& fuo¬
ri ; Se ancora ogni forte di calamari piccoli. Del feotfeno, tk pefee pappagallo
non ne parlo, pache non s'vfano molto , & manco di molti altripefci, che fari»
lungo à parlarne.

Per far e paflicci di T art artiche di terra, C" di mare in caffa.
Cap. ^ CLXXX.

Piglinfi la rartamgga di terra, che è affai migliore di quella di mare, & perche
habbi più fugo, immediate tagliata la tefta, coli cruda, canili della feorza,& net-
tifi della pelle, & onghie, & d'ogn'altraimmonditia, canili il fiele dal fegato, &fc
l'oua haucranno la feorza, nettifino d'effa, inuolgafi ogni cofa in pepe, cannella,
"aro fàli,noci mofcate,& fale,& vn poco di zuccaro,fugo di melangole,& zaffera¬
no, ponghilino nella caffi del pafticcio, giungendole vua paffa, & cibibbo lenza
grani,& mentuccia,ouero cipollette battute loffi irte,con vn poco di butiro,ò olio,
cuoprafi il pafticcio, & facciali cuocere, (k come è preffo a cotto pongafi dentro
vn fapore fatto d'agrefto,zuccaro, vn poco di melangole,& facciali finire di cuo¬
cere, & in luogo di quefto fapore fe ne può porre vn'altro fatto d'amandole, e in
luogo d'amandole nel tempo della Primauera fi può porre con elfo de 'prugnolt,
& quando non fi voltile porre cruda in la caffi, fi può fare perleffare auanti che li
caui della feorza, tenendo l'ordine fopraferitto di nettarla. Se farà quella di mare,
la quale, è affai dura, fe farà cauata cruda della feorza taglili in pezzi, & taccuino
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« te n e f quattr' hore almeno in adobbo,fatto d'aceto,mollo cotto,fale,&fpetie-

rie fotti,^ aglio,cauifino dell'adobbo,inuolghifino in lacompofitione di fpetiene
fortafcritte, ponghifino n^I! i -alfa con cipollette battute foffritte,fotto,&: fopra,
Se va poco di ferpillo, & ma; -rai uT, & faccifi cuocere nel modo fópraferitto, ìk.
& come è prelToà cotto pù;! dell'adobbo nel quale fieno ftati i detti pezzi, &
pon^hifinel pafticcioper il buco di fopra, &lafcifi finire di cuocere, &feruafi
caldo, in tuttii detti modifi può accommodare la tartarugha d'acqua dolce che

Per farcpapàcci diGambari Uo'ni, & di locuslc in cajfa.
Cap. CLXXX1.

Piglili li detti gambari, & faccifino cuocere con acquatile, & pepe, cauifino »
gt piglili le polpe della code,& zanche,Scie eire code lì vorranno fare intiere im-
pillottilìnominutamente di polpa d'anguilla falata.il limile fi faccia delle zanche,
fe faranno canate intiere, fpoluaizzifino di pepe, garofali, cannella, & noci mo-
fcate, & ponghifino in calili con prugne, & vifciole fecche, &: mentuccia, & ci¬
pollette battute foffrittej cuoprafì il pafticcio, & facciali cuocere nel forno ,& co¬
me haurà hauuto la prima calda, giungafegli vn fapore d'agrefto,zuccaro,& can¬
nella, & zafferanno, & faccifi finire di cuocere. Si puon ancora Iafciare le cipolle,
& il fapore fopradetto, & pomi vn fapore fatto come quello della lampreda, ma
volendoli à vn'altro modo, piglinfi le polpe crude, & battefiiio,tenendo l'ordine
tenuto à fare il pafticcio di polpa di triglia al cap. 172. & faccinfi pafticci sfogliati,
&non sfogliati : ma volendo battere Iepolpe cotte d'elfo gambaro,tengali l'or¬
dine come quello della polpa del Storione al cap. i/o. In quelli modi li può fare
ogni forte di gambari noftrali, & d'altra forte.

per fare pafticci di Granchi teneri in cajfa.
Cap. CLXXX11.

Piglilino i granchi teneri, & ponghifino in calla con menta, Se maiorana bat¬
tuta, &.vua palfa, pepe, cannella, garofali, nocimolcate, & zuccaro, & fale, &
bittiro, ouero olio dolce, & fugo di melangole, ouero agretto chiaro : cuoprafì il
particcio,& faccifi cuocere, Se come è prelTo à cotto giungafegli per il buco di fo¬
pra vn poco d'altro agrefto tinto di zafferanno, & zuccaro, ouero vn fapore fatto
d'vua palla, & moftaccioli, (temperato, con fugo di melangole, & facciali finire
di cuocere, & tal pafticcio fi férue d'ogni tempo caldo. In quefto modo fi può fa¬
re de gambari mutati.

Perfar e paflicci dì G ongole, & T elline in cajfa per feruire caldi.
Cap. CLXXX111.

Hatiendo detto nel cap. 179. nel Iib. de pefei, del granchio porro, che non ha
polpa, fe non quelle cannuccie delle gambe,per tanto fi fa cuocere in quel modo
che lì è detto in tal cap. Se fi piglia la materia del corpo,& di quella compofitione
che fi la nel cap.i 80. pei' empire Le cocchie,& fe ne fani pafticci nel modo folito:
altre forte di granchi non trouoeflere buoni per fare pafticci, perche hanno po-
chiffima polpa, Se più prefto fi fucciano, che fi mordono.

Per fare pafticci d'Oflreghe in cajfa ver [eruire caldi.
. CaP- CLXXXIV.

1 ìglinfi l'oflreghe, &:cauifino della coccia,dopoché faranno fiate alquanto fu
a graticola,ouero crude,conferuifi,la loro acqua,inuolghifino inpepe,canella,&
ponghifino in la calla del pafticcio có vn poco di butiro,ouero olio dolcc.cuopi ali
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il particelo,& faccifi cuocere come gl'altri, &come è pretto* cotto, hxbbifi ann
rccchiato \ 11fapore fatto d'altre ortreghe pelle nel mortaio,& vn poco di mal
già, & fugo di mekmgoleA zuccaro,& ogni cofa pongali per il buco di fopra nei
pafticcio,& faccifi finire di cuocere, lì può ancora farle in pafticci con cipollette
fòffritte, Se la primauera accompagnarle con prugnoli, & in giorno di "tallo in
luogo dell'altre materie, compofirione di cerucllate fine. Si po/iòno ancora dopò
che fono caute della coccia foffriggere in butiro con menta,& maioraua, & fao Q
di mclangole; Se come fono raffreddate ponghino nella calla del particelo con
vili palla, pepe, cannella, e cuoprafi il particelo, & faccilìno finire di cuocere,!»
qticrti modi lì può fare delle cappe di fan Giacomo, Se cappe lunghe.

Per fare pafticci di Gongoie ,& Telline in cajja per feruire caldi.
Gap. CLXXXV.

Piglifino le Gongoie, tufilìno in acqua bollente con fale, &pepe, in vna fai-
uietta, ò rete,& cauati che fieno aperte cauilìno dell'acqua, Se con deftrezza fi ca¬
nino delle coccie, ricogliendo l'acqua che è nella coccia,faccilìno foffriggere nel
butiro ò olio dolce con herbuccie battute, Se fugo di melangole; lafcilìno raffìed-
dare, & ponghilìno in la calla con vua palla, o eibibbo fenz'anime, Se pepe, &
cannella , & con effefipuon mettere pedoni di carciofani perlelìàti, & tagliati
minuti, onero di cardi, cuoprafi il pasticcio, & faccifi cuocere al forno, & feruafi
caldo : in tutti quelli modi s'acconcia ogni forte di gongoie, & telline, Se peue-
razze, Si padelle..

Per fare pafticci di Lumache canate in caffa.
Gap. CLXXXVl.

Piglili le lumache vecchie, che fono affai migliori delle noue, & facilino per-
ìeffare in acqua, Se cauilìno della coccia, & purghifino co! fale, nel modo che lì
jfuole, faccilìno foffìiggcre con cipollette ,ouero con herbuccie nel modo che s'è
fatto delle gongoie, Se ponghilìno in la calla con pepe, cannella, & vn fpighetto
d'aglio, & vn poco d'agrerto,& morto cotto,& prugne fecche damafehine, & fi¬
le à bartanza : cuoprafi ii particcio, Se facciali cuocere al forno come gl'altri, &
feruafi caldo, Si. ancora fi poffono acconciare in tinti 1 modi che s'acconciano le
ortreghe 111pafticcioal cap. 184. eccettuandoli non.le peftarc, &lìpolfonofàre
i pafticci sfogliati.

Per fare pafticci di T mite, & di Carpioni in sfoglio per confermare,& feruire.
Gap. CLXXXV il.

Piglili la ttuta, Se fé fi vorrà fare intiera, fcaglifi, & nettili de fuoi interiori,dan«
dogli vn taglio per lungo d'amendue le bande>fe farà graffa dianfegli alt une pun¬
ture col coltellojfàccilì Ilare per vn'hora inuoka in vna compofirione di pepe- am¬
maccato, garofali, cannella, Se noci mofeate pelle, & vn poco d'agrerto chiaro,
onero aceto,& fale,habbili apparecchiatoilsfoglio d'ella parta fatto di farinagrof-
fa, Se pongali la truta con fpctieria fotto,& fopra, Se alcune tette di limoncelli ce¬
di ari,cuoprafi il palliccio, & faccifi cuocere nel modo che fi. fati cx>^ ^ gl'altri
pallicelo d'Inuernata fi conferua con dieci giorni, & l'Eilatep^r quattro, t
puòferuire caldo. In quello modo fi può acconciare il Carpione gfOiTo, & pic¬
colo, & le fqualme di Tenere, &li cauedini di Lombardia&iìpe/cc psrlica
graffo, dopò che Cita netto de fuoi interiori, Se bene fcagliato.
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v,r fare pastìcci di Luccigroffiin sfoglio per feruire caldi, & conferuare.
1 J 1 C'af CLXXXV111.

Fidili il luccio s?roiTo,ò me/ano, {"caglili, Se nettifi de fuoi interiori,& volendo¬
lo porre m pallicelo intiero, faccia ftare per tre bore nel adobbo reale, fatto d'a¬
ceto fale pc"e-molto cotto, pitartamo, &fpigoli d'aglio, cauifi, & fpoluerizzifi
della med-eii na fpetieria, che s'è fpoluerizzata la truta fopraferitta, pongali nel¬
lo sfoglio con oline dolci fpaccate, & taccili cuocere nel forno, nel modo che fi
fono cotri gl'ai tri, e cotto che farà fi potrà conferuare per otto giorni, & ferii ire_j
caldo. Et volendoli in calla,fcagliato che farà il luccio fi taglierà in pezzi, à bene¬
placito^' fi fpoluerizzerà della detta fpetieria ponghifinò in calli con prugne,&
v fciole fecche,& faccifino cuocere,& come è pretto à cotto,per il buco fé gli por¬
la dentro vn tàpore bianco-tatto d'amandole,polpa di pane,& zuccaro ftempera-
to con agretto, & vin greco, ò maluagia,faccifi finire di cuocere, & cotto che farà
tenuti caldo ; fi può ancora farlo in patticelo con cipolle battute foffiitte, ò con
hcrbuccie battute, & in tutti i fopradetti modi fi può accommodare il pefee Car¬
pione, cioè raina, & il luccio grò Ito dopò che èfcagliato li può impillottare di ta-
xantello dilTalato, ouero alici diffalate.

per fare pafiicci di Ttnchepiene in sfoglio. Cap. CLXXXIX.
Pigliati launca grolla, fcaglifi,& nettifi de fuoi interiori; & empiati d'vna com-

politione detta nel cap. 140. della tinca ripiena nel lib. de pefci,fpoluerizzifi della
medefima fpetieria che fi è fpoluerizzata la trutta al cap. 187. & pongati in cada
con alcune tcttoline di mele appiè fopra,& faccilì cuocere nel modo che fi cuo-
ceno gl'altri pafiicci, fi può feruire caldo, & conferuare : fi può ancora fcorticars
la tinca, lafciando la pelle al capo, & coda appiccatta, & poi empirla di quella.!
compofitionechefiè piena la pelle della tinca al cap. 155.. nel libro depefci,&
piena che fara, tifpoluenzzerà della medefima fpetieria, & zuccaro, & fi ponerà
m sfoglio fatto di fior di farina, rolli d'oua,b utiro, fale,& acqua tiepida ; quello fi
fa, accioche fi polla magnare la paftainfieme con la tinca,cuoprafi il pallicelo,&
facciati cuocere nel forno, & feritali caldo ; Si può fare ancora il pafticcio della.,
tinca grolla, fenza empirla, & fenza fcorticarla, ma fopra tutto cauifino i denti a
ratte le tinche, perche fanno amara la viuanda. Si può ancora alle piene, auanti
cheli pongliino in sfogli, dare vna calda nell'olio nella padella, perche fi cuo¬
ceranno aflài più pretto, che 1e crude.
Terfarepajliecidi T inchecon pifclli,&altre materie in cajfa per feruire caldi-

Cap. __ CXC.
Pigliti la tinca, fcaglifi, & nettifi del fiele, lafciandogli gl'altri interiori, & caui-

fegli li denti, effóndo grolla raglili in pezzi, fe fi vorrà far tiare in adobbo reale-/
pei vn'hora,farà in arbitrio, 8c poifpoluerizzifi di pepe, cannella, garofali, noci
niofeate, & fale, & mettati in cafia con prugne, & vifciole fecche,cipolle foflrirte
in butu'0,0 in olio, cuoprati il pallicelo, & f acciali cuocere come di fopra, co¬
me è prefio à cotto per il buco di fopra fe li giungerà vn poco d'agre (lo tinto di
zafferanno, & facciali finire di cuocere, & feruali caldo, & volendoli incalia con
pifelli frefehi, non occorre mettere la tinca in adobbo, ne tampoco mettergli l'al¬
tre materie,fe non fpoluenzzarla della fopraferitta fpetieria,& con alcuni pezzuo-
lidi cafcio, & di bruirò. Si può ancora cuocere la tinca incirca, Se fpezzata per i
giorni di giallo, concompofiuone di ceruellate gialle, fotto, ectopia, & tartufoli
per dentro..
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Ter far e fatticci d'anguillegr offe in cajfa perferuire caldi, & conferir*
Cap. CACI ' 1 .

Pigliò l'anguilla, fcortichiti, & netti fi de fuoi interiori, & taglifeglilatefia
la coda,& il refto taglifi ;n ruoto li, & faccifi tiare pervn'hora nell'adobbo reale &
fpoluenzziii delle foprafcritte fpetierie,pongati in la cafli.de! patiicriocon vn po-
co d'olio,ouero bruirò,& facciati cuocere, l'Inuernata fi conferuerà per otto Gior¬
ni,ma volendoti feruire caldo, non occorre.metter la in adobbo, fe non fpolueriz-
zarladi fpetierie,&porui.con elfocipollefoffritte, & prugne,& vifciole fecche &
la Primauera vua fpina,l'Eftate agretto intiero,<knon volendoti a quello modo fi
può accommodare la lampreda,al cap.178.cofi fi può accommodare le ceriole 5&
la bottatrigia.

Per fare pasticci di Rane in più modi in cafra per feruire caldi.
Cap. CX C1I..

Piglinfi le cofcie delle rane fpiccate dal bullo, & faccifino tiare per mezz' hora
in vna compofitione di cipollette battute foffritte,pepe,cannella,zafferanno,& vn
poco di agretioi ponghitino nella caffa.con vua pafla, & faccifino.cuocere, & co¬
ni e fono preflo a cotte, piglinfi rolli d'ou abbattuti, llemperati coivagrefto chiaro
& mettitino dentro perii buco del pallicelo,& facciati finire di cuocere.Si può an¬
cora in luoghod'vuapaffa, laPnmauera porre vua.fpina, l'Ellate agrellointiero,
& non volendoci cipolle battute, pongali herbuccie fenza efferefòffritte, & cotto-
che farà feruafi caldo,& fe ne potran fare pallicci sfogliati ..

Per fare paflicci di Rane fenzJ ojfo in cajfa. Cap. CXC 111.Piglinfi le Rane, & faccifino al edare con acqua fcmplice, & poi piglinfi le pol¬
pe del le cofcie,& mpfcolinfi con zuccaro,&fpetieria fopradetta,& fugo di melan-
gole,& pongnitino nella cafla comburilo,& faccifino cuocere,& comefonopref-
ìo a cotte habbifi agliata llemperata con brodo, nel quale fono cotte elle Rane,
tinta dizatièranno, onero fapor bianco d'amandole tiémperato col fuo brodo, &
vn poco d'agrelloi& buttiti per il buco, & faccifi cuocere,& feruaficaldo. Se non
ti voletiero porre quelli fapori,pongati altri fapori a beneplacito.

Per fare pafìicci di Tarantellofallato in cajfaperconferuare,&feruire caldi.
Cap. cxar.

Piglili il Tarantello, che non fia rancido fcorticato, & faccifi tiare in mollo per
fei hore, mutandogli l'acqua, & per due hore faccifi Ilare in vino, aceto, & mollo
cotto,cauifi poi,& pongali in calla,fpoluerizzato di fpetierie,& zuccaro, & con el¬
fo fegli pongano cipoll e battute,& prugne,& vifciole fecche, & Taccili cuocere al
forno, & come è più di mezzo cotto, per il buco fegli metterà vn poco di quello
adobbo,nel quale è fiato in mollo, & facciali finire di cuocere, & Iemali caldo: òe
fi vorrà conferuare non occorrerà metterai il fapore dentro,& ancora in luogo (£
adobbo fe gli può mettere dentro il fapore delle lamprede, onero altro fapore. in
quello modo fi può accommodare la forra >& la pancia del ftoribnc
ti pefee falmone, quando faranno fiati in mollo, <-£ fcorticati, &1 angui! a a au,
fenia cilere lìata 111mollo,& ogri altro pefee di falimonia.
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Ver fare pasticci di Sar doni,d'Alici,ò d'Anchiughe iti caffo.

Cap. CXCV.
p,glifi vno de dettipefei, lauifi nel vino, & parafi pel mezo, Iettandogli le fpi-
& fpoluerizziiiQ di zuccaro,pepe, cannella, garofah, & noci mofeate, & pon-

ehifino in la cadetta, tramezzati d'vua palla, & herbuccie battute, & vn poco di
butiro ò olio, cuoprafi il pafticcio, & faccifi cuocere, & come è mezzo cotto, fe
eli può porre per il buco di fopra vn fapore fatto d'vua palla , & moftaccioli pifti
ftcmpciato con fugo di melangole, & maluagia, & zuccaro, & cotto che farà fer-
ua tì c-iìdo. Si può ancora fare con cipollette, prugne, & vifciole fecche, nel mo¬
do che s 'è fitto quello del Tarantello foprafcritto.In quefto modo fi puon acco al¬
lindare l'aringhe bianche» dopò che faranno ftate in mollo, & gl'agoni, & cefali
(alati.

Ter fare panieri di A/eri uccia, & altri pefei fecchi in cajfa.
Cap. CXCV1.

Ti^linfi la merluccia, & faccifi ftare in mollo in acqua tiepida, fornicandola,
& partanfi le fue polpe in pezzuoli, & faccifi foffriggere con cipollette, & herbuc¬
cie tagliate, & fofFritte che faranno'fi poneranno in calta con pepe, cannella, ga-
rofaliì& l'ale, noci mofeate pifte, vua palla, fugo di melangole, & cibibbo fenz'a •
nime ; & cuoprafi il pafticcio, & faccifi cuocere come gl'altri. Se gli fi vorrà por¬
te vn fapore dentro farà in arbitrio. In quefto modo lì può accommodar il luccio
fecco.
Per fare patì ieri sfogliati di Bottarghe,Schinale, Schiena d'Aringhe, & Carnale

jfalati in coffa. Cap. CXCVll.
Taglinfi le bottarghe, 8c il fchinale in fettoline, & la fchiena d'Aringhe, fi feor-

tichi, & piglinfi le polpe col latte, ò oua, compartite in fettoline ancor elfe ; il limi¬
le faccia del cauiale falato, & il primo fuolo fi farà nella caffettina del pafticcio
sfogliato di cauiale, & vua palla con herbuccie battute, & l'altro fuolo di bottar¬
ghe, di fchinale ; &d'aringhe,& coli fe ne farà tre fuoli, di modo chel'vltimo fia di
cauiale, & mettali dentro vn poco d'olio, ò butiro, & fugo di melangole, & zuc¬
caro,Scannella, pepe, &garofàli,& cuoprafi la caffcttina, & facciali cuocere,&
fetuafi caldo con zuccaro l'opra ; fi può fire ancora il pafticcio, fepaiata v na col»
dall'altra,come !e materie fopraferitte.

Per far e crollata di fegato,& latte di Storione.
Cap. CXCVJ11.

Piglili il fegato dello Storione priuo del fiele, & lauifi,& taglili in fettoline, il li¬
mile facciali del latte,inuoigafi nella compofitione di pepe, cannella, garofali, &
zuccaro, &habbiafi apparecchiata la torti era, onta d'olio ,ò di butiro con tre sfo¬
gli di palla fottilillimi, & il fuo tortiglione sfogliato intorno, fatti di fior di farina,
rodi d'oiia, butiro,acqua rofa,fale, & latte di capra tiepido, ò acqua commune, &
elfi sfogli fieno onti di butiro tra l'vno, & l'altro, & fopra ellì sfogli fpoluerizzifi
della medefitnafpetieria,& zuccaro,& pongali fopra menta,& maiorana battuta,
& viia fpina, onero vua palla, & rofìì d'oua dure infrante minutamente, pongali
poi il fegato, 3c latte fopra, & con ef ; la i'ritmuera prugnoli frefehi, l'Inuernata
lecchi itati in mollo,rimettendogli di quella compofitione fopra,che li è meda fot-
to,con fugo di melangole. Cuoprafi la torciera con due altri sfogli onti di butiro, «Se
di fopra alcune Iifte sfogliate, chefifono meflefopra, & faccifi cuocere nel forno,
" lotto il ulto,non mancando d 'ongerla di butiro'fquagliaro,accioche le Ulte,& il

torti-



4*4 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI
tortiglione sfogli meglio, & cotta che farà feruafi calda con zuccaro V
rofe fopra, & alcune volte fi può mettere in elfo crollata fettoline dipmuatma

Per fare croftatc di fegato,& latte di Storione per giorno Qyadragefmale.Cdp. CXCJX.
Piglili il fegato,& latte del ftorione, tagliati nel modo fòpradetto, inuolahifuio

nelle medelìme fpetiarie,& herbuccie battute,& vua fpina,ouero vua palla .& per
ogni due libre di fegato, & latte, vna libra di pancia di Storione militata, forni¬
cata , & alelfata in acqua, & file, & taglili in fette fottili. Poihabbifi la tortiera on¬
ta d'olio d'amandole dolci, ò d'oliue buono con tre sfogli di palla l'vno foni a l'al¬
tro onti d i detto olio, fatti di fior farina, & latte fatto di pignoli mondi, ouero d'a¬
mandole , & zuccaro, & fale, & vn poco d'olio, & tengali l'ordine di mettere le
fopradette materie, che fi tiene di fopra, giungendoli vn poco di fugo di melan-
gole,& con tre altri sfogli cuopralì la tortiera,& faccifi cuocere nel forno,nel mo¬
do che fi cuoce la fopraferitta, hauendola pri ma onta d'olio, fi può lauorare di fo¬
pra a diuerli modi ; quello farà fecondo il giuditio del Cuoco, 8c in luogo della
pancia di ftorione fi può mettere fettoline di Tarantello diflalato, & cotto, & an¬
cora in luogo dell'vua pafla fi può mettere cibibbo fenz'anime, «Sepignoli ammo¬
gliati nell'acqua, l'Ellate vua fpina.

Per fare torta di fegato > & latte di Storione.

Cap. C C.
Piglili il fegato priuo del fiele, il latte, & fiano ben netti, & faccifino trarre

vn boglio nell'acqua, & fale, & con elfi vnpoco di pancia fcorticata del medefi-
ìno Storione^ bolliti che faranno cauifino,& fi lafcino raffreddare,battolino con
li coltelli, & con elfi menta, & maiorana, mefcolandofi ogni cofa con rolli d'o-
ua et udi, ik vua palla ben netta, & della medefima fpetieria, & zuccaro, che s'è
adoperato di fopra, & vn poco di prouatura lì eie a grattata con vn poco d'agretto
tinto di zafferanno, non fendoui vua fpina, poihabbifi la tortiera onta di butiro
con vn sfoglio di palla alquanto grolfetto, & il fuo tortiglione intorno fatto della
medefima compofitione ,chefidiceal cap. 108.&pongali la compolitionenella
tortiera,facendo che la torta non fia più alta d'vn dito e mezzo,& con vn'altro sfò¬
glio lauorato a gelofia ò altro modo fi cuoprirà, & facciafi cuocere al forno, o fol¬
to il te Ho, & feruafi calda, fpoluerizzatadi zuccaro, & acqua rofa. Volendofi fare
in giorno Qiiadragefimale, in luogo di butiro adoperili olio, & in luogo di oua di
gallina,& prouatura,oua di ftorione crude, & pi (lacchi mondi ammaccati, & dat-
togli tagliati minuti.In tutti i fopradetti modi fi puòaccommodare il latte,& fega-
to dcH'ombrina, & del (pigolo, & di qualunque altri pefei vfoti, fi marittimi come
d'acqua dolce.

Per fare torta di polpe di Storione. Cap. CC1.
Piglili la pancia del ftorione fcorticata, che è la parte migliore, facciafi aleA

fare con acqua, & fale, & cotta che farà, cauifi ,&lattili raffreddare, & baroli
con li coltelli,& con ciià menta,maiorana,& vn poco di ferpillo verde, mefcolan¬
dofi con effe moftaccioli pilli, fichi fecchi tagliati in pezzuoli minuti , vua pafla, OC
pignoì 1 fret to" ammaccati, pepe, cannella., & garofàli pilli, zuccaro, & fa e a Ja-
ftanza,tó(h d ona crudi,con vn poco di cafcio Parmegiano grattato,& hab 11 <ap¬
parecchiata la tortiera onta di butiro con vn sfoglio di palla alquanto gì of etto,
■Seil fuo tortiglione sfogliato in circa, pongali dentro la compoliuone con vn po-
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co di fu ffo di melandole, ò agretto perche habbia dell'amabile,& alcuni pezzuo-
letti di butiro per dentro; acciò fi conferai morbida, & cuoprafi con vn'altro sfo¬
glio diparta,& fi facciacuocere nel modo,che fi cuacenole fopradette,& ferita¬
li calda fpoluerizzata di zuccaro, & acqua rofa, Svolendoli in giorno Quadra-eefimale, in luogo dell'olia, & cafcio,pongali pafta di marzapane, & oua d'altro
pefee, & in luogo del butiro adoperiti i'olio. In quelli modi fi può fare torta delle
polpe d'ogni pefee fi maritano, come l'acqua dolce vfato, ogni volta che faran¬
no priue di pelle, & fpine.

"Perfare crollate dì Lamprede graffe. Cap. CCI1.
Pigliti la lampreda, & cauefegli i denti, raccogliafi il (lingue, & nettili con ac¬

qua calda, taglili in ruotoli, & faccilì Ilare per mezz'hora in vna compofitione dì
{ale, pepe, garofali, noci mofeare, & zuccaro, facciali mezza cuocere allo fpedo»
poi cauifi, & taglili in ruotoli per il mezzo facendone due parti,habbiafi apparec¬
chiata la tortiera onta di butiro con tre sfogli fottiliffimi di pafta onti di butiro, &
il {Lio tortiglione intorno, & fopra elfi sfogli faceifi vn fuolo di menta, maiorana
battuta, & moftaccioli fini pelli, & dattoli frefehi tagliati minuti, & vua paffa, Se
bocconcini di butiro, & zuccaro, & della medefima fpetieria, nella quale è fiata
inuolta la lampreda, Si. fopra efio fuolo ponghifino i pezzi della lampreda, & fo¬
pra e (li altrettanta compofitione, che s'è metto fotto có vn poco di maluagia me¬
scolato col fuo fangue, & fugo di melangole, euoptanfi con due altri sfogli, e al¬
cune lille sfogliate fopra, facciali cuocere al forno,ò fotto il tefto, & cotta che fa-
sàj iemali cori zuccaro, & acqua rofa fopra, & volendoli in giorno Quadragefi-
male in luogo di butiro adoperili l'oliOjin quello modo fi può acconciare la lam-
ptedozza,fenzaeflere arrollita allofpedo , & il gongaro, e l'anguilla ogni volta
che faranno, fcorticate, & priue della fpina di mezzo , & la morena, quando farà
bea netta della vifeofità, & delle fpine.

per far e crostata di Sarde frefehe, Cap. CC111.
Piglinfi le farde frefehe, fcaglifino, & taglili loro la tella,& con vn coltello,che

fada parafino per mezzo,legandogli la fpina,lauifino,& faccifino tiare in vnacó-
pofitione di pepe,garofali,canella,& finocchio dolce fecco fatto in poluere,e fale»
& agretto chiaro,ouero fugo di melangole; habbifi apparecchiata la tortiera onta
dibutiro, con tre sfogli fottiIiHuni di pafta, orni tra l'vno, & l'altro di butiro, & il
'tortiglione incirca,& faccisi vn fuolo fopra elfi sfogli,di menta,& maiorana battu¬
ta,& vua patta,& noci fecche monde infrante,& alcune fettoline di prona tura fre-
fca,fpoluerizzataogni cofa di zuccaro,e della medesima fpetieria,& fugo di mela-
gole ò agretto chiarore fopra effa s'accómoderan le farde,facendone ttqfuoli,tra¬
mezzati tra l'vno,& l'altro delle medesime materie,& quando si voleffe porre vn
Sfoglio di palla fritto nel butiro,ò nell'olio,nel mezo,nó occorre farete nò vn fuo-
° fotto di Iarde,& l'altro fuolo fopra la pafta fritta,E£ accourmodate che faranno

le farde,& l'altre materie di fopra à detto sfoglio fritto, con due altri sfogli fottili
f PaLft a cruda,ò vn folo có lille sfogliate,si cuoprirà,& si cuocerà al forno,nel mo
«0 che si cuoceno l'altre,& feruasi calda con zuccaro,& acqua rofa fopra: & vo-
iedosi ì n giorno Quaresimale in luogo dibutiro adoperisi olio, &in luogo della
Piouatura fpighetti d'aglio,che prima sieno flati aleflati. In quello modo si puon
«comodate le polpe dell'aliacene triglie,Se del pefee cappone,& del gò,& d'o-

Nnn gn'al-
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gn'altra forte di polpe di pefee, priue di fraglie, pelle, &fpine <V fì Pn „„ u -

Mi,& volendofenc fare tona,tengali l'ordine della torta di lbrione ai 8
Per fare croftata di pefee ignudo. Cap. CC1V. C3 P- Z01 -

Piglifi il pefee ignudo,lauatoconacquariepida,tanto chefia nettò di quelli v

feofita, c per ogni libra piglinfi onde tre di pefee falmone crudo diflalato,& bar"

tafi minuto,&mefcolifi col pefee: HabbiYI apparecchiata la tortiera onta d'i bruirò

con tie sfogli fimili à fopraferitti, & tengafi tutto l'ordine di far la croftata, chefi

tiene nel cap. delle faide fopraferitto, con le medefime materie. In quelli modi
fi puon acconciare tutte le pefearieminute priue di fpine,& volendofene fare tor¬

ta giungafegli vn poco di cafcio grattato, & roflì d'oua. Et in giorno di vigilia in
luogo del cafcio,e roflì d'oua, noci fecchemonde pelle,& polpa di pane ammo¬
gliato pillo con le noci , Sfacciali la tortane! modi fopraderti.

. Ter far e croflata di G dmbarigrojfi, maritimi, & d'acqua dolce.
Gap. CCF.

Piglinfi i gambari, & faccifino cuocere con vino, & aceto, & pepe, e cauinfi

le polpe della coda, e zanche, quelli del mare fi tagleranno in fette, eie code, e

zanche de gambari d'acqua dolce fi lafcieranno,intiere,e fe pure fi vorranno ta¬

gliare per il lungo le code, cauifi prima quel neruetto, foffrighjfino nel butiro, e

fòffritre,che faranno,fi lafcierannorafficddare,hauendo apparecchiata la tortiera
onta di butiro, con tre sfogli fottiliflìmi di palla, onti traTvno, e l'altro di butiro,

Si il fuo tortiglione sfogliato intorno, Se fopra gli sfogli ponganfi fettoline di pro-
uatura frefea, fpoluerizzate di pepe,noci mofea te, garofali,& cannella, & zucca¬

ro, & fugo di melangole, & fopra eflì menta, maiorana battuta, & vua patta, Se

cibibbo fenzf anime tagliato minuto, e fopra le dette materie pongali le polpe di

gambari foffritti con altretante materie fopra, che fi fono mefse fotto, e fe fi vor¬
ranno tramezzare come le faide con vn sfoglio di palla fritto nel butiro al cap.

205 . farà in arbitiro, cuocafi con altretante fettoline di prouatura frefea, & pez-
zuoli di butiro,e due sfogli fottiliflìmi, fattine! modo fopraferitto, Se faccifi cuo¬
cere come l'altre,& feruafi calda con zuccaro, Se acqua rofa fopra, & volendoli

in giorno quadragc fimale, non vi fi metta prouatura, Se in luogo di butiro, olio
d'amandole dolci, ouer d'oline, & volendosi fare torta, doppo che faranno bat¬

tute le polpe minute, tengafi l'ordine della torta di llorione al cap. 101. In quelli

modi fi può fare delle code delle fquille, Se de gambarucci, &fpanocchie.

Ter fare crostata di Granchi teneri, cioè mutati, & Gambari mutati.
Cap. CCVl.

Piglinfi i granchi teneri, e per potergli meglio accommodare, faccifino morire
in vino bollente con pepe,& fubito cauifinò, e lafcifino raffreddare,poihabbiafi

apparecchiata la tortiera di butiro con tre sfogli di palla, onti tral'vno, e l'altro,

Se il tortiglione sfogliato intorno, e fopra efiì sfogli pongali menta, e maiorana

battuta, Se pedoni di carciofani che prima fieno (lati aleflati, & ben battuti, onero
tartufoli mondi, & pepe, cannella,garofàli, noci mofcate,&zuccaro,& boccon¬

cini di butiro, poi mettansi i granchi fopra intieri,ò in pezzi, con altrettanta com-

positione fopra, & fugo di melangole, onere agrello chiaro, Se fale à fufncienza,

cuoprasi la toitiera condue altri sfogli di palla ;& alcune lille sfogliate,e laccismo
cuocere al forno, nel modo che si fono cotte l'altre,e feniisino con zuccaro,<xac-
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«Lia rofa l'opra, & in giorno quadragesimale in luogo di butiro adoperisi olio d'a¬
mandole dolce, ò d'oliue, & volendofene fare torta, battifino i granchi,ògam-
ban dopò che fono aledati, & -tengali l'ordine, che fi tiene nel cap.fop,rafcritto.

Per fare ero/lata d'OJlreghe .■ Cap. CCV11.Piglino le o(beghe canate della coccia,conferuando la fua acqua,&fe l'olire-
ga farà cauata cruda , piglili la parte più bianca, e faccifi foffnggere nel butiro, e
faltra parte che è rimarti pelli li nel mortaro.con vn poco d'amandole ambrofine
forate, ifenperatecon lafuaacqua,& vn poco d'agrefto,& habbifi apparecchiata
U tornerà onta di butiro con tre sfogli limili, à fopradetti, & fopra elfi sfogli lìa
vuapaffa, menta, & rnaiorana battuta, &,fpoIuerizzifi ogni cofa di pepe,cannel¬
la, &zuccaro,& poi pongafi fopra l'oftreghe,con altrettantacompofitione fopra,
che fi inette fotto, & col fapore fopra, cuoprafi condue altri sfogli fottili, & alcu¬
ne lilte sfogliate,&faccifixuom' e nel forno, ò fotto il tefto, &fetuafi calda con
zuccaro, & acqua rofafopra , in giorno quadragefimale in luogo di butiro ado¬
perili olio ; fi può ancora mettere con e (Te fei tartufoli mondi, tagliati minuti. In
quello modo li puon acconciare l'ollreghe in adobbo,&falate,ogni forte di gon-
gole, & cappe longhe ,&telline, & pauerazze, & padelle, Marcelle, & quelle
crollate, leruiranno per torte.

Per farc cyostate di Lumache 'cauate. Cap. CCV111.
Piglinfi le lumache ben purgate, & faccifino alelTare nell'acqua in modo che

fiano ben cotte, & cauilino dellacoccia pigliando laparte migliore, & rilauifino,
k purghilìno col fale, faccifino poi foffiiggere con cipolle battute,& habbifi ap¬
parecchiata la tortieraonta di butiro, con tre sfogli di palla fottilifiìmi,onti di bu¬
tiro tra l'vno,.gl'altro, ik i 1 tortiglione sfogliato intorno, & fopra elfi sfogli fi po¬
ne» menta, Si maioranabattuta",& vuapaffa:con cibibbo fenz'anime tagliato
minuto, Scfpoluerizzifi ogni cofa di pepe, garofali,cannella, & zuccaro, e fale_>;
ponghifino poi le lumache con alrretantacompofitione fopra che s'è polla fotto,
& fpoluerizzilmodella medefima fpetieria : fi può ancora metterui vn poco di
cafcio Parmegiano grattato,giungendoli vn poco d'agrello chiaro,ò fugo di me¬
langole; cuoprafi có due altri sfogli,& alcune lifte-sfogliate fopra,& facciali cuo¬
cere al forno, fotto il tefto, feriufi calda con zuccaro;& acqua rofa fopra. In que¬
llo modo fe ne può fare torta, hauendo battute le lumache alianti che fi frigghi-
no,&in giorno di vigilia in luogo di butiro adoperili olio, & in luogo del cafcio,
noci vecchie monde infrante.

Perfare erosi at e d'interiori, di Tartarughe d'ogni forte. Cap. CCIX.
Pigili il fegato priuo del fiele, & l'otta priuedella fcorza,& per ogni libra d'ef-

fa, ireoncie di polpa d'anguilla fatata cotta, pella nel mortaio ; con vn'oneia di
oioftacciolifini, faccifi fotftiggere il fegato,& l'oua alquanto con butiro,poi hab-
biafi apparecchiata la fortiera con tre sfogli limili alli fopraferitti, Se il tortiglione
sfogliato intorno,& fopra elfi sfogli fi porrà menta, rnaiorana battuta,& vua paf-

pepe, garofali i zuccaro, & cannella, & pongafi fopra il fegato, & l'oua, &
laiiguiila peftaj ftemperata con fugo dì melangole, ò agretto, & alxretanta mate-
tiafopra, che li inette fotto, &fpj!iierizzifi della medefima. fpcticria, cuoprafi la
tottieracoii-due altri sfogli limili ,& alcune lille sfogliate, & faccifi cuocere nel
forno,>p fotto il certo, & leiuafi con zuccaro, & acqua rofa fopra. Si può in luogo
fieli anguilla peftàre prugnoli 3 .&-ilemperarli con fugo di melangole ,ò agreìlo

N nn z chiaro.
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chiaro, & mettere fopra la compofitione, & in luogo del butiro,olio d'amandole
dolci, ò d'oline, Se volendoli fare con la medelìma carne della tartaruga fac f
ale/Tare di modo che fia ben cotta, piglinfi poi le polpe, Se facci (ino ancor? n!rl.
fofFriggcre, Se tengali l'ordine fopraferitto in fare la crollata.

Ter fare crociata di fegato, & polpa di Rane. Cap. CCX.

Piglili la polpa, e fegato delle rafie che prima fieno Hate in molloin più acque,
& coli crude effe,polpe,& fegato.prtuo del fiele,fi faranno foffriggere con butiro,
ò olio,tenendo poi l'ordine cheli tiene nella crollata de gl'interiori del ilorione
al cap. 198. e 199.

Ter fare croftata d'Alici fatate. Cap. CCX1.

Piglinfi l'alici, Se Iauifino con vino, partifino per mezzo, Se cauifegli la fpina,
hàbbifi apparecchiata la toniera con i tre sfogli, & tortiglione, fopra i quali fia
menta, & maiorana battuta,& vua patta,e cibibbo fenza grani,fpoluerizzifi di pe¬
pe, cannella, garofali, & noci mofeate, mettifino fopra l'alici, Se fopra effe tanta
compofitione, quanta è fotto ; fi può ancora tramezzarle con vn sfoglio di palla
fritto nel butiro, &fe fi vorrà pomi fettoline di prouatura frefea, farà in arbitrio ;
&cuoprafi con due altri sfogli limili, Se lille sfogliate fopra, &cotta che farà fi
feruirà con zuccaro, & acquaiola fopra, & in giorno Quadragelìmale in luogo
del butiro, & prouatura, adoperili olio,&pignoli mondi ammaccati.

Ter fare erosiate di Tara/Hello, & d'altri pefeifalati. Cap. CCXll.

Piglinfi 1ibre tre di tarantelle, che non fia rancito, & fia (lato in mollo in più
acque, tanto che habbia perfo vna gran parte del fale; facciali bollire,riniutando-
gli l'acqua, Se come e predo à cotto cauifi, Se taglili in fettoline, Se faccili ilare in
aceto, & mollo cotto, Se habbilr apparecchiata la torciera onta di butiro con i tre
sfogli limili a' fopradetti,& il tortiglione sfogliato intorno, Se fopra gli sf . gli pon¬
gali zuccaro, pepe,garofali, cannèlla,menta, e maiorana battuta, vua palla, Se ci-
Kibbo fenz' anime, pignoli ammaccati, Se prugne lecciie fenz' anime che prima
fieno (late in mollo . Pongali poi fopra le dette materie, le fettoline del tarantel¬

le) con alcuni pezzuoli di butiro, prouatura frefea,onero altro cafciofenza fale, &
altretante materie fopra elfo tarantel!o,che lì fono med e fotto, Se volendofene
fare più fuoli, farà in arbitrio, & volendoli tramezzare con vn sfoglio di parta frit¬
to fi potrà fare,facendo dui foli con Je medefime materie,& ii tarantello; poi cuo-
prafi con dui altri sfogli, Se alcune lille ^fogliate fopra, & làcafi cuocere al forno
ò fotto il tetto, &feruafi calda,sbmffata d'acqua rofa,& fpoluerizzata di zuccaro,
& in giorno Qii a d rag e fi mal e adoperili oJio ?-in luogo di butiro. Et ancora fi pio-
porre coti effo delle cipollette battete, foffritte, e voieildolenefare torta,
il tarante-Ilo minuto, mefcoliii l'altre materie, giungendoli l'olia, &!ìtotrafrelca;-
& in giorno di vigilia in luogo dell'olia, & ricotta, patta di marzapane, ol,a
crude d'altro pefee. In quello modo lì può acconciare la four.l, Se ifpclce fau no¬
ne, l'anguilla (alata, Se il muggine, doppo che farà flato in mollo, Se l&tgl&to?pa¬
che effo muggine non và pèiieflato.
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Ter fare ero/lata di Bottarghe, Schinale., fchiena d'Aringhe affamate di carnale.
Cap.. CCXlll.

pieliCi la torticra con li tre sfogli, & il tortiglione sfogliato incirca, & fopra eflì
sfogli ila della med'efima cópolitione,c fpecicria, che s'adopera nel e, fopradetto
dekarantello, poi taccili vn.fuolo fopra elle di fettolinc di cauiale,e di bottarghe,
& della fchiena d'aringhe col fuo latte,ò oua,& del fchinale, fpoluerizzandole di
zuccaro,&: pongali fopra altrettanta cotnpofitione che lì è meffa fotto con fugo di

melangole ,&in quello modo le ne verrà à fare due fuo li,& fe fi vorrà tramezzared'vn sfoglio di palta fritta, farà in arbitrio : cuoprafi con due altri sfogli, & alcune
lille sfogliate {opra, & tacciali cuocere al forno» & cotta che farà Iemali calda,
fpoluerizzata di zuccaro, Se sbruffata d'acqua rolli, & in giorni di vigilia in luogo
di butiroadoperifi olio d'amandole dolci,ò olio d'ohue dolce,& in giorno che 116
fa vigilia, fi potrà mettere in detta crollata fettolinc di cafcio frefeo fenza fale.

Per fare crottate di- Prugnoli in giorno Quadragefmale, in Primavera.
Cap. CCXIF.

Piglinfi i prugnoli rafehiati, & ben netti dell'arena,? leuifino bene,e fe faranno
grò Ili,parafino in bocconcini,e taccuìno foffriggere in oIio:habbifi apparecchia¬
ta la fortiera onta d'olio con tre sfogli di palla fatta di fior di farina,& latte d'ama-
doIe,ò di pignoli tiepido, lille,& zuccaro,e fopra gli sfogli pongali i prugnoli me-
fcolati con menta, e magiorana battuta, e fettolinc di taranteìlo perleffato,e dif¬
ilato, & cibibbo fenz 'anime,fpoluerizzata ogni cofa di pepe, garofali,e cannel¬
la, e zuccaro con fugo di melangole, ò agrello chiaro fopra, cuoprafi con due al¬
tri sfogli di palla limili onti tra l'vno,e l'altro d'olio, & facciali cuocere nel forno,
ò fotto il tello. In quello modo fi può fare d 'ogni forte di fonghi frefehi, & pifel-
li, faue frefche tenere feruafi calda.

Per fare crociate di Prugne, C Fifciole fecche, C altre materie»
Cap. CCXV.

Piglinfi le Prugne, & vifciole fecche che fieno fiate in mollo, e cauinfi loro gì'
odi,poi habbinfi dattoli netti perlelfati tagliati in pezzuoli,& cibibbo fenz' anime
&vua palla di Corinto, & fichi fecchi di barili tagliati in pezzuoli, & pignoli, Se
pillacchi mondi ammogliati,pepe:,cannella, garofali,noci mofeate, & zuccaro,&
ogni cofa mefcolifi ìnfieme, le frutte faranno tanto dell'vno quanto dell'altro, &
habbifi apparecchiata la tortiera onta d'oglio d'amandolecó tre sfogli fottiliflìmi
di palla, fatta di fior di ferina, latte di pignoli, olio, zuccaro,&fale ,"1 quali sfogli
fìeiio onti tra l'vno, e l'altro d olio d'amandole. Pongali la compolìdone dentro
nella tornerà, Si fe si vorrà tramezzarla con vn sfoglio di palla della grandezza
della torticra fritto nel butiro.fara in arbitrio.In quello modo fe ne potran fare più
woh, ectioprasi con due altri sfogli lottili,& il terzo sialauorato à diuersi modi,e
facciasi cuocere al forno, ò fottoal tello,fpoluerizzata di zuccaro,& feritasi calda.,
j ! può mettere con effe de' tartufoli, & volendofene fare torta mefe olisi con effe
materie, oue crude di pefee, Se più herbe.

Per fare piazze sfogliate in giorno Quadragefmale.- Cap. CCXV lì:
1 ìglinsi libre due ci farina, oncie fei d'amandole ambrosi ne,onero vna libra ili

pignoli mondi fatti in latte sia tiepido,onde tre di zuccaro,due oncie d'acqua rofa
vn'où'cia di fale,due oncie d'olio d'amadole dolci, & mefcolisi ogni cofa insieme
c°n la farina,& faccifene palla nò troppo foda,e per vn quarto d'hora sia ben mc-
iwtajc facci.' ewe yn sfoglio logo fottilc/Sv ongasi tj'olio (l'amadolc dolci,ò d'oline

& fpol-
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& fpoluerizzifi.dizuccatOj&.cannella, c riuolgafiinfu a foggia di riiU n „; r.
che farà il tortiglione, feneforar ruotoli picciolini,& d'cffi ruotolifé ne fora
ze {pianandole con la palma dellajnano, le quali pizze fi potranno cuocere nST
tortiera , come le torte, onero friggerle nell'olio , e feruifino calde con zuccaro fo
pra, & d 'elio sfoglio fe ne potranfàre tortiglioni ripieni dizuccaro , c cannella &
vua paflfa cotta in vino,e pignoli ammogliati,& cibibbo fenz'anime,& poi cuocer¬
le nel modo che fi cuoce le torte, ouero friggerli, &aneora d'efià palla fe ne può
fare fiadoncelli pieni di compofitione fatta nel modo -i che fi dice nella crollata di
prugne fecche al cap. 21 <j. & ancora d'elfo sfoglio fe: ne. potran fare tortelletti
pieni di palladi marzapane grandi, & piccioli, & altri lauoueri, li quali hanno da
cfìere filiti.

Per fare sfogliate [empiici in giorno Quadra^efìmale..
Cap.. CCXV1I.

Piglili vn pezzo di palla fatta nel modofopradetto, & di eflapalla fàccinfene
otto sfogli foitilillìmi della grandezza della tornerà, che fi vorrà, & vno alquanto-
più groflo de gli altri,habbifi apparecchiata la tornerà onta d'olio, & pongali den¬
tro il sfoglio più groflo, & poi gli altri otto onti trai vno, & l'altro di olio d'aman¬
dole dolci, & fpoluerizzati di zuccaro, Scannellai & l'vltiino sfoglio lia lauorato
a groppi,ò ad altro lauoro,& ongafifopra, &foccifi cuocere, &:come fono prelfo
a cotti, foccifi la crollata di zuccaro, & feruafi calda, & alcune volte fi potran tra¬
mezzare quelli sfogli con fiori di fambuco verdi,&iecchL

Per fare torta cannellata, & d'altraforte ; -
Cap. CCXVlll,

Piglili libra vna di amandole ambrofine, & pellifino con vna libra di zuccaro.
dite oncie di moftaccioli Napoletani, tre onde di mele monde, due onde di pi-
gnoccati, & vn'oncia dicannella, quattr'oncie di mele monde,due oncie di perfi¬
die fecche Hate in mollo,due oncie di feorzadi melàngolè condite, pilla che farà
Ggni cofa nel mortaio giungafegli vn bicchiere d'acqua rofa, per ridurre la com-
pclitione più liquida,poi habbialì apparecc litata la tortiera con vn sfoglio di palla
alquàto grofl etto,fotta di fior di farina,fale,olio,latte di pignoli,& zuccaro,& pon-
gafi fopra la detta compofitione, & tal torta non vuole e'fiere troppo grafia. Cuo-
prafi con.vn'alrro sfoglio lauorato a diuerlilauori,foccifi cuocere a lento fuoco,fa¬
cendo la fua crollata di zuccaro, & acqua rofo>, &.féruafi calda, & fredda a bene¬
placito.In quello modo fi può fare la torta marzapa nata,fatta d'amandole pille,&
zuccaro,& acqua rofa, onero palla di marzapane, & ancorasi potrebbe fate torta
nel medesimo modo,di diuersi frutti conditi,mefcolati con palla di marzapane,&
pignoccati pilli con efii.Et 111quella che si vorrà che habbia vn poco del brufehet-
tófpongasifugo dimelangole,ò di agrello chiaro..

Per fare torta di Spinaci con volpa d'Anguille frefche per giorno Quadragefìmale •
Cap. CCX1X. .

Piglinsi le parti più tenere de gli fpinacci, 6c lauisino bene, & fofFrigghts 1110 in
olio,& foffritte che foranno 5fcollsi quell'acqua,ch'elfi fanno, &.battisino minuta¬
mente con li coltelli,pongansicon elfi vua palla,cibibbo fenz 'aname^ig' 10 "
mogliati, dattoli cotti in Vino, tagliati minuti, latte d'amandole fcdo ,ncm e _

tagliati minuti, zuccaro, pepe 3 cannella, garofali , & fole abaftanzajpo^^,^
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•* riputila (corticata tagliata in ruotoli aleffata, onero arroftita allo fpedo primi del-
l feina & mettanfi le polpe in cita compofitione in bocconcelli, & habbifi appa¬
recchiata la tortiera onta d'olio d'amandole, ò d'oliue bono con vn sfoglio di pa-

1 ita alquanto grofféttojfetto di fior di farina,latte di pignoli tiepido,acqua rofa,zuc-caro, & file, ìk pongali la compofitione nella tortiera (òpra elfo sfoglio, che non
fia troppo liquida, ne troppo foda, & cuoprafi con vn'altro sfoglio fatto a gelofia,
ò altroIauoro, & faccifi cuocere al forno, & come è pie Ilo a cotta,'flicciali la cro¬
llata di zuccaro, & acqua rofa, & fe non fi voleffe ponet e l'anguilla in bocconcel¬
li pei tifino le polpe nel mortaio, e quando non fi hauefle anguilla frefea, piglili
della filata, che fia fiata in mollo, & perleffata, & feruafi calda. In quello modo fi
può fare delle pólpe della fchienadel cefalo graffo, priue di fpine,che prima fieno
Hate aleffate,ò cotte fu la graticolai del gongolo, & la quantità delle materie fa¬
rà fecondo il giudicio.

Per fare torta di Spinaci, & altre herbe odorifere per giorno Omdrage/imale,
Cap. CCXJT.

Piglinfi li fpinaci teneri, Se faccifino foffiggere in boniflìmo oIio,& foffn'tti che
faranno coliti il brodo, & battifino minuti, giungafegli con elfi menta, & maiora-
na, &; pimpinella battuta, vua pafTa, cibibbo fenz'-anime, noci vecchie pi fi e nel
mortaio infieme con cauiale, e polpa di pane imbeuerata in acqua, pepe, cannel¬
la, zuccaro, & vn poco di cipollette foffritte, & ogni cofa farà fecondo il giudicio,
habbifi apparecchiata la tortiera onta d'olio con vn sfoglio di palla alquanto graf¬
fette», & pongafi dentro la compofitione; cuoprafi con vn'altro sfoglio a gelofia, ò
acfputo,& faccifi cuocere al forno ò fotto il tefto,& come è preflò a cotta,tacciali
lacroftata di zuccaro, & feruafi calda. In quella compofinone fi potrebbe mefeo-
lare code di gambari aleffate,& lumache foffiitte con cipollette,& ancora de' pru¬
gnoli mondi,ouero alcune fettolme di mele appiè,& di molt'altre diuerfe materie,
fecondo il giudicio del Cuoco.

Per fare torta di cardi in giorno Ouadragefirn al e.

Cap. CCXXl.
Piglili il cardo, & mondili la parte migliore, & ficcifi ilare in mollo per due

hote,taglili il pedone in più fette, faccifi bollire con acqua, & fale, & olio d'aman¬
dole dolci, & cotto chefaràbattafi minutamente con i coltelli, giungafegli vna
brancata di herbuccie battute, & per ogni libra di compofitione, quatti'oncie di
tartufolimondi tagliati minuti,& vn'oncia,e mezza di moftaccioli pilli, due onde
di pignoli mondi Itati in mollo ammaccati, tre onde d'vua palla di Corintho ben
-netta, quattr'oncie di zuccaro, mezz'oncia di cannella, mezz'oncia di pepe, fale a
baftanza,fugo di melangole, tre onde d'olio d'amandole, & ogni cofa fi mefcoli
mfieme, & fe ne facci torta, con due sfogli di palla. Se faccifi cuocere nel forno, ò
fotto il tello, & come è preffo a cotta faccifi la crollata di zuccaro, & feruafi calda.
In quello modo fi può fare di pedonidicardofani aleffati, & battuti, & delle pia¬
mene Napoletane.

Per fare torta di fparagi domeflici, e falitatict.

lv Cap. CCXXU.Piglili la cima de gli fparagi,Se faccifi perleffare,& battali minuta,mefcolifi con
i compofitione del cap. zzo.fopradetto, eccettuando li cauiale, Se faccinfene la

«otta nel modo fopraferitto in detto cap.
Per
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Per fare torte di F onghifrejihi. Cap. CCXXU1
Piglili il fango fpongiola, oueroaaddi fe/ua die nafee a pie di caftan; a -

icopejche c mondo,e lòdo,e ntirata al colore della mcJangoIa,c per effet tiù fir
io ii faran tiare vn bollo nell'acqua, ma fon a Ohi più faporici crudi, ikt tanto fu™
ben mondi, ò cotti, ò crudi, battiiino minuti col coltello, & il faccino foffriseere
con ol'o,poi piglili di quelle materie,che fi pigliano nel cap.222.foprafcritto aun-
gendoli cipollette battute, foffntte, onero vn ipicjhetto d'aglio, & fàcciaiene torti
nel modo detto in detto cap. in quefto modo ii può fare d'ogni forte di fonghi fa-
l*ti,ttatiin mollo,& perleiTati.

Per fare torta dipifelli feccbt, & altri legumi.
i Cap. CCXX1V.

Piglinfi pifelli fecchi flati in mollo, & faccifino cuocere, & cotti che faranno,
caudino de! brodo, & peftifino nel mortaro, & per ogni libra d'efiì, quattr' oncie
d'amandole ambroiine piite con elfi, & cofi pallili per il foratoro, & giungafegli
v n poco del fuo brodo graffo, & quattr' oncie di cipollette bàttute foffntte, & vna
manciata d'herbuccie battute, & quattro oncie d'vua palfa di Cotintho netta, vn'
oncia di pepe,mezz'oncia di cannella,fei oncie di zuccaro,e zafferanno a baftan-
?.a; taccili la torta con i due sfogli,& cuocaii al forno,ò fotto il te ilo,& come è pref-
fo a cotta iàcciafegli la croftatadi zuccaro, & acqua rofa. In quefto modo fi potrà
fare del cece fecco,del fagiolo,della lentaj della cicerchia, & della tàua di feorza,
ogni volta clic faranno cotti nel modo fopradetto.

Terfar e torta di ceri infranti. Cap. CCXXF. •
Piglili il ceceinfianto netto ,& ben lauato ,&cotto con acqua, e olio, & cotto

chefaràpaftifi perilfetaccio, & perennilibra di paffaturagiongafegli oncie due
di moftaccioli fini pifti, & herbnecie battute, & vn poco di cipollette foffritte, &
vn'oncia tra pepe, Se cannella, ott' oncie di zuccaro, & vn poco di zafferanno, tre
oncie d'olio d'amandole per conferla morbida, poi habbifi la tornerà onta d'olio
con vn sfoglio di parta alquanto gradetto,& pongafi la compofitione nella fortie¬
ra , cuoprafi con vn' altro sfòglio fitto a gelofia, ò al tro lauoro, 6c faccifi cuocere
nel forno, ò fotto il tetto facendoli la crollata, &fetuàfi calda. In quefto modo fi
può fare della faua infranta. !•

Per fare torta di pefee cappone. Cap. CCXX FI. . .
Piglinfi le polpe del pefee cappone, che prima fieno ftate aleffate, & pnue di

fpine, & per ogni due libre di polpa, vna libra d'amandole ambroiine monde, &
peftifi ogni cofanel mortaio- con vna libra di zuccaro, & oncie fei di pignoli am¬
mogliati, &due oncie di farina d'amido ftemperifi ognicofa col brodo douee
cotto il pefee,pallisi per il fctaccio di modo,che la coinpositione non sia troppo li¬
quida, & giungasi con effe onde fei d'vuapaffa di Conmho ben netta, le con
effe si vorrà porre vna brancata d'herbuccie battute,&: pepe,& cannella,fara 111ar¬
bitrio,- ma volendosi bianco non occorre pomi le nongengsucio pifto, &i a ' c >
habbisi poi apparecchiata la tortiera, onta d'olio d'amandolecon vn sfoglio in¬
quanto groffetto, & pongasi dentro la compositione, cuoprasicon vn sfogli 0 a-
uorato a gelosia,ò altra finta sia,& faccisi cuocere al fo- no ò fotto il tetto,'ex COi "
è preffo a cotta faccisigli la crollata di zuccaro, & acqua rofa, & ieruasi ca a,
fredda a beneplacito! Inqueftomodo si può fare della palpa del Jp'g 0 ' 0 ' L 1
lucciola Iellate in acqua. ■P(r
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per fare torta di latte d'amandole. Cap. CCXXVll.

Piglifi libra vna d'amandole ambrofine, & peftifino nel mortaio con vna libra
di zuccaro, & cinque oncie di farina d'amido, & quattro onde di pignoli ammo¬
gliati; {temperini! le dette materie con libra vna, e mezza di brodo di luccio non
tropo filato, & con tre oncie d'acqua rofa, «Se fe faranno ben pelle non occorrerà
paflarie, pongali ogni cofa in vna cazzuola, & facciali cuocere la detta compofi-
tione, mefcolandola di continuo con la cocchiata di legno, & come comincia à
pigliare corpo, leuifi dal fuoco, & lafcifi raffreddare , & faccifene torta con i due
sfogli, nel modo che fi fal'anteferitte; fi può ancora porre la compofitione nella
tortiera, fenza efiere cotta, ma perche nonhabbia l'odore della farina, fi fa prima
cuocere, & quando ella torta fi voi effe variare Hi colore,pongali cannella,& zaf¬
ferano, & vna palili, & verrà di colore giallo; & volendoli verde, fugo di fpinaci,
& tal torta fi ferue calda, & fredda ; la detta compofitione quando è cotta nella.»
cazzuola, fi può feruire permineftracon zuccaro, & cannella fopra.

per fare torta d'Amadio in giorno Quadrate fintale*

Cap. CCXXVUL

Piglifi libra vna di palla di marzapane pefta, & oncie tre di pignoccati, oncic
quattro d'amandole, & zuccaro,melcoli ogni cofa infieme con tre oncie d'acqua
rofa,& d'effa compofitione fi farà torta tenendo l'ordine di fare il sfoglio gradet¬
to nella tortiera onta d'olio d'amandole dolci, & di fopra cuoprirla con vn'altro
sfoglio fatto à gruppi, ò gelofia, faccifi cuocere al forno, ò fotto il tefto feruali
calda, & fredda à beneplacito con zuccaro, & acqua rofa fopra.

Per [are tortelletti di Marzapane, & di varie campofuioni.
Cap. CC XXIX.

Piglili libra vna d'amandole ambrofine monde, quattro oncie di pignoccati
vna libra di zuccaro, & peftifì ogni cofa infieme con tre oncie d'acqua rofa,& d'¬
ella compofitione faccinfene tortelietti grandi,& piccoli col sfoglio di palla fatto
nel modo del fottoferitto cap. tagliati col fperone,onero col bunolo di legno, 8c
fnggilìno nell'olio , & fritti che faranno, feruifino caldi con zuccaro fopra. In_,
qHefto modo fi può fare tortelletti della compofitione drtutte le crollate, e torte
fopraferitte.

Per fare Fiadoncelli dì varie compofitioni. Cap. CCXXX.

Piglifi fior di farina, & impallifi con vino bianco , acqua rofa, znccaro,fale»
olio,& zafferanno, facendo però che l'acqua rofa fia più del vino bianco,& ogni
cofa ila tiepida, facciali la palla, che non fia troppo foda,&facifenevn sfoglia
ungo fotti li filmo, poi habbifi pignoli mondi (lati in molIo,&dattoli perlelTaii in
'ino, & tagliati minuti, & vua palla di Corinto ben netta, perlclfata in vino, e ci-

ìbbo fenz anime tagliato minuto,& ogni colà mefcolili infieme con zuccaro,
44cannella, Si vn poco di menta,e maiprana battuta; d'cfTa compofitione foccia-

Ooo fenc
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fene fiadoncelli col sfoglio della pafta nel modo foprafcritto frio* r
olio boniffimo, & feruifino caldi con zuccaro fopra. In quefto modfffi Se
fiadoncelli di tutte le crollate, & torte antefcntte, cioè della loro cmJi
& d'ella pafta fe nepuò fare grofìoJi, & altri lauorier, fiuta,cl?olio. P ' C '

Ter far efiadoncelli di folpa d'^4nguillc frefebe. Cap. CCXXX1

Piglifi l'anguilla frefea fcorticata, Se tagliata i n ruotoli, & arrosta allo fnedo,
partanfi per mezzo i ruotoli, & leuifi la fpina, Se habbifi vn sfoglio di pafta fatto
di farina, acqua rofa, vin bianco, fale, &0I10, ouero latte di pignoli tiepido fpol-
uerizzifi l'anguilla di pepe, zuccaro, & cannella, garofali, & ponganfi due ò tic
pezzi fopra il detto sfoglio fattile, e largo vn palmo, & apprelTo all'anguillavua
palla, Se vn poco di menta, & maiorana battuta, & riuolgafi lo sfoglio in fu, circa
l'anguilla, facendone tre doppi à fogia di cialdoni, & fatto che (ara il fiadoncello,
bagnili la pafta, & appicchili infieme,accioche la coinpofitione non polla vfeire,
Se d'amendue le bande fe gli darà tre tagli con ilfpirone, friggifino in olio, &
fritti che faranno feruifino caldi con zuccaro fopra.

Per far e grò sì oli in diuerfi modi per giorno Quadragefmale.Cap. CCXXX1J.

Piglili vn'oncia di lieuido, Se vna libra di farina ; impaftili con latte di pignoli
fatto' con vn poco di vino bianco, & acqua rofa, Se acqua commune tiepida, Se
fale, zuccaro,& olio; & per dargli il calore vn poco di zafferanno,& fatta che farà
la pafta, non troppo foda faccifene vn sfoglio fotale, Se d'elfo fe ne potrà fare-,
gruppi ,treccie,& altri lauorieri,addoppiandola prima die fi faccia il gioitolo, &
friggali nell'olio, Se fritti chefaranno, feruifino in piatti, con mele, & zuccaro fo¬
pra,d'ella parta fe ne vorranno fare pelle,fi feguiti 1 ordine che fi è detto al cap.
134.& volendo che riefehino candide,mutili l'olio à palla, à palla, Se feruifino
calde con mele, Se zuccaro l'opra. Si può ancora fare tal pafta fenza il latte de'pi¬
gnoli, ma folo col vino, acqua, olio, zuccaro, Se fale.

Ver fare pasla liquida, della quale fe ne potrà fare Fritelle, & altri lanorieri.
J Cap. CCXXX1U.

Piglili fiore di farina, Se pongali in vn vafo di terra inuetriato , ò di rame fta-
gnato, impaftili con acqua,vin bianco olio freddo,efalc-,& tingali di zafferanno,
Se sbattali affai col cocchiaro di legno,dimodo che venga come vna colla hqui-
-da,poi habbinli forme da getto,cioè lioni,aquile,gruppi,altre fantafie,&ficaan-
fifcaldare eflb forme nell'olio, &tcnghifi A modoà lare detti iauorierichefi ete-
nutonelcap. 145. & feruifino calde con zu^caio fopra . Tali pafte s ernpieno
alle volte di diuerfe compofitioni, & ancora d'ella pafta fe ne può fare fritte-ile—»
con foglie di lauto,& rametti di rofmarino,& di faluia,giungendoli le vtiefeccne
ammogliate invinocaldo, &an poco di lieuido, e zuccaro, &ftata che jawaj
pafta in luogo caldo, per fare fi ittcllc farà affai meglio, Se ogni forte 01 u 1
vogliono efiere feruite calde con zuccaro, Se mele fopra.

per
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ferfare pafla liquida, della quale [e ne potrà fare diuerfeforti difrettile.
Cap. CCXXX1V,

Piglifi libra vna d'amandole ambrofine& peftifino nel mortaro, Si ftempe-
rilìno con tre libre d'acqua tiepida, & faccifi icaldare il detto latte, poi habbianfi
oncie due difendo ftemperato con acqua tiepida, Se pongailfi nel latte d'aman¬
dole con.vn poco di Tale, & quattro onde di zuccaro, & otto onciedi vino bian¬
cone quattro oncie d'olio,e due libre di fior di farina,& vn poco di zafferanno per
dargli il calore,e battafiefia pafta per mezz'hora col cocchiaro di legno; lafcifi ri-
pofare in luogo caldo per tre bore,ribattali vn'altra volta col .cocchiaro,ricuoprafi
il vafo, e per mezz' hora faccifi ftare al caldo temperato, e ribattali la pafta vn'al¬
tra volta, & faccifi la prona nell'olio caldo,& fe tal pafta gófierà,farà a perfettio-
ne altrimétiribattali,&r.lafcifi.ftare. Poi col cocchiaro fi faràno le frittelle grande,
& piccole come fi vorrà, & cotte che faranno, cofi calde vogliono eflere feruite
con zuccaro fopra, & volendole amare con herbe, tengali la pafta più liquida,&
pongali l'herbe amare tagliate minute, e d'ella fe ne può fare frittelle con pefti-
riache, dopoché fono (late perleffate, & ancora fare frittelle di farde, & alici fa-
late, & fette di mele appiè, & di cocuzze marine tagliate in fette fottili, e di porri
bianchi aleflati, e di code di gambali aléffàte,& di rame di rofmarino, e di faluia,
& altre materie. Si può ancora fare la pafta fenza latte d'amandole, con acqua-,
tiepida folo, & più farina,

Per fare frittelle di rifo. Cap. CCXXXV.

Piglili libra vna di tifo, nettili,& Iauifi à più acque, Si pongali al fuoco con tan¬
ta acqua frefea che ftia coperto,& come haforbito l'acqua, Sabbiali latte fatto d'-
raa libra d'amandole,& mezza libra di zuccaro,& pongali dentro la metta,giu-
gendoli il refto à poco à poco, fino à tanto, che farà ben cotto,e fodetto,& cotto
che farà fi ftenderà fopra vna tauoletta,efi lafcierà afeiugare da fe,piglifi poi è fac-
cianfene ballotte di groffezza d'vna mezza palla Fiorentina,& effe ballotte inuol-
ghilino in vna pafta liquida fatta di fior di farina,acqua/ale,olio, & vino bianco ,
& friggifino nell' olio,&fritte che faranno, feruilino calde con zuccaro fopra. A
vn'aìtro modo fi potranno fare -, afciutto che farà il rifo, peftili nel mortaro, &
giungali concilo vna mollica-di pane, imbeuerata nel brodo, doueè cotto 1! rifo,

Scafino poi ballotte nel modo fopraferitto, & inuoìghifìno in fiore di farina, e.friggifino nell' olio, & feruilino calde con zuccaro fopra.

Perfare vnlauoriero di pafta fatto conia firinga.
Cap. CCXXXVl.

Piglifi libra vna d'acqua chiara,mezza libra di vino, quattro oncie d'olio, due
oncie di zuccaro,vn'oncia di lieuido ftemperato con effa acqua, vn poco di fale,&
zafferanno, &ogni cofa faccifi bollire in vna cazzuola,& come bolle piglili fiore
<li farina,iScpongali dentro a poco à poco mefcolandola col cocchiaro di legno
lino a tato che venga foda,cauifi,& peftili nel mortaro per vn quarto d'hora,& fe
ella pafta farà troppo foda,giungafegli vn poco di vino,& olio, & poi habbifi vna

Ooo 1 pa-
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padella con olio d'oliue buono caldo,& pongafi effa pafta nella firinpa & fàccia"
£ pattare che entri nel detto olio caldo. In quello modofe ne può g£ e 'gruppi &
«lare fantafie, & come e cotto canili, & feruafi con zuccato fopra,8c ancora//po¬
trà fare fenza Aringa, folo con ftendere la palla à foggia di ciambelle, non met¬
tendo farina nel maneggiarla, ma bagnifi la mano con buoniftìmo olio.

Terfare mrfelletti di bifeottu Cap. CCXXXVU.

Piglili libre due di mollica di pan bianco , & facciali bifeottare, &peftifl nel
mortaio, pattandola per il fettaccio di modo che venga come farina, & per ogni
libra. di bifcotto pattato, altretanto fior di farina, e due libre ,.e mezza di zuccaro
fino pallàto,quatuo onde di lieuido pefto nel mortaro,(temperato con quindeci
oua frefche, & poi mefcolato ogni colà infieme con tre quarti d'anici crudi pelli,
e fatti in poluere, & quattro oncie d'acqua rofa, & mefcolato, e ben battuto che
farà ogni cofa infieme di modo che venga come pafta da frittelle»lattili ripofare
per due hor'e in luogo caldo, e battali vn'altra volta, giungendoli quattro altre,
oua,& vn'oncia di fale,& battuto che farà la (lì fi ripofare per vn'altr'hora.Poi hab-
biafi fortiere onte di butiro, & pongafi dentro ella compofitione, & fia alta viij
dito, & mettali nel forno che non fia troppo caldo , «Si laici fi Ilare tanto che fia
afeiutto, & cauifi del forno, & con coltello lottile taglili in quadretti longhi,graf¬
fi, & fottili à beneplacito, & fnbito tagliati ponghifino nelle torciere da marzapa¬
ne, fparfi con la calta fotto, &c rimettifinoin forno di caldo temperati/limo, & la»
feifino Ilare permezz'hora, riuolgendolepiù volte fieno à tanto che faranno ve¬
nute fode, & perche fi mantenghino bianche, tenghifino coperte con la carta_>
filaccia ,-&in quella compofitione , inluogo di farina di grano, fe gli potrebbe
mettere altre tanta farina d'amido, ma più lieuido» & più oua. Si può ancora fare
tal bifeotti con fior di ferina, oua, zuccaro,fior di coriandoli,e mufchio>& in luo¬
go della ferina fi pattano fare con pan bianco bifeottato fatto in. poluere, oua_>,
zuccaro, & lieuido ,& quando fi porranno nella tortiera per cuocergli, fi porrà
fotto, in luogo d'vngerla, cialde, onero ollie. Et volendone fare d'altre forti, fi
-y adi al libro intitolato de Conualefcenti, feperato da quelli cinquejcap. 141.

Il fine del Quinto Libro «

TAVO-
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