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TAVOLA
DEL QVINTO LIBRO

DELLE PASTE.

PEr fare pasticci della lìngua di bouein sfoglio. Cap.i

'Per far fatticcio di lingua ai boue in caf¬

fa . cap.i

Ter far pafìiccio diguaticie, di occhi, &
grugno di boue. cap.$

fer far patticelo del lombolo del bo-
UCS. cap.4

Ter far pafìiccio di polpa di cofcia di bo¬
ue . cap. 5

Ter far patticelo di ùnna di vacci¬
na. cap.6

Ter far pafìiccio di teff a di vitella mon-
gana. cap.y

Ter far pafìiccio di lingua di vitella mon

gana in più modi. Cdp. 8
Ter far pafìiccio d'animelle di vitel¬

la. eap.9
Ter far pafìiccio d'animelle di vitella

mangana battute. cap. 10

Ter far paflicci sfogliati d'animelle di
vitella mangana. cap. 1 x

Ter farepafìicci sfogliati,& non sfoglia¬

ti,di coratelle di vitella. cap. 1 2
p trfare-fatticcio in coffa di trippe di vi¬

tella.
cap. 13

Ter fare pafìiccio di fegato di vitella._>.
cap. 14

Ter fare pafìiccio di cofcia dì vitellai

mangana. cap. 15
Ter farepafficcio di polpettoni di vitella

ri pi e ni ine affa. cap. 16
Ter fare patticelo di polpette di vitella

ripiene in altro modo. cap. 17
Ter fare pafticcio di polpa di vitella bat¬

tuta in caj ]a>& sfogliatiì cap. 18
Ter fare pafìiccio di Ionica di vitellai

battuta in (affa. cap,. 19

Ter fare patticelo di piedi di vitella in

e affa. cap. io
Per fare pafìiccio di bigotto di cattrato

in più modi. cap. 11

Ter fare pafìiccio di teff a di capretto.
cap. 11

Ter farepatticcio d'occhi, orecchi, & te-

tticoli di capretto in cajfa, & sfogliati*
cap.i 3

Ter fare pafìiccio di quarti di capretto,
cap. 24

Per fare pafìiccio di quarti di capro, cioè

capriolo in sfoglio. cap. 2 J
Per fare pafìiccio di cofcia di cerno.

cap. 26

Per fare patticelo di lepri in pili modi.
cap. 27

Per fare pafìiccio di conigli nottrali in¬

tieri. cap.28

Ter fare paflicci di conigli nottrali in¬

tieri. cap.19

Ter fare paflicci di bigotti di ruffalotto
in sfoglio,& d'altri porci. cap. 3 o

Ter fare paflicci di prefeiutto. cap. 31

Ter fare pafìiccio d'ogni forte di falde-

cionigroffi. cap. 32

Ter fare pafìiccio d'ogni forte di morta-
telle. cap. 3 3

Ter fare pafìiccio d'ogni forte di cerud-

late , & falciccia frefea con diuerfe

materie. cap: 34

Ter fare pafìiccio di tefìicoli di toro, &

d'altri quadrupedi. cap. 3 5
Ter fare paflicci di pauoni nottrali, 67°

galli d'India , altri volatili .■

cap. 36

Ter fare pafìiccio di pollanche d'India.
caj>.}7

per
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Ter fare pafticcio d'ogni firte di fagiani,

[farne giovani, vecchie, (yffli capponi,
,j pàperi,& attóre. ** €ap.$ 8
per fare pafticcio di tordi,quaglie,& altri

L A
per fave croftate di faRiccio di pèdmi Jfc

(Mrtiofali,& di[Mdi. cty. f <?
per fare croftata ■> <tyayticcio diprfellifrefchi.

vccelletti.

per far e pafticcio di beccaficbi, ortholani, pie.r/h* „ J ' r
cap ì? per fare croftata, & pafticcio di mele',

& rodoni. cap. 40
per fare pafticcio, d'ogni forte-di piccioni,

Ò'polaflri. cap. 41
per fare pafticci di latte in diuerfi modi,

cap. 42
per fare pafticcio di bianco magnare sfo¬

gli aio,& non sfogliato. cap.43
per fare orecchine,& sfogliatelle piene di

bianco magnare.. cap.44
per fare pasticci in diuerfi modi di com¬

postone di crema. cap.45
per fare pasticci con latte di capra , &

fommata,ò zjnna di face ina. cap. 46
per fare pafticci di diuerfìgrani quattro

cantoni,i quali dal vulgo fono chi ama¬
tifi adoni.. cap. 47

per far e offelle in diuerfi modi. cap 48
per far diuerfeforti di croftate,da Napo¬

letani dette coppi , Cr da Lombardi
sfogliate , principiando, dalla linna
della vaccina. cap.49

per fare croftata d'animelle di vitella
mongana : & altre materie. cap. j o

per fare croftate d'animelle, occhi, or ce¬
chi , & tefticoli con le fue borfeiette di
capretto. cap. 51

per fare croflata di rognone di vitella, &
di polpa di lorica dellavitella arrofti-
taallofpedo. cap. 5 2

per fare croflata di lingua di vitella,e al¬
tre materie. cap.') 3

per far e croftata digr opponi, & polpe di
piccioni. cap. 5 4

ver fare croflata di beccaficht, ortholani,.
& rodoni. cap. y 5

per far e croflata di prefeiutto. cap. 5 6

perfare croftate, & pafticci di diuerfe
frutte, dando principio al fongo detto
prugnolo. cap. 57

per fare croftate , & pafticci di tartufali,
& altre materie. cap.jS

cap. 60

ap-

per fare croftata di mele cotogne. cjfuSi
per far e croflata di per fiche, arbi coccole,

& prugne frefehe. Cap.6 5
per jare croflata di vifciole, m arale he,

ÓT fragole 3O vita agre fio no-
wintiero. " cay.64

per fare croftata di rape. cap.6 5
per fare croftata di carne vitellina■-> .

cap.66
per fare torta di fangue di porco dome¬

stico , dal vulgo detta migliaccio .
cap.61

per fare vn' altra torta difangue di por¬
co,dal vulgo detta migliaccio bianco,
cap. 68

per fare torta diceruelle, & animelle di
vitella. cap. 69

per fare torta reale di polpe di fagiani,&
(lame.. cap.70

per fare torta reale delle fopradette polpe
avn'altro modo. cap.71

per fare torta di-petto di cappone, cap .71
per fare torta reale di polpa di piccioni,

da Napoletani detta pi\z.a di l ceca
di dama.- cap.7;

per fare torta reale,di pignoli,amandole,
& altre materie. cap.74

per fare torta reale di varie compojitio-
m. cap.-tf

per fare torta reale di bianco magnare,
cap.76 ■

per fare torta reale di ricotta con fiori di

fambuco,& altre materie. cap.yj
per fare torta reale di ricotta, rafeiograf-

fo,&fugodimele.appie. cap. 78
per fare torta bianca reale, quale vfaua

Papa Giulio 111. cap-79
per fare torta bianca communi, cap. 00
per fare torta bianca d> mollica di pane •

cap-■ ■ j . j - • /
per far etorta bianca di cialde > 0 ai cial-
* doni.
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doni.* cap. 82 per fare torta di «c«uc , & cipolle.

p er ùre torta di tagliatelii, onero lafagne cap. 106
cotte in brodo graffò di carne, mero in p er . f are .tonta di cacume fenza patta-*.
latte. cap.S;^ cap. 107

pir farctorta di latte con diuerfe compo- per/are torta di melignagne. cap. 10S
fitioni, la quale dal Vulgo, e chiamata per fare torta di rape. cap.109
coppi Romagnuoli. cap.S 4 per fare torta dicarotte,& di altre radi¬

ar fare torta fenzapatta dal vulgo det- che,& di altre materie. cap.110
ra tartara. cap. 85 per fare torta di mellone. cap. 111

per fare torta di rifo cotto in brodo di per fare torta di mele cotogne, cap. 112
carne. cap. 86 p er fare torta di diuerfe pere grolfcs.

fir fare torta di formentone graffo . .cap. 11$
cap-%7 per fare torta di pere mofcarole. cap. 114

ftrfare torta di pifelli ,faue , & fagioli per fare torta dimele appiè. cap.115
frefehi. cap.ì>8 per fare torta dinefpole. cap. 116

ftr fare torta di pedoni di carciofali, o ai p er f are torta di cerafe, O" vifciole, &
cardi. ■ cap.%9 mar afe he frefihe. cap. 117

pir fare, torta dipifelli,fagioli,& altri le- -per fare torta d'vtm mofcatella. cap. 118
gumifecchi. cap.90

f far e .torta di herbe alla Lombarda■.
uw.ji-

ftr fare torta di herbe in altro modo nel
tempo d'Inuernata. cap., 9 2

jtrfare torta verde dal vulgo detta her-
bolata. cap. 95

ftr fare Vìi' altra herbolata con fugo di
birbe. cap. 94

ftr fare torta d'herbe alla Bolognefefèn-

■Co'M,cotta fui fuolo di rame, òfui teflo
di terra. cap,95

ftr fare grattafura alla Genouefc^ .
cap.9 6

fcr far egrattafura di cipollette alla Ge-

nouefe. cap.97
ftr fare torta d'herbe communi, cap. 9 8
per fare torta di foglie di pifelli, & .fané

frtfehe. cap.99
p fare torta dal vulgo detta noi etto.

cap. 100

{tr fare torta di lattuga , & endiuia.
cap.101

ftr fare torta di [paragi dome/liei , &

[alitatici,& dilupoii. cap. 10 2

Pcr fare torta Ai cavoli fiori. cap. 20 5

fir fare torta di cauoli forcuti, cap. 104
fare torta di cocuzze nottrali .

cap. 10 j

per fare torta di caflagne frefche, & fec-
che. cap. 119

per fare torta di diuerfe materie da Na¬

poletani detta pi\za. cap.ì 20

per far e tortiglioni ripieni. cap.i 21

per fare tortiglioni ripieni ad vn' altro
modo. cap.ì iz

per fare tortiglioni ad va' altro modo,
cap.izi

per fare tortiglioni sfogliati di sfogliatu¬
ra aperta. cap. 124

per fare tortiglioni di sfogliatura ferrata,
cap.ì 2 s

per fare fiadoncelli pieni di varie mate¬

rie. cap. 116

per farepilfza sfogliata, dal vulgo detta

sfogliata afe tutta. cap. 127

per far e pizza sfogliata di sfogliatura a-

perta. cap. 128

per fare pi^za a vn'altro modo. cap. 129

per fare pizza sfogliata in vn altro mo¬

do. capalo

perfare piXX? sfogliate rotonde a vn'al¬

tro modo cotte in forno fu lacarta-i ,

cap.ì 51

per fare vnapatta, della quale fe nepof-

fono fare diuerfi tauùrieri fritti nello

[frutto. cap. 132

$er fare vna pafia, della qualefe ne potrà
fare

«ili
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fare palle, & diuerfì altri lauorierì.

per fare vn'altra forte di patta delitti

quale fe ne potranno fare flrufoli, &

altri lauorieri. cap. 154

per fare varie forti difrittelle, & prima
per fare frittelle alla Venetiana-j.
cap. 15 5

per fare frittelle di latte a vn" altro modo,
cap. i$6

per fare frittelle domandate frafcate.
cap. 157

per fare vn'altra forte di frittelle^,
cap. 1-58

per fare frittelle a vn'altro modo.
càp.iw

per fare frittelle con polpa di pollo,
cap. 140

per fare frittelle di rifo. cap. 141

por fare frittelle con fiori di fambuco.
cap. 141

per fare vn' altra forte di frittelle dal

vulgo Romano dette pappardelle^.
lrtp.141

per fare frittelle dal vulgo Romano dette
'{e volle. cap. 144

per fare vna patta liquida, della quale fe

ne potranno fare aiuerfi lauorieri con

forme di getto, dette frutte di Sarde¬
gna, cap. 145

per fare berlingozzi alla Scnefc^.
cap.146

per fare ciambellani conoua , & latte,
cap. 147

per fare vna compofìtione, della quale fi

ne potranno fare diuerfì lauorieri di

pafla in forma. cap. 148

per fare ciambelle ripiene. cap. 149

per fare vn'altra forte di paffa piena di

polpa di pollo. cap. 150

per fare vna compofitirne, della quale fe

ne potranno fare ciambellette, & fìa-

don celli. cap. 151

per fare patticci di storione nel sfoglio diva/la grolla, per conferuare, & feruir

caldi. cap. 151
per fare paflicci di forme in coffa per

feruir e caldi. cap. 1 f \
per fare paflicci di Storioni in coffa con

pifellifrefchi. cap. 1 ^4per fare paflicci dittorione in eafa con

fuofapore dentro. cap.i <jf
per fare pafltcci di polpette di. floriotic

piene in caffa. cap.i jg
per fare paflicci di polpa di si orione bai-

tuta in e affa. cap. 1 j 7
per fare pasticci di latte, & fegato di fo¬

none. cap.i S 8
per fare patticcigroffi di por cellette, cioè

ttorioncinipiccoimi in sfoglio per fer¬

uir e freddi. cap. 152

per fare patticci di porcellette in caffa per
feruir e caldi. cap.160

per fare pasticci groffì d'ombrina in sfo¬
gli per conferuare. cap. 161

per fare patticci d'ombrina in caffa per

feruire caldi. cap.162.

per fare paflicci di tonno in sfoglio per
conferuare. cap. 16$

per fare patticci di tonno in coffa in di¬

uerfì modi. cap. 164

per fare patticci di fpigole intiere ,& ai-
tri pefei maritimi per conferuare in

sfoglio. cap.iój

per fare paflicci di fpigole groffe in caffa
per feruire caldi. capd66

per fare paflicci d'interiora di fpigole in
caffa per feruire caldi. cap. 167

per fare patticci di laccie intiere per fer¬
uire caldi & freddi. cap. 168

per fare paflicci di cefali in sfogli per
feruire caldi,& conferuare. cap.169

per fare paflicci di triglie in sfoglio, per

conferuare,& feruire caldi, cap. 170

per fare paflicci di polpe di triglie dipcfce

cappone,& di Ghò. cap. 171

per fare patticci di farde intiere in sfo¬

glio , ò in caffa per feruire calai.
cap.171 .

per fare paflicci sfogliati,<5" non sfogliati'

di pefce ignudo. ia f A 7ì

per fare paflicci di rombi tn sfoglio per

conferuare,& feruire caldi■ cap■ 174

per fare paflicci di raggiti" sfoglio, per
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feruti

nPrf,!relanicci di raggia in caffa per fer-
tare caldi. . , * 7<J

per fare pajlicci di lamprede grojje itu
cada per confermare, crferuire caldi,.
cap. 177 . . .

wr fare pasticci in cap di calama-
rigrcjfi, & piccoli per feruire caldi.ftMTf

Qtrfare paflicci di tartarughe di terra >
Cr di mare in cajfa. _ cap.179

re paflicci digambari lioni , & di
locufte in cajfa. cap. 180

firfare paflicci di granchi teneri in cof¬
fa. cap. 1 81

per farepaflicci di polpa digranciporri
in cajfa feruiti caldi. cap. 182

per fare pafìicci d'ojlreghe in cajfa per
feruire caldi. cap. 185

per fare pajlicci di Gongole,& Telline in
cajfa perferuire caldi. cap. 184

per fare paflicci di lumache cauate in
cajfa. cap. 185;

per fare paflicci di trutte, & di carpioni
in sfoglio, per confermare, & feruire
caldi. cap. 18 6

fir far paflicci di luccio grojjo in sfo¬
glio , perferuir caldi, & confermare.
cap. 187

ftr far e paflicci di tinche piene in sfoglio.
cap. 188

per fare paflicci di tinche, con pifelli, CT
altre materie in cajfa per feruire cal¬
di. • cap. 189

per fare paflicci d'anguille groffe in caffa
per feruire caldi , & confermare•
cap. 190

ftr fare pajlicci di rane in pili modi in
cajfa per feruire caldi. cap. 191

ftr fare pajlicci di ranefenfyffo in cajja.
cap. 192

f tr {are pafticcio di tarantello fatato in
cajfa, per feruire caldo,& confermare,
cap. 193

(trfare pafticcio di far doni, d'alici, &
d'anchmi in cajfa. cap. 19 4

per far e paflicci di mcluccia, & altri pe-
fei fecchi in cajfa. cap.19 y

per fare paflicci sfogliati di bottarghe,
fchinale ,fchiéna d'aringhe, e cattiate
in cajja. cap. 196

per fare croflate di fegato,& latte di Sto¬
rione. cap. 197

per fare croflate di fegato, & latte di fio-
rione per giorno Quadragefimalc^.
cap. 198

per fare torta di fegato, & latte difior io¬
ne. cap. 19?

per fare torta di polpe di floriona.
■cap. 200

per fare croflate delle lampredegrojfci.
cap.101

per fare croflate di /arde frefeha.
cap. io 1

per fare croflate di pefee ignudo .
cap. 205

per fare croflate di gambarigroffi mari¬
timi,& d'acqua dolce. cap.104

per fare croflate di granchi teneri, cioè
mutati,gambari mutati, cap. 10$

per fare croflate d'oflreghe. cap.2.06
per fare croflate di lu?nache canata %

cap. 107
per fare croflate d'interiori di tartaru¬

ghe d'ogniforte. cap. 20 8
per fare croflata di polpa, e fegato di ra¬

ne. cap.2.09
per fare croflata d'alicifatate, cap. 210
per fare croflate di tarantello, & d'altri

peleifalati. cap. 2 n
perfare croflata di bottarghe, fchinale,

fchiena d'aringhe affumate, & di ca¬
rnale. cap. 212

per fare croflata di prugnoli in giorno
Óuadragefìmale. _ cap. 11$

perfare ero/late di prugne , vifciolc fce¬
che^ altre materie. cap. 214

per fare pi^z-e sfogliate in giorno Qtta-
dragejimate. cap. 21 f

per fare sfogliate femplici in giorno Qua-
dragefìmale. cap. zi <5

per fare torta di cannella, & d'altra for¬
te* cap. 217

ppp per
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perfare torta di fpinaci con polpa d'an¬

guille frefche per giorno Quadragefi¬
ntale. cap.118

perfare torta di fpinaci, e altre herbe.
odorifere pergiorno Ouadragefimale.
cap.119

per fare torta di cardi in giorno Quadra-
gefimale. cap.i 10

per fare torta di fparagi domeflici > &
faluatici. cap.zi 1

perfare torta di fanghifrefehi. cap.m
perfare torta di pijellifrefchi,@' altri le¬

gumi. cap.iii
perfare torta di ceci infranti, capa 14
per fare torta di pefee cappone, cap.115
per fare torta ai latte d'amandole^.

cap.n6
per fare torta d'amido in giorno Qm-

dragefmale. cap.ny
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per fare toytcllctti di pdfla di mar¬

zapane , & di "Varie compofìtioni.
cap.118

per farefiadoncelli di varie cmpofitio-
ntm cap.ny

per fare fiadoncelli di polpa d'anguille
frefche. cap.no

perfaregrufloliin diuerfi modi per gw-
no Quadrage firn ale. cap.i\\

per fare patta liquida, della quale fene
potranno fare frittole,& altri lauorie-
ri. cap.ii, 1

per fare pafta liquida, della quale fene
potranno fare diuerfe forti difrittelle,
cap.iì 3

per fare frittelle di rifo. cap. 1 ; 4
per fare vn lauoriero di pafta fatto con

lafiringa. cap.i$$
per fare morfelletti di bifeotti. cap.i}i

Ilfinedella Tauoladel Quinto Libro.

LIBRO
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