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libro sesto.

ET VLTIMO
De' Conualefcenti.

Me parebbe hauer fatto nulla,fe appretto all'ammaeftra-
mento datoui nelli cinque libri, per fare diuerfe forti di
viuande appartenenti ad huomini fini, non vi moftraf-
fe ancora l'ordine da tenerli in fare acque cotte, brodi,
confumati, pefte, orzati, & molt' altre viuande necef-
farie per gl'Infermi, & Conualefcenti, fperimentato
ogni cofa da me con molti Signori nelle loro infermità,
& ma Ili me conia buona memoria del ReuerendifT.
Cardinale di Carpi, nelle fue lunghe malatie, come voi
fapete, & come fanno, e ne polTono far fede l'Eccell.

Sig. Federico Donali Medico fecreto di N.S. Et il Reuerendo Signor Aleffandro
Caf ile maeflro di Camera di fua Santità ; Da i quali fono e lionato à volere dare
in luce la prefente operetta ,& indrizzarla con li detti cinque libri al Reuerendo
Sig. Francefco Rinofo Scalco fecreto di N. S. Però all'occafione ve ne feruirete ,
operando il tutto con quella diligentia, & fiducia, che da me vie fempre flato
inoltrato,

Per far e A eque cotte in diuerji modi.

Quanto al fare la decozione dell'acque, io trouochele piouane purgate, &
quelle" delle conferue, & d'alcuni fiumi, come del Teuere,&del Pò fon per¬
fette, al contrario fono quel le de laghi, e ftagni, & ucui, & ghiacci liquefatti.

Per cuocere Acqua femplice. Cap. 1.

Piglifi vnadelle fopradette acque, & facciali bollirei» vn vafo di terrainue-
triato netto, & che non fia flato adoperato ad altro, ouero di rame (lagnato,fin'i
tanto che ne cali delle tre parti vna,lafcifi poi raffreddare, pacandola per vn can¬
dido drappo in vn' altro vafo, & auuertendo che la fchiumatura, cioè il fondaccio
non vi và la dentro, & volendoti cuocere dentro vn vafo di vetro, comefarebbe
vn caraffone doppio, empito che farà il caraffone, fi porrà fopra vn mattone ap-
ptefsoal foco, & fi lafcierà bollire fin'à tanto che fia {cremata tre dita, & fi Ieuerà
con deflrezza il caraffone dal foco, lafciandolo rifreddare dafe, percioche an¬
drebbe à pencolo di crepare, & riffreddata che farà l'acqua, fi terrà l'ordiiiefo-
praferitto del colarla. Si cuocerà ancoi a in vn' altro modo;pieno che farà il caraf¬
fone di vero ouero con cacamo di terra. Habbiafi vn caldaio fopra vn tre piede
con acqua fredda al foco j&ppngafi in effo il caraffone, ouero cucamoche Aia
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fotto acqua finalcollo, facciali bollire l'acque del caldaiofin'à tanto che/'acci tin
del caraffone,p del cucamo fiaicemata tre diti, caiiifi il eucam©;» hfcilì rifFrcd-
dare, & il caraffone canili dell 3acqua bollente, & mettali nella tiepida, & coliti
nel modo fopradetto.

Per cuocere Acquaferrata. Cap. 11.
Piglili l'acqua, & facciali bollire in vn vaiò di terra, ò di rame per vn quatto

d'hora, pongali in vn'altro vafo à raffreddare, Riabbianoli pezzi d'acciaro fo¬
cati, li quali li tuffaranno più volte, percioche quanto più li tuffano (per quel che
dice il Philico ) tanto più viene riftrettiua, & quando non fi haueffe acciaro,piglili
vn ferro di cauallo ben logoro» Se facciafi focai e in loco dell'acciaro, Iafcifì r ipo-
fare l'acque per tre horc,& dapoi con vn candido drappo à tre doppi, doue fia vn
pezzo grOflfo difpongia bianca pian piano li colali . In vn'altro modo li potrà
colare,ma con più tempo.Piglili vn drappo di lino candido,& pongali tutto nella
detta acqua, & dapoi fe ne can i vn pizzo, & fotto quel pizzo li terrà vn vafo de¬
licato, che riceua l'acqua che colerà dal pizzo , & quanto più volte colerà tal ac¬
qua nelli fopradetri modi, benché per vigor del foco rimanga femprefecurctta,
tanto farà migliore.

Per Cuocere Acqua con anici, 7uccaro, & cannella.
Cap. 111.

Piglinoli'la quantità dell' acqua che fi vuole, & facciali bollite in vn vafodi
terra'umetriato, ò invìi caraffone di vetro doppio per più d'vn quarto d'hora , &
per ogni boccale vn'oncia di anici, & bollito che farà per vn'altro quarto, metta»-
nouìlì due onde di zuccaro fino fchiumandofi con diligenza,di modo che non li
buttino via gl'anici, Se bollita che farà per vn' altro quarto d'hora, vi li ponerà vn
quarto di cannella intiera , cariando fubito dal foco il vaiò ; e tenendolo turato
fii i'i tanto che fia mezza fredda.querto li fa acciò l'acqua polla pigliare la fiilìan-
za della cannella, & come è fredda*colili per drappi bianchi, ma meglio farebbe
pallida per la calzetta d i rafeia bianca con vn poco di fpongia nel fondo. Tal ac¬
qua hauerà il calore della cannella.

i Ter cuocere Acqua con cannèlla. Cap. ll r .
Piglinoli la quantità che li vole, faccili cuocere nel modo fopraferitto, & bol¬

lita che farà per mezz'torà , Scemata per ne dita per ogni beccai d'acqiàfi
metterà vn quarto d'oncia di canne! la intiera 5 & facciali leuare il bollo con ella,
lafcili raffreddare, tenendo curato il vafo con drappi, &colifi al modo fopra¬
feritto.

Per cuocere Acqua tmfichi ficchi, wggiole» vuapaffa di C orinto, & regoliti** det¬
ta-pettorale. C ap. V.

Piglili dell'acqua la quantità che fi vorrà, & facciali bollire in vafo di terra in-
uetriato , ù in vn caraffone come di iopra , con le fopradette matcne , noe
col fico in pezzuoli, &il giuggiolo intiero, &l'vuapalfa ben netta, &nieg io a*
uata, Si la regolitia non vi fi ponga fin' i tanto che non habbia boiiito mezz iora



perche fi & alquanto amaretta, & dà troppo calore, & fi fchiumerà rn„ ,j „ a .
za, decotta chefara fi colerà per vn drappo ò per la calzetta nel mo<In f C j CZ~
l'c/&wficorrompe P l'e ft^'lXemoncMi vuoledm-are^ii^a-e é^l^^fji " rP"
tetìà bollite con i altre materie dell'orzo mondo, & mole a; ul'j,?.
lochi perfetto. Quello farà fecondo la commiffione del Phifico S " aj ° tn

per cuocere Acqua con jMaftice. L'ap. VI.
Piglinfi due boccali di acqua, che viene à eìfere dodeci libre, & per ogni boc¬

cale/i pigliela vn quarto d'oncia di maftice, & facciali bollire pian piano in vn_,
delti fopradetti vafi, fchiumando vnpochetto, quella fchiuma bianca di fopra,
bollito che haucrà fin' à tanto che farà feemata tre dita, li 1afeierà raffreddai e in
dio vafo, tenendolo turato, & come farà fredda, fi colerà per la calzetta.

Per cuocere Acqua con Orzo. Cap. VII.
Piglinoli in tutto due boccali d'acqua, & vna libra d'orzo mondo, il qual orzo

fiaben lauato in acqua tiepida, facciali bollire ognicofa pian piano à lento foco
in vn de i fopradetti vafi fin' à tanto che l'orzo fia crepato 3 & dapoi che farà raf¬
freddata, fi colerà per drappi candidi, ò per la calzetta.

Ver cuocere Acqua con Orzo non mondo.
Cap. Vili.

Piglili l'orzo, & criuellifi di modo eh' efea fuori tutta la terra, & bagnifi con_>
f acqua fredda, &peftifi nel mortaio con pifton di legno,di modo che la fcaglia,
& la rifea fi lafci, canili dal mortaio, fruitili in vn panno graffo, & coli fi farà più
volte, fin' à tanto-che rimarrà lifeio, &c netto, & per ogni libra due boccali di ac¬
qua , facciali bollire pian piano j & habbili auuertenza che l'orzo nel bollire n on
elea fuori, percioche di fua natura elfo orzo viene à galla, & fa fchiuma. Schiu¬
mata che farà due volte fi potrà turare il vafo con vn coperchio di terra, vuole af¬
fai più cuocitura che il fopraferitto. Crepato che farà l'orzo fi leuerà dal foco, la-
fciandola rifreddate, & colili nel modo fopraferitto. Vogliono i Phifici, che tal
acqua fia migliore della fopraferitta.

Ter cuocere Acqua con C icori a. Cap. IX.
Piglifi la cicoria nella Primauera, & facciafi bollire in vn vafo di terra con ac¬

qua, Scotta che farà colili cofi.calda con vn drappo candido, & quando fi vorrà
bere vi fi potrà mettere vn poco di mele rofato,ò di zuccaro, fecondo la commif-
lìone del Phifico.

per fare brodi confumati di dhterfe carni tanto volatili, quanto
quadrupedi. Et prima.

Per fare brodo confumato con Cappone,
Cap. X. .

Piglili il cappone carnuto, &«on pattato, & fa di mezza età, Si non gioitane,
ne decrepito, perche il giouane non dà quella fuftanza, & il decrepito è troppo
outo,&porta troppo tempo fare il brodo,benché facciali brodo più gagliardo de
gì' aluiA li confuma più pretto il brodo che fi cuoca il cappone, & volendofi ag¬

giungere
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giungere acqua, il confumato non è buono .Sia dunque di mezza età & f n mor

to all' hora perche quanto più fpatio ftarà monogamo il confumato hauerà minor

fcorza, & dapoi farà netto de gì' interiori, fi taglierà in pezzuoli, &fc farà fc n

nato farà migliore che fé gli forte fiato tiratoi! collo ; perciochc la carne rimari"

più bianca&.fe fi potelle fare fenza lanario, farebbe meglio, ma per far la cofh

più netta, & delicata, fi lauerà in vn' acqua fola fenza fpremerlo, ponendo Udet¬
ti pezzuoli in vna pignatta di terra inuetriata, che non habbia trillo odore,& fti a~
no coperti d'acqua fin' à quattro dita di vantaggio. Facciafì bollire à lento foco"
& fcbiumificon diligenza, & con vn coperchio di terra, fchiumata clic farà fi turi

reràla pignata,figliando il coperchio intorno con parta,di modo che non fi fuen

ti, & pongali poi la pignatta fu le bragie lontana dalla fiamma con vn mattone

fopra il coperchio, ouero con altro carico,accioche il bollore non folleuaffe i\ co¬

perchio . Facciali bollire pian piano per tre hore, & più ò meno fecondo la vec¬

chiezza del pollo. V uole calare delle tre parti le due per e (Ter buono, ma per ef-

fer' ficuro,& non feoprire tante volte la pignatta, ponganoli li piedi del pollo in
vn' altra pignatta, & faccianfi bollire con acqua ancor elfi tenendo turato bene

il vafo, & quando i piedi faranno cotti all' hora il brodo farà ben confumato, &

farà fatto. Et colili per lo fettaccio, ò per la ftamigna. Diali à bere.con zuccaro,
ìk altre materie fecondo farà ordinato dal Phifico.

Ter fare brodo confumato con Galline, & Capponi iti altro modo, & con breuita.
Gap. X1.

Piglinli il pollo della bontà, & groffezza di quello di fopra, & morto in quel
giorno, nel mede limo modo. Taglili in pezzuoli più piccioli, che fi può, & con
vna fola acqua leuifcgli il fangucA' pongali nella pigliata con men acqua di quel
cii fopra, faccianoli bollire per vn'hora, fchitimandola molto bene, cauilino da¬

poi li pezzuoli, & ponganoli nel mot taro di marmo , & dianouifi tre , ò quattro
botte col piltone ritorninoli à bollire nella pignatta Col medelìmo brodo. Schiu¬
mili vn'akra volta di quella fchiuma grolla, & bianca che farà, giungendoui vn

poco di cannella, tk facciali bollite per vn' altra hora, tenendo fiutata Ja pignatta
al modo di quella di fopra, & dapoi quando li vorrà adoperare per bere, òper
far brodetti, li colerà. Del file io non ne parlo, perche farà in arbitrio.

Per fare brodo confumato di Capponi faporite..
Gap- XII..

Marauigliofa materia parrà ad alcuni che per li conualèfenti fi habbia à darò
brodo limile, ma io l'ho fatto più volte per comillìone de Philici; piglili il cappo¬

ne tagliato iu pezzi al modo fopradetto, faccifi bollire in vna pignatta con acqua
à lento foco fin'à tanto chefiabene fchiumato, tengali la pignatta coperta col

coperchio di terra, lafciandola bollire con vna fettoiina di prefeiutto, che non lia

rancido per vn'hora, ( il che li fa per dare vn poco di gurto al brodo, tk per fedii--

fattione del li fuegHati ) cauififuora il prefeiutto, bollito che hauerà il termine fo¬

pradetto, & pongaui li vn mezzo quarto d'oncia di cannella intiera, & come ria¬
tterà bollito fin'à tanto che fiaconfumato più della metà, fi colerà pei lo it taccio,

& d' elfo brodofe ne faranno mineftre,perche è più appropriato per far mine ne

S brode rei, che per dare à bere. „
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perfare brado confumato delli fopradetti polli, con diuerfe altre materie.

ftglifì il pollo grotto, & carnutopriuo del graffo, taglili in più pezzi, & Copra
rutto fia morto in quel giorno ; lauati che faranno i detti pezzuoli in vn' acqua.,
fola- fi faranno bollire in vna pignatta con vn pezzo di cannella al modo fopra-
detto fin' à tanto che ne fiano calate delle tre parti le due. Colili cofi caldo per lo
fetaccio, &c con elfo pongali per ognifeodelia vn rodo d'oua frefco,& vn'oncia
di zuccata, & fugo di due melandole, òvn poco d'agretto, & diafi da bere al
Conualefcente. Quefto dicono i Phifici che è di gran fuftanza.

Per fare all' improuifta vn brodo di Cappone.
Cap. XV.

Piglifi il cappone bene fpiumato, vuoto dell' interiori,morto in quel giorno,&
facciali mezo aiettare, pongali poi nel mortaro di marmo ben netto,& col pitton
di legno, che non habbia tutto odore, fi ammacchi, &fi rimetta in vna pignatta
divn boccale con vn poco del medefimo brodo, dou' e cotto; facciali bollire, Se
fchiumifi di quella fchiuma grolla che farà,& Iafa fi cófumare del brodo delle ire
patti le due, colili dapoi per lo fetaccio. Di quefto brodo fi poffono far fuppe,&
brodetti, Se fe ne può bere.

Per fare il brodo delli [opradetti Polli in vn' altro modo.
Cap. XVI.

Piglili il pollo tagliato in pezzuoli, & lauri! con vna fola acqua, mefcolinfi li
pezzuoli in vn catino con graffo del detto pollo, Se cannella pitta, & vn poco d'-
agrefto, Se maluagia, & vua paffa di Corinto, & vn poco di fale, Se tutte le det-
tecofe fi polleranno in vna catta di pafticcio fatta di fior di farina, di oue , & ac¬
qua, pongali à cuocete in forno, & facciali ftare per vn' hora, & vn quarto, caui-
li dal forno il patticcio, piglili del brodo che ftà nella catta, colili per lo colato¬
io,& d'etto fe ne potranno far fuppe con fettoline di pane,e ancorali potrà bere,
e tal brodo fi chiama fullidio.

Per fare vn brodo di Polli detto fuffidio in vn' altro modo.
Cap. XV11.

Piglili il pollo come di fopra, carnuto, e fpiumato intiero,netto de Tuoi interiori
& vn' altro pollo morto in quel giorno tagliato in pezzi, Se di quei pezzi empirà
il primo intiero, accomandolo di modo che non polla vfeire l 'empitura, facciali

! trarre vn bollo nell'acqua calda; infpedifi, & facciali cuocere pian piano, Se co¬
me farà più di mezzo cotto, pongafi fotto al torchiero, & per forza d'etto torchio
li faccia vfeire il fugo, Se di quel fugo fe n e potranno fare fuppette, & dar da bere
con vn poco di fugo di melangole, Se zuccaro, hauendolo prima fatto fcaldare_>
"vnvafo delicato, & non hauendo torchio, coli caldo fi porrà nel mortaro, 8e
col paltone in fretta fe gli daranno più botte, hauendo apparecchiati vna ftami»
gna per {truccarlo fiibito., acciò efea fuorailfugo.

Per fare vn brodo detto fuffidio à vrì altro modo.
. Ca p. XV111.

1 l ìglmoli due capponi per rirfolo vna fcodella di brodo, morti di quel giorno,
x vno '& '««zzo fe ne batterà con li coltelli iofieme con gl'oflìA' l'altro mezzo lì

par-
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partirà in più pezzi, Se fi farà bollire in vna pignatta con due fo^lierre d'accm '
fin" à tanto che fia ben confumato. Piglili dapoi quello battuto, & mettafìinv, '
cattino riuolgendolo con vn poco di fale, & vn poco di cannella nella & 0 pn!
cola fi porrà in vna tortiera bene ftagnata,dandole il foco forco,& fopra p un p /'
no nel modo che fi dà alle torte, riuolgendofi alcune volte, & mettendoui quei
brodo confumato di quel mezzo cappone, e fi lafcierà fotteflare fin' à tantoché
farà cotto il battuto, & dapoi fi colerà per Io fetaccio facendoli ribollire con va
poco di zuccaro, &fugo di melangole, ò vn poco d'agrelto in vn vafotto deli¬
cato, Se d'elfo brodo fe ne potranno far brodetti con rolli d'oua, Se fuppe.

Per fare vn brodo di Pollo di granfoflatiZA ridotto in gelo.
Cap. XIX.

Piglinoli quattro capponi carnuti gioueni, & li colli d'elfi netti del fangue, &
ancora ilor piedi, Se taglili minuto ogni cola infieme congl'olfi,& facciafino
bollire in vna pignatta nuoua, che non habbia trillo odore con tanta acqua che li
cuopra di quattro dita di vantaggio, fchiumandofi bene ;&eome haucrà bollito
fin' à tanto che delle tre parti nano calate le due, fi leuerà il graffo,& fi colerà per¬
la llamigna, Se fi metterà à bollire fenza la carne con vn tlecco di cannella, & vn
chiaro d' oua battuto, Se fi pallerà più volte per la calzetta di lana nel modo che
fi palla il gelo, &fi metterà in loco freddo à gelare nellibicchieri, ò in altri vali
fin'à tanto che hauerà fatto prefa . Et con elfo brodo quando fi pallerà, fi potrà
giungere anco vn poco d'agretto, Se vn poco di zuccaro fino, Se fale, fi può fare
anco fenza cannella. Nel tempo dell' Autunno fi poifono mettere à boi lire con
elio vn poco di cotogne, ouero quando fi palla per la calzetta, Se come il brodo
farà riffreddato, vi fi potrà mettere vn poco di vino di mele granate, il quale farà
parret e il brodo gelato alfai bello, &fc fi volelTe vn poco pialletto, vi fi potrebbe
daj'e il colore con vn poco di zafferanno. Quello brodo fi dà alli Conualefcenti
quando hanno gran fere, il quale fi fece nel ij;i.pcrl'lllullrilT.& ReuerendilT.
Cardinale Andrea Cornato.

Per far e gelo con latte di Mandole, il qual feruirà in piatti come giuncata, & farà,
di brodo di pollo. Cap. XX.

Piglili il brodo, cotto nel modo di fopra fenza cannella, Iafcifi Ilare tanto che
habbia perfo il caldo, dapoi fi habbiano onde fei di mandole ambrofine pelle,
con vn' oncia di farina d'amido bianco, & tre oncie di zuccaro fino, llempcrili
col detto brodo, & colili per la calzetta più volte, & mettali in loco freddo ne
piatti à gelare.

per fare vn Con fumato a Lambicco.

Cap. XXL

Piglinoli due polpe di petto di cappone, priue delle pelli , Se nerui tagliate per
lungo à guifa dipolpette crude,& morto il cappone di quel giorno fenza efiei e -
uate, folo con vn drappo candido afciugate,& fi porranno l'vna fopra.1 a tu
boccia di vetro, con fette di limone mondo fi della feorza, come del"ap
bianca, ma folo il fugo, Se metrafi trà l'vna fetta, e l'altra, Se in locode . _
può mettere anco herba acetofa, Se dell' oro macinio, Se diuerfe altre c > ^
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, cu e jipiritico ordinerà accommodati che faranno li petti,& le polpe nella boc-r cila boccia fi accomraoderà fopra il buco nella caldara,la qual fia di rame pie-
I, d'acqua, & non habbia altro che vna cannella per refpiro, & fia à foggia di

tortiglia d'acqua, & effa caldaia farà poftafopra vn focone, doue con foco lento
di carbone fi farà bollire, & per forza di quel calore verrà à ftillarfi il petto, quan¬
do farà coperta la boccia del fuo coperchio pur di vetro graffo, & figillata intor¬
no con pezzoline bagnate con chiare d'oua battute, & con farina, di modo che
non po/Ta sfiatare. Il pizzo della boccietta, cioè coperchio di fopra, donde ha da
vfcire il liquore, rifponderà nel collo d'vncaraffone, il qual farà circondato con
pezzoline, che non poffa sfiatare, & tal materia non durerà meno di quattro ho-
reà lambiccarti. Il qual confumato affermano i Phificieffere digranfoftanza»
& fi dimanda confumato fatto à Bagno Maria, benché fi può fare in diuerfi altri
modi, & tal coiifumato fi fece nel 1564. All' vltimo diAprileper Hlluftriflìmo,
& Reuerendiff Cardinal di Carpi Ridolfo Pio.

Ferfare vn confumato di Pollaflri.
Cap. XXII.

piglinoli tre pollaflri mafehi non troppo grò (lì, ma carnuti, & fubito morti »
{piumati, & netti de loro interiori,leuando loro il collo, & li piedi, & cofi intieri fi
lanino dell' acqua, taglinoti minuti fopra vna tauola di legno,che non fia di nocc 3
ponganolinella boccia fopradetta, e tengali il medefimo ordine di fopra ;& qua-
do non fi haueffe la commodità di farlo al modo fopradetto, peftati che faranno
ipoliaftri con gli odi ponganoli in vn cucumo,che habbiala bocca tonda,& ftret-
ta, &quello fi faccia bollire nel la caldana, fi come feri fcritto nel feguente cap.
lafdfi bolliiejper quattro hore, colili poi quel confumato, che farà alquanto tor¬
bido, & graffo, & effo confumato fi potrà incorporare con rolli d'oua frefehi, &
darlo à-.bere àchi ne hauerà bisogno. In quelli fopradetti modi fi potrà fare di
faìne, di fagiani, & di galline, d'India morte in quel giorno, & anco di polpa-'
di vitella morta in quel giorno.

Terfare vn confumato di polpe dì cappone.
Cap. XXJH.

Piglinoti le polpe dellipetti di tre capponi morti in quel g'orno, faccianoti ta¬
gliare in pezzuoli, e ftiano per vn' hora nella maluagia,ò nel brodo magro, fred¬
do, &quefto farà fecondo la commitlionedeiPhi'iici, &convn'ago mfìlatodi
Ica cremefina facci anofene più filzettc di quattro per filzetta,habbiafi dapoi ap¬
parecchiato vn cucumo di terrainuetriato tondo di bocca,& non troppo largo,&
non hauendofi cucumo,piglili vn caraffone di vetro doppio;al cucumo fi ponera-
so le nlze a torno di dentro in modo che nó ariuino al fondo,& fiano legate pref-
0 al collo,& fi turerà la bocca con vna pezza candida à più doppi piena di ftoppa
n modo che non polla sfiatare,& poi mettati in vn caldaro,oue fia acqua fredda,
nni?° 1 r - ! c.ca cucumo atlanti tre dita fopra l'acqua, & non meno, &
la C , ,ia ca ' t' ai"a fo P lail tri F 1£de con fuoco fotto, fi porrà vn pefo di fopra
tofn cucurno, di modo che il tenga fermo, 8c che il bollo non lo volti lòt-
al^*f| la^ n ?a ^ ei e " ere ficuro che non fi riuerfi,ponganoti cordicelle intorno

■o uei cucumode quali ftiano ferme alla caldara di modo che non abrucino,
Qiìq k "
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lafcifi bollire per tre hore; Se per eflere più fìcuro, piglifi vn piede del dettn nniiv
e con vn filo ligaco mettafi à bollire nella caldaia, & quando il detto piede M
cotto, e disfatto, all' hora fi potrà cauareil cucumo, Se con deftrezzaficaueranno
Je filzette. Piglili quei liquore, eh' è ito à fondo, & diali al Conualefcente & vo
lendolo fare nel carafFone doppio, il qual però è più pericolofo,accommodatc~
che faranno le filzette nel modo fopradetto, e turata la bocca con vna medefmia
pezza, &con vn'altra coperta di fopra di carta pecorina,pongafi il caratfone nel¬
la caldaia con acqua fredda, nella qual caldaia fia fieno, ò paglia che confenti il
carafFone, acciò non dia nelle fponde del caldaio, & ligato il collo del carafFone
con due cordelle, che foftenghino, & non lo lafcino girare qua, & là, lafciflì bol¬
lire, & facciafi la prona nel modo fopradetto. Et quello fi fece nel 1548. per l'U-
luftriff. & ReuercndilF. Cardinale Pietro Bembo Venetiano. Si potrebbe ancora
delle fopradette polpe farne ftillatoà campana, onero boccie di vetro , come fi
fuole, cioè doppo che faranno partite in fettoline, & afciutto con vn drappo di
panno tramezzate con fettoline di pane bianco, che prima fia fiato nnbeuet ato
m brodo di pollo confumato.

Per far e brodo confumato in carne di vitella.
Cap. XXIV.

Piglifi la punta del petto con gì' oflì,& carne delli ftinchi rotti infieme con gl-
oflì,è fpezzata in più boconcini mettafi à bollire in vna pignatta con tanta acqua,
che fiano coperti di quattro dita , & vn poco di file, & facciali bollire fin' à tanto
che fiano bene fchiumati, dapoi cuoprafi la pignatta con parta à torno àtomo ,
come s'è fatto in quella del cappone, &cotta che farà in modo che fieno calate
delle tic parti le due, & più, fi colerà per fetaccio, & d'elio brodo fé ne potranno
far brodetti,& fuppe>& fe ne potrà dar da bere fecondo il bifogno,& quando non
fi haueflero le fopradette parti di vitella, piglifi della ccfcia con il fuo odo, per-
cioche doue farà l'oliòfempre farà migliore, ma fi ha da auertire, che tal camelia
di vitella morta in quel giorno.

Per fare brodo di carne di vitella in vn' altro modo.
Cap. XXV.

Piglifi vna parte della punta del petto, vna parte della cofcia con l'odo bufeio,
tagl ili minuto più che fi pnò,fpoluerizzifi di cannella con vn poco di fale,& agre-
fto, & con maluagi 1 fi bagni, & pongauifi vn poco di zuccaro fino fopra;ogni co-
fa fi ponetà in vna carta d'vn particelo, facciafi cuocere al forno per due hore, o:
più, & meno, fecondo la quantità,& cotto che farà,piglifi il brodo che farà nel pe¬
lliccio,colato per vn fetaccino,& d'elfo brodo fe ne potranno far fuppe,& q" an "
do non fi hauerte farina da poter fare la carta, piglifi vna pignatta,&ponganouiU
dentro le dette robbe,ftia coperta col fuo coperchio, ben fìgillata intorno con a
creta, & Ia chiara d'Qua, pongali in forno, che non fia troppo caldo,Se lafnii -
re per tre hore,facendoli il faggio più volte con la pignatta fenza fcoprina,t
hauendo pignatta, ne forno, fi potrà fare nelle rtufatore di rame bene agi. ,

ò di terra, dandoui il foco più di fopra che di fotto,& di tal brodo fe ne p" • >*-
pane ftufatO; & brodetti. * _ r
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per farevn brodo di giunture di vitella ridotto in gelo.

J Cap. xxn.
piéinoh dieci libre di giunture di vitella,cioè del nodo del ginochio fin' all'al¬

ca nodo tagliato in più pezzi, lauifi con più acque, facciali cuocere con acqua
che ftia di quattro dita di vantaggio coperta, in vna pignatta inuetriata ; che non
habbia tritio odore; & fianuoua, & come faranno benefchiumati,gkingàuifi vn
poco di falejcuoprafila pignatta al modo fopradetto:lafci(ì bollire lin à tanto che
calino delle'tre parti le due; & per elici più ncuro, fi potrà far la prona d'elfo bro¬
do in vn bicchiero lanciandolo ftare nell'acqua fredda per mezz'hora;e fe tal bro¬
do congelerà,fi leuerà la pignatta dal foco,&: II colerà in vn vafo di terra pervn
fetaccio, leuifi dopò il graffo diligentemente, di modo che il gelo rimanga netto,
rimettali in vna pignatta più picciola con quattro chiare d'oua frefche battute, 8c
mezza libra di zuccaro,fedal Phifico farà concedo,con vn poco d'agrefto,ò fugo
di melangole, facciali leuare ii bollo,& dapoi fi coli più volte conia calzetta fin'à
tanto che fi vederà, che diuenga chiara come vn' ambra, & fe fi vorrà che il bro¬
do habbia calore, tengali, l'ordine che s'è tenuto in quello del cappone al ca¬
pitolo 19..

Per fare brodo confumato di carne di vitellau. ■
Cap. XXVII.

Figlinoli libre fei di carne di vitella nella coieria,morta in quel giorno,priua di
pelle ènerui, battali minutamente nel modo che fi batte I a falciccia fenza gralfo,
bagnili nel battere con vn poco di brodo magro di vitella,pongali in vna tortiera
fagliato, ò in vn. tegame di terra,& diali il foco fotto, & fopra, ma più di lotto
che di fopra, riuolgafi alcune volte, con la cocchiata,& fotteftato che farà pervn'-
hora,colili il brodo con vna ftamigna (truccando la carne. Di quello brodo fe ne
potrà far pane llufato, & brodetto da bere,giungendola zuccaro,& fugo di me¬
langole fecondo la commitlion del Phifico,& alle volte vi li pone vua palfa à fot-
teftar con elfo. Della carne, che farà rimalta nella ftamigna,giungendoli i vn po¬
co di graffo, & vua fpina fe ne potrà fare mineftra con rolli d'oua. In quello mo¬
do fi può fare della cofcia di caftrato, della pollanca d' India, & del cappone,cioè
dellilor petti.

Terfare brodo'di Castrato detto Suffidio. ■
Cap. XX FI IL

Piglili il zigotto del caftrato morto all'hora, & lenza e (Ter rifatto ò impillotato,
ma.crudo , limetta allofpedo facciali cuocere pian piano fin'à tanto , che
iia più di mezzo cotto, ricogliendó quel fugo che cola da elTo,cauifi dallo fpedo,
e fmembrifi caldo con vn piatto fotto, ricogliendo il fugo che cola, & quelle-»
fmembrature cofi calde mettanoli fotto il torchio, & facciali per forza d'elio tor¬
chio vfcire il fugo in vn piattole cofi caldo colili per vn foratoio ò per la ftamigna,
&fe non folfe caldo, facciali fcaldare, & pongali dapoi in vn vafo delicato, &
netto con vn poco dizuecaro,'& fugo di melangole, e facciali bollire fin' à tanto
che muti il calore, perche il primo farà come fangue, de come fi appropinquata à
cuocere verrà a leonato, e fpelfo. Di quello brodo per la maggior parte fe ne dà
à bere ; le ne fanno anco fuppe, & per maggior foftanza vi li mette vn roflo d'o¬
ua, & quello farà fecondo che dira ìl Phìlico. Quello fullidro fi fece nel 154S.
psr 1' >1lutlofiimo, & Reuerendifiìmo Cardinale Giacomo Sadoleto Modonefe
in Roma,

Qqq 1. per
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Per fare il foprafcritto Suffldio con più breuità.Cap. XXIX.
Tagliatila polpa del zigotto di caftratto in più pezzuoli di grofiezzad 'vn' 0110

mettanoli nello fpedo, & difegliil foco in fretta,accioche il fugo rimanga dentro'
Se come faranno mezzi cotti,cauinofi fubito dallo fpedo, ponendoli fotto ikot>
chio,e tenendo l'ordine di fopra,& non hauendo il torchio,fubito canari dallofpe.
do, mettanoti nel mortaio, & dianouifi quattro ò fei botte, giungendoti! vn poco
di brodo confumato della detta carne,& colinofi per la ftainigna, tenendo l'ordi¬
ne fopradetto, truccando bene la ftamigna ; & non hauendo caftrato (ì potrà far
di carne di vitella-Mai Phifici dicono che quello di caftratoè migliore.

Ter fare pifìo di polpe di cappone. Cap. XXX.
Volendo che ilpifto fia fofiantiofò, & bianco , piglinoti le polpe del petto del

cappone morto in quel giorno mezz' aleflate con acqua fenza fai e, priue di nerui,
& pelle,peftinoti nel mortaro di marmo lifdo,perche altra pietra non è coti buona
a far tal cofa, percioche il rafeiuga, & ritira a fe, malli ni e le T reuertine : peltifi col
pifton di legno che non fia amaro come è la noce, &altri legni,& peftifi con effe
polpe vn pocodi mollica di pane, imbeuerato nel brodo magro, doue fia cotto il
cappone,il qual pane fia (tato prima fotteftatoCilche fi fa accioche il pillo non hab-
bia tanto odor di carne) &c con elfo mettafi dei zuccaro fino, e ftemprifi col fopra¬
detto brodo di magro, & pallili per lo fetaccio.Facciafi poi in vna caldanna- ò pi-
gnattina fopra la bocca del cucumo rifcaldare,il qual cucumo lìa di bocca tonda,
Se pieno d'acqua boi lentCj&Ia caldarina, ò pignatdnafia turata. Il farlo fpeflo, Se
liquido farà fecondo il bifogno. Si potrebbe fare anco fenza pane, & peliate con
e fio vn poco di feme di mellone ouero amandole ambrofine, & per ogni petto di
pollo fi porranno onde due di zuccaro,& mandole quattro ouero mezz' oncia di
feme di mellone, & per leuar l'odore della carne vi fi potrà fai: bollire vn poco di
maiorana nel brodo,il qual vi fi aggiungerà allYlttmp,percioche fe bollufe coi pi-
fio il farebbe venir, nero.

Per fare pifìo di C appone r offirò nello fpedo. C. ap. XXXI.
Pigliti il cappon carnato arrofio nello fpedo con rete di vitella intorno, che ila

morto di quei giorno, & piglinoti le polpe di-quel petto priue d'oli, nerui, & pel¬
let gradò,peninoti nel mortaro come di fopra è detto,con vn poco di mollica di
pane,eh e prima tia fiato in brodo magro di pollo- & due onde di zuccaro fino, &
pallinoti per lofetaccio, ò fiamigna candida, & facciati liquido, & fedo ad albi-
trio . Molte volte viti aggiunge ali'v.'timo vn poco difugo di melangolc, & vna..<
goccia d'acqua di rofe. Cofi può farli di petti di faggiani, & pollanche noftrali. Et
per coloro che hanno minor bifogno da foftanza, adoperiIino fàggianotti, & pol-
iaftri in loco di capponi: Si puon mezzo cuocere le polpe d elfi polli inuolte nella
carta bagnata fotto le ceneri calde, tenendo l'ordine foprafcritto.

Per fare pifìo da polli cotto in patiteci. Cap. XXX11.
Piglifi il petto del pollo carnuto, & non pattato, morto d: quel giorno, alleliifi

conacqua,. & vn poco di fablin a tanto che fia più di mezzo cotto, pe (hi 1poi nei
mortaro con mollica dipane fotreltato, ouer imbeuerato nel brodo magio, oii^r
quattro mandole,& vn'oncia di feme di mellone,&oncie tre di zuccaro,•pdta c
£irà ogni cofa con brodo magro del detto pollo lì fiempreràjte farà ben pilto,noa
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~nmrà pacarlo,ma fologiu ngerui vn poco d'vua palladi Corintho,& vn poco
j fuso di inelangole ,&ogni cofa fi ponerà in vna calla di patticelo, la quale Ila

poco fodetta, di modoche polla tenerlacompofitxone, facciali cuocere al for-
nocon foco lento,ouer fotto il tetto,fenza etter coperto il pafticcio, percioche ba¬
lia che habbia vn poco di corpo. Seruali caldo, perche coli vuol eli ere. In quefto
modo" fi potrebbe fare delle polpe della pollanca, & del faggiano arrofto, & di
carne di vitella, &di cattrato,& di capretto arroftita,ò aleflata.

per fare piflo di carne di Vitella. Cap. XXX111.
Piglinofi^lepolpe della carne di vitella,quelle che fono fotto le (palle,& li loia,

bi, & taccianoli più di mezzo allettare, & ha la vitella morta di quel giorno, acciò
fo più foftantiofa, peftinofi nel mortaro con mollica di pane fotteftata,.ò lenza,
& petto che farà,con brodo magra,doue è cotta la vitellami ftemprerà, & fi patte¬
rà per Io fetaccio ò foratoro,&pcr ogni libra di carne, che fi ha da pettare metta-
nouifi ue onde di zuccaro, facciali cuocere nel modo, che s'è fatto all'altro. In
quefto modo fi potrebbe fare di carne di caftrato, & di capretto, pigliando come-
difopra le parti più fancofe,& le più bianche.

Ter fare piflo di carne di Vitella arrofla nello[pedo-
Cap. XXXIV.

Piglifi il lombo priuo d'otta, & nerui, facciali più di mezzo arroftire nello fpe-
cfo con la rete di vitella d'intorno, peftifi fubito che farà cauato dallo fpedo fenza
la rete, & con etto fi petti la mollica di pane fottettata, (temperili con brodo ma¬
gro di vitella. Che benché tal pitto farà alquanto grottetto, & ofeuro, nondimeno
faràappetitofo, tk di gran foftanza, pallili per lo fetaccio, & facciali cuocere nel
modo, che s'è cotto l'altro,ma con vafo delicato, AU'vltimo vi fi potrebbe metter
fugo di melangole,e(Tendo commetto dal Phifico.In quefto modo li potrebbe fa-
redi lombo di capretto,&: di caftrato,& perche fi fappia,il lombo è quel che è ap¬
pretto al rognone,& fotto le cofte, è ben vero che per la maggior parte gli anima¬
liquadrupedi ne hanno quattro,ma i due che ftannonel rognone fono 1 buoni,&
gl'altri due che ttanno di fopra attaccati al fil dellafchiena fon più duri, & hanno
pianerai,& pelle de gl'altri.

Per fare pislo d'vn de Ilifottoferittipefei.- Cap. XXXV.
' Piglili pefcè pertico, ò luccio, ò ombrina, pefee cappone, & facciali Iettare con

acqua, &fale,& leuinofigli la pelle, le fcaglie, & le fpine, & peftinofi le polpe in
vn mortaro con^vn poco difeme di mellone monde, & mandole anibrofine, &
zuccaro, e (temperili con acquàchiara, & pallili per lo fetaccio* & facciali leuare
il bollo in vn vafo ben delicato,giungendoui vna goccia d'acqua di rofe, per dar¬
gli odore, & non fi ftempri col brodo doue è cotto il pefee per rifpetto della vifeo-
!ità, & dell'odore. Si potrebbe anco far fenza feme di mellone, & lenza mandole*
folo con la mollica di pane mollata nell'acqua.In quefto modo lipuò fare del fra-
splino,dellatriglia, & delle faide, benché le faide hanno da ettcre folo Iettate. Et.
tal pillo di faide verrà vn poco ofeuretto^na farà favorito, & buono.

Per fare minejìrn di polpe di Capponi lejfate. Cap. XX XVI.
Piglinoli le polpe del petto del cappone cotte con acqua, & lale,& battalino

li coltelli minutamente con gratto di rognou di vitella òdi capretto,& con ef-fnucn-
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fi menta, maiorana, acetofa, & pimpinella, & per ogni petto due rodi d'oin fen
za chiara, & con la chiara, &con efli fi potrà mefcolare vuafpma, agretto fi
z' anime, & fenza pelle, tk dell' vna palla, & zuccate, il che fati fecondo i cemnì-
Se da poi riducafila detta compofitione in forma d'vncafciotto, &habbia/ì vn
buon brodo di cappone graffò, che boilain vn vafo ben netto,& pongati dentro
la detta compofitione di modo che il brodo la follenga, percioche fe ìfbrodo for¬
fè poco fi attaccarebbe al fondo, facciafi bollire per vn'hora, & più, & meno fr.
condoil foco, tenendo il vafo coperto, & fi ferina coficaidacon vnpoco del
medefimo brodo fopra..

Per fare mineflra di polpe di petto di Cappone in vn'altro modo.
Cap. XXXV 11.

Piglinofi le polpe del petto con acqua, &fale, &battinofi minuto con li coltel¬
li col grado del petto di cappone prillato di quella pellicina,ouer graffo di rognon
di vitella, ò di capretto, il qual' è più fodo di quello del cappone, & conf à nera
tempre più morbida la compofitione; è ben vero, eh' è più fano quello del cap¬
pone : battuto che farà, fi potrà battere con elfo delle fopradette herbiccine po¬
nendo ogni co fa in vn buon brodo di cappone, facendoli bollire con vn poco di
agrefto lenza anime, & fenza pelle, ouero vua palfa quello farà fecondo1 tempi;
& come hauerà bollito per fpatio di mezza hora al più,di modo che fia venuta al¬
quanto fodetta, fi potrà feruirc; &fe fi vorrà darle il colore con vn poco di zaffe¬
ranno, farà in arbitrio, & con elfa compofitione fi potrà mettere vn poco di zuc-
caro fino, & rolli due d'oua battuti. In quelli fopradettimodi fi potrà fare con le
polpe crude..
fer fare vna minestra a animelle di vitella, onero di Capretto, & polpe di petto di

Cappone.. Cap. X X XV111,
Piglinoli le polpe d! vn cappone carnuto, che fia mezzo arre dito fu lo fpedo,

priuò di quella pelle, & ncruetti, che vi fon dentro, battafi con li coltelli, con
elfo l'animelle che fiano più di mezzexotte, cioè Iellate con acqua, & graffo di
rognon di vitella, ò di rognon di capretto, con l'herbicine fopradette, giungen¬
doli roffi d' ouafrefchc, con la metà del chiaro, & zuccaro, & riducafi lacompo-
lìuone alla foggia.fopradetta di vn cafcio;to ouero in altra forma, & facciali cuo¬
cere con brodo graffo, & fe vi vorrà porre agretto, vua fpina, ò vua palfa, farà in
arbitrio. Di quella medefimacompofitione fi potranno fàrcrauiolifenza fpoglia
cotti nel brodo. Il limile fi potrà fare della prima, & della medefima compofitio¬
ne fi potranno fare anco palile cetti, ma tengali però alquanto liquida,volendola
fare in palticci.

Per(}ufare vn Pollaflrino,. Cap,. XXXIX.
Piglili i! polìallnno, che non fia troppo frollo,accioche fia più foftantiofo,fac¬

ciali bollire con brodo di cappone, fe fi vorrà che habbia più follantia, ma fc »
vorrà femplice facciafi bollire in acqua col fuo collo, & magoncino,& corne fati
preffo à cotto, vi fi 'po rà porre agrefto intiero, cucio vua fpina, & quando li vor¬
rà feruire, vi fi metteranno due rolli d'bue sbattuti, ouero herbicific.tagliate mi¬
nute con vn poco di latte di mandole per fare fpelfo ii brodo,ma effendo -™ 1111?
no, ò il verno, in loco di agrefto vi fi metteranno prugne damafeene, o \
fecche, ò vua palla. In quello modo fi potrebbono anco acconciarlo ufi gra •Al¬
lodole, beccafici»» ortolani, & altri vccelletti, Malico l'animelle di captato , l
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di vitefe tagliate in bocconcini, & tetticeli di gallo, & di capretto, & crede di

^ a ' per (bufare Starne, & Fagiani. Cap. XL.
P/difi il fagliano o Ja ftarna, che non siano vecchi, ne troppo frolli, & netti

rfelli interiori , taglinosi il capo, Se li piedi, facciasi rifate au acqua ool lente, o ai-*
le braccie acciòftiapiù raccolto; pongasi in vnapignatta di rame bene (lagnato,

òdi terra inuerriata, con vn'oflo di vitella, òdi vaccini fp ezzato, che habbia la

mcdolla, fiche si fa acciò che habbia fapore; mettauisi tanta acqua che ftiano co-

pene di tre dita di vantaggio con vn pezzuolo di cannella intiera, & file a baftan-
H, Se alcuni pezzi di mele cotogne,& prugne, & vrfciole fecche, facciasi bollire
fenza {chiamarli con il coperchio sigillato, imprima che si sigillivi si potrà met¬
tere mezzo bicchiero di vin greco, o di altro vino con vn poco di acetto, & zuc¬

cate, le quali cofe faranno fecondo la commiffion del Phifico, facciasi cuocere

iu le brade lontan dalla fiamma. In quefto modosi potrà fare delle pollanche
d'India, & noftrali, & d'ogn' altro buono vccello volatile.

Per stufare teff e di Capretti. Cap. XL1.

Piglinosi le tefticciuole delli capretti, peliate,nette,& bianche cosi fuora come
didentro,ponganosi in vna pignatta con vn'oflo di vitella fpezzato,chehabbia la
medolla, faccianosi bollire con tanta acqua, che ftiano coperte due dita con vn

poco di fale, fchiomatc che faranno, agginngauisi vn poco di agrefto chiaro, &
vn poco di cannella pifta, facciasi finir di cuocere, tenendo la pignatta coperta,
che non pofla sfiatare, Se con efle tefticciuole si può anco cuocere alcun pezzo di

iucche noftrali, che non siano amare, & nell'vltimo si può aggiungere dell' her-

bicine, Se feruanosi cosi calde con vn poco del medesimo brodo (opra, di elfo

brodo fe ne potrà far pane ftufato, & fe si voi effe fare vn pottaggmo de gli occhi,

& orecchi,&delle ceruella, si terrà l'ordine,che si tiene ne'piedi, & all'vltimo

quando fe ne vorrà feruire, farà in arbitrio il ponerui rolli d'oue frefehe.

Per fare pallonefotteflate di petto di cappone groffe quanto vna tommacella.
Cap. XL11.

Piglili dellacompofitione medeiimadel cap. jff.&fiiccianofene paliotte,che

fiano più quadre; che tonde,habbiafì dapoi vna tortiera alta di fponde con graifo
di cappone liquefatto dentro, & mettanoli le paliotte nella detta tortiera, dando

foco forto ;& fopra pian piano,&reuoigen Jole fin'a tanto,che fiano alquanto fo-

de, pongali poi nella tortiera tanto brodo di pollo tinto di zafferanno, che ftiano

coperte d'vn dito di vantaggio, dandole il foco fotto, & fopra pian piano, & ri¬

volgendole fin' à tanto, che fiano alquanto fode, pongali poi nella tortiera tanto

brodo di pollo tinto di zafferanno, che ftiano coperte d'vn dito di vantaggio,
dandole il foco fotto, & fopra pian piano, & facendole cuocere con lento foco

nel inodofopradetio,&ncH' vltimo einnsauifivn poco di aere ito chiaro, òvua
Ipina, Se herbuccie battute.

Per fare pallone d'vn' altra compofitione.
Cap. XLlll.

1 iglifi della compofitione del cap. j 8. Se faccianfene paliotte, giungendoci vn
s. W 1^ or fi nocc hio,& cuocanofi nel modo fopradetto. In quefto modo del¬

ie ^ 1)0 ^ di fa gS iani ' & diitarne crude, & roftite fu lo fp edo, & aleffate, & d'ogni
! a 'tta volatile conceda dal Phifico.

per
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Per fare tommaffelle di fegato, & polpa di pollo ò cappone

Cap. XL1V. '
Piglifi il petto di cappone ò di gallina morto di quel giorno, crudo, ò cotto ben-

che di pollaftro farebbe migliore,perche è più tenero,battonofi con h coltelli con

f tuffo di vitella, & con la fua medolla, ouero graffo di capretto, & alcuni Reatii polli coli crudi, giungendoui ro ili d'oua frefche, zuccaro, vua palla,fior di fi.
nocchio, menta, maiorana, Se pimpinella con vn pochetto di cannella pefta, &
Cale, faccianofenetommaffellecon la rete dicaprettoòdi vitella,la qua Irete fu
tinta di zafferanno,cuocanofi nel graffo di pollo liquefatto in vna tornerà, fer.
uanofi calde con zuccaro,& fugo di melangole fopra. In quello modo li potreb¬
be fare delle polpe del petto di fagiano, di pollanche d'India ,con fegato di pa¬
peri, 8e anco empirne budelli di vitella ben netti d'ogni immonditia, li quali bu¬
delli pieni che fe ne hanno da effere prima bolliti, & da poi cotti fu la graticola,
& anco fi può far che prima bollano i budelli per vn pezzotto,e poi fi rimetta nel-
l'acqua fredda per poter meglio maneggiarli, Se empirli, Se con effa compofitio-
ne fi può mettere dell' animelle di vitella, ò di capretto perleffate.

Per fare migliaccio di fegato di Pollo. Cap. XLV.
Piglifi li fegatelli priui del fiele, & core, & delle pelliccine, Se fopra tutto fiano

frefehi, & battanoli crudi con li coltelli con graffo di cappone,ò di vitella, ò di ca¬
pretto, Se con effo fior di finocchio ,& menta, & maiorana, Se pimpinella, herba
acetofa, & vua paffa, zuccaro fino, & rodi d'oua frefche con alcune chiare, Se vn
poco di fale,la qual coni polmone fi metterà in vn tegametto di rame flagnato ,
nel qual fiagraffo di cappone liquefatto, & pian piano diafegli per il foco fotto,
& fopra, giungendoui vn poco di brodo di cappon grado per conferuarlo morbi-
de^fando diligenza che non s'attacchi di fotto ne dalli latice quando fe ne vor¬
rà fcruire, fi tiuolgerà il tegametto fopra il piatto con zuccaro fopra,& vn poco di
agretto, ò fugo di melangole. Di quefla compofitionefe ne poffonofar tom¬
maffelle nella rete di capretto, &ceruellate con la retedicaftrato, cuocendole
nel graffo pian piano, ouer fu la graticola, & riuolgendole fpeffo, & ancora fe ne
pollono far torte con sfoglie di palla fotto, & fopra,& di diuerfe altre cofe. Et con
elfi fegatelli fi può battere dell' animelle di capretto perleffato.

Per fare Brefauolifotto fiati di carne di vitella_<.
Cap. XLV1.

Piglili il lombo che è fotto il rognone parte più tenera della vitella, ouer della
cofcia, priuo di pelle, Se taglili in fettoline di groflezza d'vna colta di coltello,
battanoli con la colta del coltello, bagninoli con vna goccia d'agrefto ouer d a-
ccto,fp o 1u erizz ino fi di fior di finocchio,& fale,ponganoli in vna tortieracon vn
poco di graffo di rognone battuto, ò di cappone liquefatto,dandoli il focofotto,
& fopra, riuolgendole vna volta,le quali come bìàncheggieranno, all'hora faran¬
no cotte, & con quclmedefimo fugo che farà nella fortiera con vn poco di zuc¬
caro fi feruiranno calde. Si poffono anco cuocere fu la graticola fenzaeflei ■vi¬
gnate di agrelto ò di aceto, mali porranno fu la graticola con foco lento fotto,
bagnandole alle volte con graffo liquido di cappone.Seruenofi con fugo 01 me-
langole, èe zuccaro fopra. In quelli modi fi può fare della polpa del petto c e
pollanche d'India, & anco del lombo di cabrato, Se delle polpe di capi etto.
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ftr fare polpette di carne di vitella stufate. Cap. XLVll.
pizlifìil lombo della parte della vitellami qual è la parte più tenera,& taglili in

fcctofine fonili, & quelle fi battano con -la colia del coltello, & con fale, & fior di
finocchi (ì fpoluerizzino, & empianoli con graffo di vitella, Se herbicine battute ,
nuocendole in sù à foggia di cialdoni, & ponganoli in vna torciera,ouer tegame
di terra, con tanto graffo battuto,& brodo di carne di vitella, che.ftiano mezze-»
coperte; faccianoli cuocere con foco fotto, &fopra, riuolgcndoJe alcuna volta,
& giungendoli! vua fpina, ò agretto,ò vua paffa. ( ilche farà fecondo i tempi j &
vn poco di herbuccie battute all' v ltimo, & acciò che il brodo habbia vn .poco di
calore, gli fi darà con zafferanno. Volendoli ftufare à vn'altro modo,tengali l'or¬
dine delle ftarne contenuto nel cap. 40. Il fimile fi potrà fai: di lombi di caftrato,
& fi potranno cuocere nello fpedo, & feruirli con vn poco di brodo, & fugo di
tnelangolefopra.

Per far e vn pottag getto di testicoli di polli. Cap. XLV111.
Piglili brodo confumato di pollo di vitella con vua fpina, ouero agretto fenza

anime, menta, maiorana, herba acetofa, (^pimpinella battute,& vn poco di pan
grattato, ouer mandole monde,pifte di;modo,-che habbia vn poco di corpo, f'ac-
ciafi bollire ogni cola confi tefticoli di gallo per vn pochetto , riuolgendole al¬
cune volte con il cocchiaro. Quefto pottaggetto fi puòferuire con fette di pano*
fotto. In quefto modo fi potranno conciare quelli di capretto.

Per fare pottaggetto di piedi di vitella di capretto, & di polle.
Cap. XL1X.

Piglifino il piede di vitella,ò di capretto,netti del péllo,& ben lauati,compartiti
in più pezzuoli, & mettanfi in vna pignatta di terra inuetriata, con tanta acqua^
che lian coperti di quattro dita di vantaggio,ouer brodo di carnedi vitella ò di ca¬
pretto,che non fiatroppo falato, & faccianfi bollire lontano dalla fiamma fu le_>
brade,&fchiumati chefar-anno, pongali con elfi vn poco di cannella pilla,come
faranno quali cotti' giungauifi vua fpina, ouero agretto intiero, priuo di pelle, Se
d'anime, con vn poco cìi herbuccie battute, & in loco dell' agrettointiero i I Ver¬
no, vn poco di agretto chiaro, volendo incorporare il brodo con 10(lì d" oue fre-
fche battute è in arbitrio. In quefto modo fi potranno accommodare li piedi, &
l'ali di pollo.

Per fare pottaggetto di teflicoli d'agnello di vitella lattante.
Cap. L.

Piglinoli elfi tefticoli fubito morto l'animale, & prillinoli delle borfe,& ra¬
glinoli coli crudi per lo trauerfo in fette,-& mettanoli in vn tegametto ò pignatta,
doue fia graffo di pollo liquefatto non troppo caldo, & faccianoli pian piano fof-
fnggere riuolgendóli,.'&come faranno ritirati , Sfaranno venuti fodetti, giun-
Rauifi vn poco di brodo di pollo, ò di vitella che non sia tropo falato, Se vn poco
01cannella, e zafferanno ,& facciasi bollire, & poi ponganouisi le materie dei
gradetto. In quefto modo si può accommodare la zinna della vitella di

Per fare diuerfì volatili arrosti, & "prima per roflìr pollastri.
iy ,• C/jp. £/.

&-»,?<rn j S1 '■ P°" a ^ n Peneri,& più piccioli, empianosi delli fuoi fegatelli,
& • tip di vitella per confematlj morbidi, ò medoila di offo di vitellacon vua-»

Rrr paffa»
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parta, herbicine battute, & agrefto, ò vuafpina, con rolli d'oiw sbattuti frefehi V
alle volte prugne di mafeene, ò vifciole, fecche, (ilche farà fecondo i tempi v"i
commiffione del Phifico, ) & come faranno pieni, fàccinofi rifare all' acqua'bo 1
lente, acciò ftiano più raccolti, ponganoli nello fpedo con rete di vitella di c i "
pretto d'intorno, & vn sfoglio di carta, (ilche fi fa per confcruargh morbidi )
faccianoli cuocere à lento foco, & più prcfto al calor di bracie che di fiamma.,
perciochela fiamma li abruftolifce, & disecca; cotti che faranno, fi cauerannó
dallo fpedo, sligandoli dalla carta, & rete, & ponendoui foprail fugo eh' è colato
da e 111 nella lotta, mefcolato con fugo di melandole,& zuccaro,ò agrefto. II li¬
mile fi potrà fare deili ftarnotti,faggianatti,pollanche noftrali,& d'India, & o"ni
vccello che farà concedo; & ordinato dal Phifico.

Per arroflir volatiliji quali non hanno da effer prilli de' fuoi interiori,&
hanno da e/fere [piumati afeiutti, & fono li fottoferitti.

Cap. LI1.
Beccafichi,rondoni di nido,hortolani,rigabbi, lodolc, tortore,tordi,merli,qua¬

glie, e tutti quelli vogliono effer cucinati frefehi. Il beccafico, &l'hortoIano vo¬
gliono effer cotti in fretta,& con il pan grattato,zuccaro,fior di finocchio,& fo¬
le, fi lpoluerizzeranno quando faranno predo à cotti, & fi potranno cuocere in-
uolti nella rete di capretto, ò di caftrato con fior di finocchio^ fale, gli altri fi fa¬
ranno cuocere pur nello fpedo tramezzati con fctroline di rete,& alcune foglie
di lauro, facendo la crollata come à beccafichi, Se hortolani di fior di finocchio,
fide, & zuccaro.

P erfarepolpette di capretto, ò di vitella arroflite nello [pedo*.
Cap. LUI.

Perche il capretto è affai più neruofo nelle cofcie, che la vitella, piglili la parte
più magra, e taglili in fettoline fottili, & battanoli con il coltello con il medefimo
graffo di rognone, & vn poco di herbuccie, & rolli d'oue frefche,& fior di finoc¬
chio fiefco, &fale, empianoli, &riuolganofiin sù come i cialdoni, & mettanoli
nello fpedo,&cotte chefaranno,fi feruiranno coli calde con vn poco d'vua paffa
cotta fopra;& fugo di melangole, & zuccaro In tutti quelli.& altri fopradetti mo¬
di fi poffano fare delle polpe del petto di cappone,morto in quel giorno, & delle
pollanche d'India, & delli faggiani, benché le polpette di quefti volatili quando
fi vogliono mettere fu lo fpedo, acciò fi conferuino più morbide, fi hanno da in-
uoltare nella rete di capretto ò di vitella nella parte più fottile.

Per accom?r odare la tefliccmola diC apretto fen^[ ojfo ripiena.
Cap. L1V.

Piglili la tefticciuola fubito morto il capretto pelata, lafciandomvn poco «el
collo,inuolgafi in vn drappo bianco.& battali bene con vn legno piftone da ogni
parte fin' à tanto che fiano rotte tutte l'offa, & non la pelle. C.auinoli l'offa,& cei-
uelli per la parte del collo riuolgendo la tefta, &: quel di dentro venga-di liion,'a-
uifi, & riducali nella prima forma,cufciafi la bocca,acciò non polla verlarela co-
pofitione, & habbiafi graffo di vitella, ò d'effo capretto, tk animelle dicapic
to mezze Iellate,menta,& maiorana, & petrofemolo battuto, vua paffa, zua aio,
& cannella, ohe frefche, & fale, & facciali d'ogni cofa vna consolinone , c ■<.1
quella'cmpiafi la tefticcola, ricufendoil buco del collo, mettali a bolMic in vna
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pigna®con buon brodo d'altra carne , 8c come farà cotta mettami! di dette her-
b^a/je battute minutamente j & vua fpina, ò agrefto,& vn poco di zafferànno.
jlchekn fecondo 1 tempi, & cotta che farà ; mettali in vn piatto col medefimo
btodOìSc ferualicoli calda.

Per accommodare pollaflrl ripicmfenx.' ojfo.

Cap. LV.
Pieliti il pollaftro,ò pollanca morti in quel giorno jli quali fe lipelaffero afeiut-

ti farebbeno migliori, auuertendo che non fi rompa la pelle.Cauinofi gli interiori
Se mettanofi in vn drappo bianco à più doppi , & ammachinoii l'offa con il pifto-
ne, ò con altro legno, tatuandoli la parte dinanzi delle ale, che non lì può cauare.
Cauinofi l'offa per la parte donde fi l'on cauati gì' interiori,riuolgafi il pollo al mo¬
do fopradetto della tetta di capretto fenz' offa : lafcifi vna parte del collo,&canili
con deprezza il goffo,di modo che non fi rompa la pelle,lafcinofigli i piedi,& ca¬
liate che faranno potute cauare ritornili nel primo flato,& lattili,& con vna com-
pofitione fatta di polpe di petto di pollaftro crude, battute con graffo di vitella,
herbicine odorifere,. & oue crude, & zucearo, Se cannella, Se vua paffa, & vlko
fpina, fecondo i tempi, & fale à baftanza, fi empirà il pollaftro. Cuciafi la parte^
donde fi è meffa la compofitionc,& mettafi in vnacazzuola, nella quai fia acqua
fredda,facciali bollire,& tratto vn bollo cauifi.Ilche fi fa acciò torni nella fua for¬
mi di prima, Se fi poffa più facilmente accommodare nella ftufatora, ò pignatta,
cuocafi con brodo d'altra carne, ò da fe fteffo conacqua, Se fale, Se le fue olfy:a-
uate,& il fuo collo priuo di fangue, Se cotto che farà feritali coli caldo,& fi gii po-
trebbono anco cauar gli olii in vn' altro modo,cioè tagliandoli il filo della fchie-
na dritto al cadiionc,&con vn coltellino che tagli,lettili la carne dell'offa con de-
ftrezza, hauendo auuertenza di non tag'iar la pelle, Se leuato che farà tutto il car¬
dilo, leuifino gì' interiori, & l'offa, che fono nel petto, nelle cofcie, Se nell'ai e, Se
nell'altre parte feritili, & empiali della medefima compofitionedi fopra Cufciali

■fertilmente,& quando farà pelato afeiutto, il filo terrò più fodo, Se meglio, cuo¬
cafi, Se feruafi nel modo fopradetto, Se volendoli arrofto,canato che farà dall'ac¬
qua bollente fi fpoluerizzerà di fior di finocchio, fale, Se zuccaro, riuolgendolo
nella rete eli vitella, di caftratto,ò di capretto con vna carta attorno, mettafi nello
fpedo,& cuocafi più prefto à calor di brade,che à calor di fiamme perche la fiam¬
ma il dilTecca, Se ttrugge,& cotto che faràferuafi caldo con fugo di melangoIe,&
zuccaro l'opra,& habbiafi auuertenza di cauare il filo di quei lochi,doue ècufcito.
la quello modo fi potfono accommodare i piccioni di colombara, Se di ogni for¬
te,^ capponi, & pollanche fubito morti, e {piumati afeiutti.

Per fare orzata d'orzo mondo. Cap. LVI.
Piglili l'orzo inondo che prima fia ben pillato nel mortaio tanto che fia netto

di quella pellicina che ha attorno, Se mettafi in molle nell' acqua tepida. Lafcifi
ilare per vn' hora, fregandole con le mani più volte, Se mutandoui l'acqua, pon¬
gati in vna pignattanoua, per ogni libra d'orzo vn boccald'acqua, facciali cuo¬
cere à lento foco, hauendo auuertenza di non toccarlo con ferro, perche l'orza¬
ta verrebbe nera, & amara, & vuol bollire affai più che l'acqua d'orzo, & cotta
eh: fara l'orzo più rollo disfatto che altrimente, & acciò fia men ventofo, pallili
per la llamigna, ouero per lo fetaccio, giungendoti! nel paffare della medefima
acqua dotte e cottojfaccialì liquida,& fòda come fi vorrà adoperate, rifcaldadala
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in vafo delicato con zuccaro fino dentro, & con efla orzata fi può mettere latte di
feme di mellone dentro, & ancora ftemprarla con brodo di cappon nnero' TlrU*
fi farà fecondo il bifogno, & lacommilfion del Phifico,

Per fare orzata di orzo commwie. Cap. LV11.
Piglili l'orzo di quello che fi dà à 1 caualli, fopra tutto Ila nuouo,& nonhabbia

trillo odore : pedi» nel mortaro,&-cauifila fcaglia, nel modo che s'è fatto à ciuci¬
lo dell'acqua d'orzonelcap. 8. facciali bollire in. vna pignatta nuoua, che non
habbia trifto odore con acqua, e fchiumifi con cocchiaro di legno lafciandolo fi¬
nire di cuocere,& habbiafi auuertenza che tal orzo.vuol più cocitura dell'orzo fo-
pradètto. Si ha da fapere che alle volte in Roma lì porta certo orzo di terra To-
defea rotto, il qual ha del giaiétto pare proprio formentone, & d'elfo fi fa orzata,
& mineftre.. Molte volte vfaua di pigliarne Pio IHI. Pontefice matfimo nel 64.

Ter fare orzata liquida*. Cap. LV111.
Piglili vn delli antedétti orzi, & nettili nel mede lìmo modo, facciali cuocere

nella pignatta, & per ogni libra d'orzo vn boccale d'acqua,& lìano confumate
delle tre parti le due,tanto che l'acqua fia di color leonato.e fpeffa,pongali il det¬
to orzo-in vna ftamigna, & quella acqua che efee prima, leuilifubito. Stringali la
ftamigna deliramente, & leghili,& appicchili in vn chiodo , & quella che riufei-
rà ( come dicono i Phifici ) farà aliai eccellente, & in ella orzata li potrà aggiun¬
gere feme di mellone fatto in latte con zuccaro.

Per fare Orzata da portar fatta per viaggio.
Cap. LIÀ.

Piglinoli l'orzata fotta d'orzo mondo, palfato, & fodà, ftendafi fopra fortiere
ftagnatc, & non fia più alta nelle tortieie d'vna coita di coltello, pongali nel for¬
no dapoi che ne fara canato 1! pane, onero che fia fcaldato il forno à quella tem¬
peranza, &lafcifi che ftia in forno fin'à tantoché fia bene afciutta,cauifi dalle
torricre, mettali fu la carta, & riducali nelle tornerei rimettendole in forno, & la-
fcili fiat tantoché li pofia fare in poluere,ridotta che farà in poluere,lì porterà nel¬
le fcatole, ò ili borfe di corame, & quando fi vorrà adoperare fe ne pigleranno
due oncic perfcodèlla,& lì ftempererà con brodo magro di pollo,dapoi che farà
fiata vn quarto d'horain molle, giungendoti! zticcaro;fe li vorrà pattare per lo fe-
taccio, farà in arbitrio? fi potrà anco leruixe coli, & fargli anco leuare il bollo cor»
vn latte difeme di mellone.

Per fare brodetti diuerfi, & prima per fare brodetto di brodo di Pollo, & roffi a oue
frefehe. Cap. LX..

Piglili il brodo di pollo,ò di carne di vitella, il qual fia mezzo confumato,&
fia freddo, & per ogni mezza' foglietta rie rolli d'oue frefehe sbattute con fugo di
melangoli, ò agrefto,& zuccaro, pallili per la ftamigna per rifpetto del gruppo
dell; oua pongali ognicofa in-vna-cal danna o pignactina, la qual fi ponga fopra
la bocca d'.vn cucumo, che habbia la bocca tonda, & fia pieno d 'acqua, che bol¬
le , & fia turata: la caldarina, & lafcifi ftasepervn quarto d' hord,&.piu ò meno
fecondo.la quantità del brodetto,& come fì wedrà che comincia farprella, n le-
uerà dal foco, & fi glidaranno due volte con là cocchiata, li lenità caldo. bi
potrebbe ancofare con il brodo caldo,cioè quando ;l brodo bo!!e in vn ti atto po-
neruiirofiì d' oua sbattuti con le fopradette. materie*. ma perche Ila piiulcacato
fifacol brodo freddo. Seriulì caldo» p ,
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Per fare brodetto d'ouefrefche. Cap. LX1.
pieliti l'oue ftefche, battali il chiaro,& il rotto tutto infieme,habbiafi da poi vn

' mfeàa delicato con brodo confumato di pollo,ò di .vitella chebolla con vn poco
di agretto chiaro,& zuccaro, mettanoli dentro l'oua» mefcolando con il cocchia¬
te» di legno ò d'argento fin' à tanto che piglili corpo . Si può anco cuocere fui
cucumo nel modo fopra. Seruifi caldo con fettoline di pane fotto.

Per fare brodetto con herbicine battute.
Cap. LXll.

Piglifl il brodo di pollo »ò di vitella con vn poco di cannella petta dentro, &c
vua fpina, ò agrefto.intieco fcnz J ànime,Scienza pella, facciafr bollire con her-
buccie, maiorana , & pimpinella , &petrofemolo battute per vn quarto d'hora,
mettanoli poi dentro l'ouebattute, mefcolandofi con il cocchiaro fina tanto che
piglino vn poco d'ombra. Di tal brodetto-quando farà chiaro fe ne può fare pa¬
ne ftufato,& le fette del pane fiano fottili; volendofene feruire per mi ne lira, fi la-
fderà pigliare vn poco più corpo, & feruifi caldo, & il V erno in loco dell'vua fpi¬

na, ponganomi] agretto chiaro.

per fare brodetta bianco con latte di mandole.
Cap. LX111.

Piglinofi mandole ambrofine monde, facciafene latte con brodo freddo, &
inagro di cappone, & con elfo latte battanoli chiare d'óua con agretto chiaro, Se
zuccaro, pallinoli per lo fetaccio in vn vafo di rame bene ftàgnato di terra ben
netto, facciali cuocere al modo che s'è cotto il primo fui cucumo,ouero fu le bra¬
de, mefcolando l petto col cocchiaro ; Cotto che farà, feruifi caldo con fettoline
dipane fotto, ò fenza..

Per fare brodetto detto zombagliene. Cap. LXIV.
Piglinofi féi roffi d'oua fenza chiare crude, & frefche, & oncie fei di maluagia

amabile, oncie tre di zuccaro, vn quarto di cannella pitta,oncie quattro d'acqua
chiara, mcfcolifi ogni cofa infieme, & pattili per lo colatoro ò foratoio, facciali
cuocere nella caldarina con acqua bollente, cioè piglili yna battàrdella di rarne
con tanta acqua, che la caldarina auanzi tre dita, & facciali bollire l'acqua fin' à
tanto che il zambaglione faccia prefa al modo del brodetto, & con etto zamba-
glione fi può mettere vn poco di butiro frefeo, & in luogo di maluagia tribbiano
daPiftoia, ouero. altro vm branco dolce, &fenonfi vorràcoli funiofo, piglili
men vino, & più acqua.Tafviuanda in Milano fi vfa dare alle dònne grauide,
benché fi può fare con ciliare,& rolli d'oua, ma bifogna pattarlo per la ftamigna, ,
per rifpetto dell a galatura dell' oua; feruafi caldo.

Perfare mmeslra volgarmente dettar mar ole fenza cafcio.
Cap. LXV.

Piglinofi l'òue frefche battute con fugo dibiete, & vn poco di latte di mando¬
le»pallinoli per lo fetaccio, ponganoli invna pignatta,ò caldarina dóue fia brodo
ai pollo ° di vitella non troppo caldo, facciali cuocere fui cucumo con vn poco
«gratto di pollo liquefatto lopra; & non volendoli cuocere fui cucumo, cuoca!!
3«e brade, facendo che pnma bolla il brodo, che fi mettano l'oua. Seruafila.
mineftra calda..

Ter.
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Per fare, vn z.ambiglione con latte di mandole

Cap. LXV1.
Piglinoli herbicine, cioè menta, & maiorana,petrofemoIo, bicte battute m/nn

te, & mettanoli in vna pignatta con brodo di pollo, ò di vitella con a&efto fenz'
anime, ò vua fpina, & faccianoli bollire per vn quarto d'hora, & vn poco di pane
grattato con elfi, habbianofi da poi voue sbattute, & mettanoli dentro nella pi¬
gnatta dando la volta colcocchiaro, di modo che piglino corpo, &ferua {icoi]
calda

Ter fare fiero con latte di capra purificato.
Cap. LXV1I.

Piglinofi oncie fei d'amandole ambrofine, & faccianoli ftare a molle nell'ac¬
qua fredda perotto hore.IIche fi fa perche liano piùfapotite,&piùcandide,mon¬
de che faranno peftinofi, & facciafene latte con brodo magro, & freddo di pollo,
palli fi per la ftamigna con diece rolli d'oue frefche, & con fei oncie di maluagia
amabile, ouero-tubbiano da Piftoia, o altri vini bianchi dolci, 8c oncie quattro di
zuccaro fino, vn mezzo quarto di cannella pefta, & vn poco d'acqua di rofe per
dargli l'odore.Facciafi cuocere in vn vafo di rame (lagnato,lontano dalla fiamma,
fn' a tanto che pigliela corpo, mefcolando fempre con la cocchiata di argento, ò
ci.legno; & vokndofcne feruire per mineftra fi farà alquanto fodetto, ma fi vorrà
feruire per bere fi farà liquido, & dicono i Phifici, che qucfto, & l'antefcritto fono
di grand illima foftanza..

Per far efiero di latte di capra purificato.
Cap, LXV111.

Piglili il latte munto ali hora, & pongali dentro il quaglio, ò prefame, & come
i prefo pongali al foco lento lontan dalla fiamma,& come il latte viene afcaldar-
fi, fi cauerà con delhezza il cafcio, che in alcuni lochi fi dimandailruccioli, pon¬
gali poi dentro vn poco d'aceto ò d'agrerto,& facciali bollir pian piano, fin'a tan¬
to che hauerà fatta la ricotta, & pallili pcrvn fctacciofifio, ^ ripalfili per la'cal-
zetta di bambagina bianca, & fe elfo fiero fi vorrà con le rofe, li lafcicrà ftare in
infullione per tre hore, & più ò meno fecondo il bifogno, & come farà fiato i! fo-
pradetto termine con le. rofe, fi colerà vn' altra volta per lo fetaccio, ik fi tara in¬
tepidire per forza d'acqua calda, & all'hora fi potrà dare a bere, e farne altro le-
tondo che farà comincilo dal Phifico..

Per fare mine/fra di panata in "torno graffo, & magro,.
Cap. LXIX.

Piglili mollica di pane bianco d'vn giorno tagliata a dadi, digrolfezza dvna
nocèlla,bagnili con brodo magro bollente,lafcifi ftare per vn quarto d'hora;il die
fifa, perche il pane fiapiùfaporito, & più tenero) cauifi poi d'elfo brodo, «ri¬
mettati i n brodo buono di cappone mezzo confumato, che non lia troppo ialato,
facciali finir di cuocere, & diafcgli vn poco di corpo con rolli d'ona, di modo c ne
venga quagliata, & habbia quel gradetto giallo di fopra. L'cftate in luogo <-c
l'oua peftili femedimellon mondo ,& facciafene latte con del meddn^o 'o i
magro, &vn mezzo quatto d'hora prima che s'habbia da feruire, vi Uinctt«.< w
tro tal latte, & non fi lafci bollire, perche aggrupperebbe.. In tal panata a.
arbitrio di mettere zuccaro fino, & in loco del latte del feme; di melone ^
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mettere fatte di mandole facendole leuare il bollo con efia panata, 8c nelli gior-
ni di Venete > Se Sabbato in loco del brodo fi adopererà butiro frefeo lauato, &
in giorno di Vigilia oglio di mandole dolci. In quello modo fi potrebbe fare il
dm grattato. Per fare panata con latte ai mandole.

Cap. LXX.
Tagliti la raoll.'ca del pane, come di fopra, facciali ftare in molle nell' acqua

bollente, (il clic fi fa percauare la vifeofiti del pane , & acciò che il latte il pof-
fap/ù fàcilmente penetrare,perciò chefe fi poneffe il pane cofi afciu;to,la mando-
lata cuocerebbe, & il pane nel mezzo farebbe afeiutto ) però fiato che farà il
pane in molle, & colata l'acqua per vn colatore), pongali nel latte di mandole, &
con erto latte vi fia zuccaro fino, &vnpocodifale, mettali bollire pervn quar¬
to d'hora , Se fia in arbitrio di farla liquida, & foda, & quanto più bollirà più ver¬
rà foda ,& farà men bianca. Senell'vltimo fi vorrà mettere vnpoco di latte di
teme di mellone, prima che fi caui, & fi ferua, farà in arbitrio, dando la volta col
cocchiaro.

Ter fare pa tata con latte di feme di Al elione.
' Cap. LXXL

Piglili la mollica di pane tagliata, come nel primo cap. delle panate, e facciali
bollire con acqua, &c lale, Se Lollito che farà colili per vn foratoro, habbiali appa¬
recchiato il latte del detto feme con zuccaro, & mettafene tanto nella panata,che
nonfia troppo liquida, pongali in vna caldarina ò pignatta, & mettali in vna cal¬
daia piena d'acqua,che fiagrande, & l'acqua bolla, ò fopra vn cuciano, che hab-
bia la bocca tonda pieno d'acqua bollente, & in quel modo tenendo il vafo della
panata coperto, s'incorporerà il latte con il pane, & non bollirà, perche fe bollifie
farebbe certi gruppi come ricotta. Seruifi calda, & il detto latte fi faccia con ac¬
qua o brodo diporto.

Perfare vna panata[empiicela qual potrà feruire quando alcun farà rifredato.
Cap. LXX11,

i Piglili la mollica di pane tagliata,come di fopra,& come farà fiata in molle nel¬
l'acqua bollente per vn quarto d'hora, fcolifi l'acqua, & facciali cuocere con ac¬
qua,& zuccaro fenza fole, & feruafi calda.

Terfare pangrattato. Cap. LXX 111.
Grattali la mollica di pan bianco,la qual fia foda,perche altri mente non potreb¬

begrattarli con la grattacafcio, pallili per vn foratoro cofi afeiutta, il qual forato¬
io non lia troppo metto dibufi,piglili la parte più lottile,pongali in brodo bol¬
lente di cappone ò dj vitella colato per lo fetaccio, & per fare che ilpaneliapiù
■'■ponto, facciali bollire pian piano. Alcuni vogliono, che debba bollire due ò tre
iota, ma io per ifpericnza troilo che permezz' fiora è a baftanza, da poi fe le po-
Waarcil corpo con ro'.fi d'ona frefehi, ouero fallirà coli femplicementc, & nelli
p'3ni: ai magro in luogo di brodo adoperiìHvitiro fiefco.lauato , & nelligior-
nUl ' v igiha oglio di mandole dolci , Se in Qualunque modo fia fatto fem-
>re !'•/11 da olTerture quello ordine , che fi metà in brodo acqua che bolla, Sewuii caldo

Ver
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Per far pan grattato con latte di mandole.

Cap. LXX1F.
Grattata che farà la mollica de! pane al modo fopradetto , & pattata per io

foratoro fi ponerà il pane nell' acqua che bolla, lafciandolo Ilare pet 'vn quarto
d'hora, & dapoi con vn fetaccio, ò flamigna fi colerà fuora l'acqua, hauendo ap¬
parecchiato il latte di mandole ambrofine, il qual latte fi farà prima bollite &
dapoi fe gli metterà il pane, mefcolando con il cocchiaro con zuccaro lino a'ba-
ftanza facendolo bollire per mezzo quarto d'hora & dapoi fi ferberàjfi può anco¬
ra (libito dopo colata l'acqua del pane mettere nel medehmo vafo il /atte di man¬
dole con zuccaro, & fe nell'vltimo fi volette mettere latte difeme di mellone, ac-
cioche tal mineftra fia più rifrefcatiua,farà in arbitrio.

Per fare pane palfato per lo fetaccio, o per la (lamigna.
Cap. LXXV.

Cotta che farà la panata in qualunque modo detto di fopra, fi colerà il brodo ò
latte ; la pane più lottile, Se la più foda fi pattati per la ftamigna, ò per lo fetac¬
cio , rimettendola in vn vafo di rame (lagnato con rodi d'oua battuti, & zuccaro
fino, ò con gradina di latte di mandole cotto, Se facciali folo leuare il bollo, acciò
non faccia il gruppo, mefcolandola con il cocchiaro di legno ò di argento, Se fer¬
itali coli calda.

Per fare vna mineflra bianca di mollica di pane ali'impromfta.
Cap. LXXV1.

Piglinoli mollica di pane bianco, facciali cuocere con latte di capra, pattili la
parte più foda per lo fetaccio,giungauili zuccaro fino petto,& le polpe d'vn petto
di cappone aleflate in acqua, & poi pille nel mortaro, mettali ogni cofa in vna
cazzuolat, ò batlardella (lagnata con vna libra di zuccaro, & più ò meno fecondo
la quanti à del pane,& mettali fui foco,mefcolandola con vna paletta di legno fin
a tanto che pigli il corpo. Cotta che farà, fi potrà feruire calda, & fredda. Il limile
fi può fare con latte di mandole. Quelle viuande fi fanno quando non fi può ha¬
ll ere farina di rifo ò di amido.

Per fare mangiar bianco di latte di Capra.
Cap. LXXVll.

Piglinoli cinque libre di latte di capra munto all'hora, Se pattato per lo fetac¬
cio , Se otto onde di fior di farina di rifo, & vn petto di cappone, ò di gallina gio»
uene aiettato ,& poi sfilato come capelli, Se pello nel mortaro, mettali primati
latte , & la farina nella cazzuola fopra vn trepiede con foco di carbone con
vn poco di fale bianco, mefcolandofi conia paletta, & come fi vedrà che fari
vn poco di corpo; fi ponga il petto sfilato, ò pello mescolato con latte freddo con
zuccaro fino a baftanza, facciali finire di cuocere. Si può ancora infiemecon
il latte mettete quattro cani di latte frefehi, perche faranno il bianco magnare
più delirato, & come fi vedrà che il bianco magnare fi appicchi nella palletta
ne!!' alzar d'etta palletta, all'hora farà cotto , Se fi cauerà dal foco , Se li
terà con la palletta, giungendoui acqua dirofe, Se feruafi caldo, ò freddo a
arbitrio.

Per fare bianco magnare con latte di mandole.
Cap. LXXV111. .

Piglifì mezza libra di farina fatta di rifo lauato, Se ben purgato , pero" 11101
eia Se mezza di farina vna libra di latte di mandole , il qua! latte fia ratto t

acqua
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Jone fia cotta vna libra di tifo , & tre onde di zuccaro, mettali ogni co-
'f i„ vUcazzuola, ò baftardella bene ftagnata, facciafi cuocere a lento fuoco
a-carbone, mefcolando con la palletta fin' a tanto che fi a ben cotto, non man¬

sueto di giuntemi fale, Se acqua dirofe, & fe dal Phifico farà conceffo in gior¬
no di Vigilia polpe di pefee cappone aleffato, ò fchiena del luccio aleffato in luo¬
go del poìlo, fi potrà fare ; & feruifi poi caldo, ò freddo a beneplacito con zucca-
rofopra. . ,

Per fare mineftra di amido con latte d amandole.,
Cap. LXX1X.

Piglili per ogni feioncie di farina d'amido bianca, che non fia vecchia, libre
quattro di latte di mandole, ftempnli ogni cofa, 8c pallili per lo fetaccioinvna
cazzuola ben (lagnata, con fei onde di zuccaro fino peftoÀ vn poco di fai bian¬
co, facciafi cuocere nel modo che s'è fatto al magnar bianco, & come farà cotta
ficaueràdalfoco, giungendoui vn poco di acqua rofa, & fe fi vorrà in foggia dì
bianco magnare,tengali più foda, & fi metta più zuccaro,Iemali caldo ò freddo a
beneplacito.

Per fare minefira di Rifo con brodo di Pollo.
Cap. LXXX.

Piglili il Rifo Milanefe, ò di Salerno, che fono i migliori, lauifi con più acque
tiepide, lafcifi (lare nell'vltima acqua tiepida per vn'hora, & pongafiinvn vafe#
di terra inuetriato, ò di rame bene ftagnato con brodo di pollo ò di vitella, facciali
bollir pian piano ; filche fi fà acciò il rifo crefca ) non mancando di giunger broda
fecondo il bifogno fin' a tanto che farà cotto, & quanto più bollirà tiretto , e ftu-
fato, tanto più crefcerà, & verrà bianco, & fe fi vorrà paffare per lo fetaccio, fa¬
ti in arbitrio, & fi terrà l'ordine fottoferitto nel capitolo del farro paffato,
giorno di Venere, &Sabbato in loco di brodo, butiro frefeo lauato, & ferualì
calda.

Per far mineftra di Rifo di mandole,
Cap• LXXX1.

Piglili il Rifo lauato in più acque tiepide, come s 'è fatto di (opta, & flato che
farà in molle, fi metterà in colatore al calor del Sole* ò dei foco, riuolgendo fin' a
unto che fi afeiughi, perche ftando troppo al calor del foco, verrebbe rollo, met-
tafi in vn vafo di rame ftagnato, ò di terra inuetriato, & con tanta acqua fempli-
ce, che ftia coperto di due dita, & facciali ieuare il bollo, & per ogni libra di Rifo
vna libra di amandole ambrofine fatte in latte, & vengafia mettere a poco a po¬
co il Latte più chiaro fin' a tanto che'l rifo farà mezzo cotto, l'altra parte del latte
con vna libra di zuccaro fino pello, (i metterà nel rifo facendolo bollire pian pia¬
no col vafo coperto fin' a tanto che fia cotto, auuertendo di non mefcolaflo con
ja cocchiata per rifpettOj che fi romperebbe, & non verrebbe coli bianco, Avo¬
cale! ^ u '° 5 ^ terr ^ l'o/rdine fottoferitto nel capitolo del farro paffatoSeruilì

Ter far mine/ira di farro con brodo di Cappone.
T,. Cap. LXXX 11.

ìgliu il farro che non habbia trillo odore, Se lauifi in più acque tiepide , di
^lodo che fe ne leui l'arena, & di quella pulia che vien di fopra, mettali in vna pi¬
attina di terra ben netta,ò di rame bene ftagnata, con tanto brodo di cappone,

<■1carne ti; vitella, che ftia coperto, & di mano in mano vi li verrà aggiungendo
Sff fin'a
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fin 5 à tanto che fi vedrà che fia cotto, e fi potrà maritare con rotti di ou e f f •i '

& dargli il calore con vn poco di zafferanno. Seruafi caldetto, 8cin eiom ,[r
grò in loco di brodo butiro frefco lauato. 111a "

Per fare mineflra di farro Bufato >& paffuto.
Cap. LXXX111.

Piglifi il farro netto, & lauato come di (òpra, mettafi in vna pignatta di tetta
con tanto brodo di cappone che balli per cuocerlo, & con elio brodo vrioflò di

vitella, ouero vn pezzo di rognonata,e le polpe del petto d'vn cappone crude,&

vn poco di cannella intiera, turisi la pignatta con il coperchio circondato diparta,
Se facciali bollire tre hore pian piano, perche il farro di fua natura vuol gran cuo-

citura, & cotto che farà, fi pefterà il petto del cappone nel morato, de fi pallerà
per lo fetaccio infieme con il farro, Se per maggior foftanza,quando farà pattato,

vi fi potranno aggiungere rolli d'oue frefche, & zuccaro fino, &femafi calda, la

quello modo lì può cuocere l'orzo mondo.

Ver fare mineflra di farro con latte di mandoleJ.

Cap. LXXXIV.

Piglifi il farro netto , lauato, & facciali lcuare il- bollo con acqua femplice, c

zuccaro, & vn poco di fale fin'à tanto che fia venuto fodetto-, ilche li fa per rifpet-

to che non fi cuocerebbe coli bene con il latte, pongali poi il latte di mandole^»

{temperalo con il brodo magro dipollo, ò di vitella, elTendo in giorno di graffo,

& effendo di magro con acqua femplice, facciali bollire pian piano,riuolgendo-
lo alcune volte col cocchiaro fin'à tanto che lia cotto, & fe fi vorrà per lo fetac¬

cio, ò per la ftamigna, fi potrà tenere l'ordine fopradetto, Se quando farà paffato,

vi li aggiungerà latte di feme di mellone, facendo pigliare vna calda con elfo lat¬

te . Seruafi poi coli caldetto con qualche gioccia d'acqua d i rofa, Se zuccaro fino

fopra.

Per fare mineflra di latte di capra, roffi d'oua, & fugo di melandole.

Cap. LXXXK
Battanoli dodeci raffi d'oue frefche con vna fogliett a, & mezza di latte di ca¬

pra, Se fei onde di fugo di melangole di mezzo fapore chiare, & pallili per io fe¬

taccio con vna libra di zuccaro fino pefto, & quattro oncie di bruirò liquefatto te¬

pido, & pongali ogni cofainvna pignatta ò calderina di rame, vnta di butiro

freddo, Si turili la pignatta, & pongali à cuocere in vn vafo pieno di acqua, che
bolla-, & lafcili fiat" tanto, che fia fermata la compofìtione ; Se come fara foda,ca¬

nili, Se feruifi con zuccaro, Se acqua di rofe fopra. Si potrebbe mettere à cuocere

con ella nel msfe di Aprile, & di Maggio delle fragole.

per empire ~vn pan rroffo. Cap. LXXXVI.

Piglifi vn pane tondo di due libre, fatto d'vn giorno, & facciali vn buco ton¬
do nel mezzo della crofta di forto,&cauilì tutta la mollica di modo che non vi

refti altro che la crolla, la qual fia rafeata difuora prima che lì cani la mollica,

liabbiafi vna compofitiorie fatta di petto di cappone aleffato, pefto nel moitaio

con rolli d'oua dure,&palladi marzapane,&moftacrioli mefcolata ogni cola
con vua palfa, &herbicine battute, &oue crude, cannella ,Sezafferanno a ba-

llanza, empiali il pane, e turili il buco con la colla, che s'è cariata, Se mettali 1

detto pane in vno llufatoro di rame proportionato,cioè che non fia troppo gran¬

de , ne troppo piccolo, con brodo graffo, & facciali cuocere pian piano per o

fpatio d'vn'hora,& mezza, & come effopane è sgonfiato, Scotto, censi i
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j je/vafo, & mettali con deprezza il pane nel piatto, perche altrimenti-»

//potrebbe cauareintiero, in vn' altro modo fi potrebbe cuocere, & è que-
no che farà il pane, pongali in vna faluietta , ò ftamigna, & cofi pieno,

i & tota lafaluietta, pongali 111vn caldaio di biodo, che bolla, & lafcifi cuocere,
tenendo però vna cordicella attaccata nella faluietta, acciò che il pane non vada

I di qua, & di là per rifpetto del bollo, anzi dia dritto, & cotto che f irà in vn de i
fopradetti modi, feruafi caldo con zuccaro , & cannella, &vnpocodi brodo
graffo fopra. In quello pane lipotrebbono cuocere vccelletti netti de 1fuoi ime-
non, & animelle, eielticoli di capretto.

Per fare diuerfe mineJlre d'herbe. Et prima.

Per far e mineflra di barratine, con brodo di pollo.
Cap. LXXXV11.

Piglili la borragine tenera fenza le colte, & lauili in più acque, facendola bol¬
lire per vn quarto d'hora nell'acqua femplice,annet tendo metterla nell'acqua che
bolla,perche fe fi metteffe nell' acqua fredda, perderebbe il calore,& non fareb¬
be coli faponta, bollita che farà fi colera per vn colatoio, lafciandola ftare 111elfo
collatoroper vn quatto d'hora fenza edere (taccata, perche {truccandola ver¬
rebbe fiiora la fua bontà ; dapoi fi batterà minuta con li coltelli fopra vna tauola
ben netta d'olmo, ò d'altro legno, eccettuando la noce che fa negro, & ama¬
ro ; habbiafi poi brodo di cappone mezzo confumato, & pongali dentro la bor-
ragine, facendola finir di cuocere fenza altre compofitio ni, & in giorno di ma¬
gro in luogo di brodo fi adoprerà butiro frefeo lauato -, & di vigilia oglio di man¬
dole dolci.

Per fare mineflra di borracine con latte di mandole. ■
Cap. LXXXVUl.

Piglili la borragine giouane, e tenera, la parte di mezzo, cioè il garzetto, & pi¬
gliene tanta quanta faraàfufficienza, &lauifià più acque chiare, dapoi tutti li
garzetti, ligati infieme nel modo che fi ligano i brocoli, faccianoli tiare quattro
bolli nell'acqua calda, cauati che faranno dall' acqua fi lafcieranno fcolar da fe,
facendoli finire di cuocere in brodo di pollo graffo; habbiafi apparecchiato latte
di mandole ambrofine, cioè (temperate le mandole con brodo di cappone, &
zuccaro fino ,& facciali leuare il bollo al detto latte in vn'altro vafo delicato
Cauinofi poi quelli garzetti del brodo, doue fon finiti di cuocere, & mettanoli
coli intieri nel vafo, doue è il lane, sligandoli, sfaccianoli bollire per vn quarto
d' bora, fin' à tanto che il latte hauera prefo vn poco di corpo con quelli garzetti,
& fopra tutto auuertafi che non fia troppo Calata, & in giorno di venere, & fab-
bato in loco di brodo adoperili acqua. In quello modo fi può accommodarc la
battutaiòpradetta.

Per fare mtnefira dibiete, borragine, buglofa, herba bianca, con brodo di pollo. ■Cap. LXXX1X.
Piglinoli lebiete più verdi, perche le rollìgne, & lé nere non fono cofi buone,

turismo minute con l'altre herbe, dapoi che faranno ben lanate, come si tritano
per le torte,ouero si sfogliono à bocconcini,mettanosi in vna baftardella di rame,
òin altro vafo di terra delicato có poeliilfimo brodo di pollo ò di vitella,facciano¬
si cuocere à lento foco, riuolgend ole fpellò,perche da fe fanno brodo, mettasi có -

Sff 2. effe-
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effe vn poco d'herba ancta, per darli odore » & come faranno più di mezze cor
ta vua fpina, ò agretto intiero,ò vua palla, & quefto farà fecoiV 0 itempf. Si pof
fono anco fubiro lauate,& perle/late battere con li coltelli al modo fottofcntto nel
cap. Cicorea,& volendoli con latte di mandole, tengali l'ordine foptaferitto della
borragine,& volendoli con il butiro ò con l'oglio di mandole dolci, tengafi l'ordi¬
ne contenuto nel cap. 84..

per fare minestra di Spinati. Cap. X C.
Piglinoli li fpinacci nella Primauera, benché in Roma fe ne troua in ogni tem¬

po,& lauinolì con più acque, pigliando la parte più tenera,& faccianoli lo fi ugge-
re con l'oglio, ò con butiro, 0 con giallo di pollo, faccianoli poi finire di cuocere
con brodo di pollo,& prugne fecche,& ferualì calda con il filo brodo.

Per fare minestra di Latuccacon brodo di pollo..
Gap. XC1.

Piglili latncca del mefe di Marzo per tutto Maggio, ch'è la fua (bigione, & pi-
glifi la parte più bianca, & facciafi bollire nell'acqua calda, dapoi che farà ben la¬
nata, battali con il coltello non troppo minuta, Se fenza eflere (bucata li farà cuo¬
cere in buon brodo di cappone , Se vn quintod'horaprima cheli vogliafcruire
s'incorporerà con rolli d'oua frefche, leuandola fubito dal fòco, acciò refti come
quagliata, Se con elfo li potrà mettere dentro dell' vua fpina, & lì potrà far fenza.
l'olia, il limile li potrà fare dcll'endiuia, Se elTcndo giorno di magro in loco di bro¬
do adoprili butiro frcfco lauato,&di Vigilia ogli di amandoledo'ci.

Per far minefira di coffe di Lattughe in ogni tempo
Cap. XCH.

Piglinoli le corte più tenete, Se più bianche della latucca priue delle foglie,
& taglinoli in bocconceli'i di lunghezza di mezzo dito , Se faccianoli bollirei
al modo del capitolo fopradetto, Se ricuocanoliin buon brodo, & fe fi vorranno
incorporare con rolli d'oiia frefehi battuti con vn poco d'agretto chiaro lì potrà
lenendo l'ordine detto nell'altro capitolo dileuatladal fuoco , Se fe lì volelTe_j
dar corpo con latte di mandole, tengali l'ordine fcritto fopra nel capitolo della
borragine ; &< dfendo giorno di magro tengali l'ordine de gl'altri ; la primauera
nelle mineftre di latucca li potrà mettere dell' vua fpina , l'eltadc agrclto intiero
fenza anime, Se fenza pelie, l'Autunno, Se il verno vua palla diConntho, Se agre¬
tto chiaro, perche habbia dell'amabile. Quelle cofe lì pollono mettere in tutte le
Mineftre,eccettuando quelle,che fon fatte con latte di mandole.

per far minefira di Cicorea. Cap. XCI1L
Piglili nella Primauera, Se neJl' Eliade li mazzocchi, ch'è la parte più tenera, Si

faedanofene mazzetti a modo di fparagi, faccianoli bollire nelL' acqua calda per
vn quarto d'hora, & da poife ne canino, Se lafcianolì Ilare vn'altro quarto d ho»
ra nell'acqua fredda, Si canati dall'acqua fredda, lafcinolì fcolare fenza lhuccarlii

da poi me etanoli uiccerein buon biodo di pollo ò di vitella, Se con elfi lì potrà
cuocere vn pocod'vua palla diCorintho. Seruanolì da poi con fette di pane (ot¬
to ò fenza a beneplacito, Se cttendo giorno di magro in loco di brodo butiro Be¬
ffo lauato,& di V igilia ogfio di mandole dolci.

Per far Un'altra minefira di Cicerea. Cap. ^ CIV. ^
Piglili il cafpo, cioè la parte di mezzo della cicorea, priua. delle sfoglie,oc .ir-

cianofene mazzetti come di fopra , faccianoli bollire per vn' altra lorar net! ac-
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,,, aua freddai da poi faccianoli cuocere in buon brodo di pollo,& fe fi vor-
1 V ieilbrodo habbia vn poco di corpo,piglili vn poco di pan grattato, & facciali
hftre infierire con cfio, Se ancora fi può mettere a cuocere del cibibbo fenza ani-

effendo giorno di magro,ò di vigilia, fi offeruerà l'ordine loprafcritto,

per far minefcra di cicorea in vn'altro modo. Cap. XCV.
Pi^lifi le foglie più tenere, & lauinofi bene, & facciali bollire in acqua femplice

per mezz 'hora, & dapoi fi cauino, Se mettanoli in acqua fredda per mezzo quar¬
to d'hora, da poi polle in vn foratoio, ouer criuello di rame, lafcinoli colare fenza
ftruccarle, battanoli fu la tauo!a,& poi faccianfi cuocere fenza ftruccarle in vn va¬
iò netto, nel qual fia dentro brodo di cappone, ò di vitella, & pongali fi con effe
dei't'vua palla, netta, & lanata; Se c(Tendo giorno di magro, ò di vigilia, fi ofleruerà
l 'ordine dell'aitre;fimilmente fi poffono battere le fopraferitte.Perfar mineflra di radiche di cicorea. Cap. XCVL

Piglili la radica di cicorea, & falchili bene, cauifene l'anima, & lauifi a più ac¬
que , facciali bollire nel!' acqua femplice per vn'hora, & più ò meno fecondo la
durezza, canili dall'acqua bollente, & mettali nella fredda fin 5 a tanto che fia ri¬
freddata,e battali minuta con li coltelli, Se facciali cuocere in buon brodo di pollo
ò di vitella, & fe la detta radica fi vorrà falciare in pezzuoli, fi potrà incorporare
con latte di mandole, il qual latte fia fatto con brodo magro; & e (Tendo giorno di
magro,in loco di brodo butiro frefeo Lauato, Se di vigilia oglio di mandole dolci.
Etferuefi calda.

Pur far min efra di por cagline. Cap. XCVll.
Piglinfi le foglie della porcaggine,le quali fono fodette,& lifeie, Se lauinofi be¬

ne , faccianoli bollire nell'acqua calda per vn quarto d'hora incirca , canate d'effa
acqua fi porranno nella fredda,mutandola più volte. Ilche fi fa acciò rimanga più
tenera,& fia più digeftiua,battali poi con li coltelli fopra d'vna tauola, & con bro¬
do graffo di pollo,ò di vitella fi faccia cuocere, Se con effa fi può mettere dell'vna
palla, ma per fa maggior parte fi ferue femplice. Si può anca cuocere fenza effere
battuta ,& non vuole edere troppo chiara ne troppo fpeffa. Et effendo giorno
magro, ò di vigilia, tengali l'ordine fopraferitto. In quefto modo fi può cuocere
l'herba pauerina cioè occhiale.

Perfar minefira dt maina. Cap. XCV711.
Piglili la maina nella Primauera , Se nell' Autunno , nelli quali due tempie

più tenera, la Primauera fe ne piglieli la cima, che volgarmente fi chiama fpara-
go di malua, & l'Autunno le foglie più tenere ; lauifi bene, Se leghili a mazzetti >
facciali bollire nell'acqua calda,canili, & mettali nella fredda per vn quarto d'ho¬
ra,pongali nel brodo di pollo,& facciali finire di cuocere,& feruafi con il fuo bro¬
do^ volendo far mineftra del cafpo,& foglie,battanofi minute, & tengali l'ordi¬
ne delia cicorea al capit. 9 3. & ai loco di brodo in giorno di vigilia cuocanofi con
acqua femplice, Se butiro, ò oglio di mandole dolci, Se volendoli in infalata con
l'vua paffa, Iettato che haueranno il bollo con l'acqua, Se faciafene in infalata co¬
me dellifparagi. _r-

Perfar minefira d'ortica. Cap. XC1X.
Piglili l'ortica picciola nella Primauera, ò l'Autunno,. percioche e meglio del¬

la grande , & piglinoli le parti più tenere, lauinofi a più acque, facciali bollire
couacquaper più d'vn quarto d 'hora, Colifi pei" vn foratóio, rifrefeandofa con

l'acqua
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l'acqua fredda, battafi con li coltelli, & cuocafi con il brodo di pollo ouem mn
butiro, ò con oglio di oline, ò di mandole dolci, ma per quel che dicono 1 Phifìfi
e molto migliore fubito lanata,tritata con l'herbe minute,cuocendola con vn do
co di brodo fenza edere perle (Età, coli anco dicono della maina. In quefto mo "
do fi poflòno acconciare le foglie di fané tenere, & di pifelJi.

per fare minejìra di Caneli fiori. Cap. C.
Piglili il fiore eh'e la parte più foda, &più candida, & migliore, Iauifi bene

dapoi habbiafi acqua che bolla,& mettali dentro, Iafciando bollire per vn quarto
.d'hora confale, perche tal,caule di natura fi cuoce pretto, è ramnto come il co¬
rallo, & per vedere fe farà cotto, taglili la corta, & come farà cotto, pongafi in
piatti afcuit.o con fugo di mclangole, oglio d'oline ben perfetto, òdi mandole
dolci, & vn pochette di brodo; tal caule ama il pepe. In quello modo fi conciano
Ji broccoli nella pritnauera, & in loco di acqua fi piglia brodo di pollo, òdivi-
tella_>. f

Per fare minejìra di radiche di Rampoggmi.
Cap. CI.

Leuate che faranno le radiche,fi faranno trarre vn bollo nell'acqua, dalla qual
fi catteranno, e polleranno nell'acqua fredda, e poi coli intiere fi cuoceranno
con brodo di pollo, ò di vitella, & fi po;rà dar corpo al brodo con rolli d'oue fre-
fche, e agretto chiaro, tenendo l'ordine, che s'è tenuto nelle colte delle lattughe»
e fe fi vorran battere col coltello prima che fi mettano nel brodo fi potrà fare. Il
simile fi potrà fare della radica di macerone.

Ter fare mineftra di vetrofem >lo cioè delleradicbe.

Cap. CU.
Nettili la radica, canifi l'anima,&lat!ifibcne, «Sfacciali perlefTare nell'acqua

calda fin' à tanto che fia tenera, canili, & pongafi nell'acqua fredda, & lafcifi Ila¬
re per mezz' bora, battafi poi con li coltelli, ouero compatifcafi 111 pezjuoli, fa¬
cendoli cuocere 111brodo graffo di pollo ò di vitella,& gli fi può dare il corpo con
roffid'oue frcfche,&.agretto, benclie fenza ouafipuò feruire convn poco di
cannella fopra.

Per far e minejlra di fpara^i faluatici, C domeflici.
Cap. 1CHI.

Piglili la parte più tenera, facciafi bollire nell'acqua calda fin à tanto che di-
uengono teneri, dapoi fi facciano finire di cuocere in buon brodo di cappone, ò
di vitella, ^ con pochifiimo brodo vogliono feniirfi . Con Ji faluatici fi può cuo¬
cere dell' vua palla. Li domeflici cotti che faranno nel brodo, & non disfatti fi
pollono feruire con fugo di melangole, &: zuccaro, & fale,& in giorno di magro,
ò di vigilia fi terrà l'ordine de gli altri herbami.

Per far e minefiradi Lupoli Cap. CI V.
Piglili la parte più tenera, Iauinolibene, faccianoli bollire nell'acqua, & bolli¬

ti che faranno, cauinofi, & meitanofi nell'acqua fredda, & rifreddati t he laran-
110 cauinofi, & battanoli con licoltelli, &cuocanofi con brodo di polio, & di
più li potranno cuocere con vn poco d'vua palla,ouero vua fpina, & anco li può
Jafciare di batterli, tenendo l'ordine délli fparagi, & alle volte fi può mettere vii
poco di feme di mellone fatto in latte.Il fimile li può fare alle minettre di C!C° 1C^

battute, & ellendo giorno di magro, in loco di brodo butiro fretto 'aliato, - <-1
vigilia oglio di mandole dolci.



Per far minettra di zucche ripiene. Cap. CV11.
Piglifi la zucca alquanto lunghetta, & non troppo grò Ha, & rafehiata che fa-

j ritaglili in lunghezza d'vn palmo -, ò alquanto meno, facciali bollire con acqua
y fiii'a tanto che s'intenerifca.Cauifi poi,& mettali nell'acqua fredda,& cauinfi con
j deprezza l'interiori da vn canto,& facciali in modo che non efea la compofitione

dall'altra parte, habbiafi dapoi apparecchiata vna compofitione di animelle di vi¬
tella , Se graffo di capretto aleffate, battute con polpe di petto di pollatili alellati,
mefcolati con voue frefche, vua (pina, menta, & maiorana, &r pimpinella, &
vn poco di zafferanno per dargli il colore, Se fale a fufficienza, & con tal compo-

f fitione fi empirà il vacuo della zucca, turandola poi con vn tondo della detta
zucca di altezza d'vn dito,& fermandola con ftecchi di fcopejmettafi a cuocere in

i vnanauicella di rame, o di terra con brodo di pollo, ò di carne di vitella, tenendo
, copertoli vafo, & cotta che farà riuoltifi alcuna volta la zucca, &fe fi vorrà dare
a jnpoco di corpo al brodo, lì potrà fare con rolli d'olia frefche battute, & agre-
lj o chiaro, Se quando fi feruira la detta zucca, fi potrà tagliare pertrauerfo come

1CICC10IU > & P cl' lungo, Se lafciarla intiera ; Se fe farà giorno di magro fi farà la
empi-

Perfar mineflra di zucche con latte di mandole.
Cap. CF1.

Piglifi della zucca la parte tagliata dadi,ò a ruodoli,& facciafi bollire con acqua
fempliee per vn quarto d'hora, & poi facciafi ribollire nel brodo di pollo, ò di car¬
ne di vitella fin'a tanto che fia cotta ,& habbiafi apparecchiate latte di mandole
ambrofine,fatto con brodo, doue è cotta la zucca, Se vn poco di agre (lo chiaro in
vn vafo delicato,& netto,& con elio latte pongali la zucca,facendola bollire fin'a
tanto, che venga quagliata, mettendoli! zuccaro fino a baftanza. Ilche fi fa acciò
la mineftra fia di maggior foftanza, & feruifi calda con zuccaro fopra, Se e (fendo
giorno di magro adoperili acqua in loco di brodo.

? per far minestra di zucche noftrali. Cap. CV.
,Ci pigliCi la zucca che fia tenera, Se dolce, aucttendo che alcuni vogliono, che_j

\ quelle che fon pilofe,fiano più tenere,& dolci delle altre, Se rafehifi con il coltello
quella che farà tenera, & fe farà dura, leuifele la feorza, taglili la parte migliore 111
bocconcini, latenera fenzaeflereperlelfata fi pone in vafoben netto con poco

brodo di pollo, & fallì bollire pian piano a lento foco, riuolgendola con la coc-
chiara di legno, Se giungendoci tanto brodo che fia a baftanza, perciò che la zuc¬
ca bollendo ftretta, di natura fà il brodo più delicr.to, Se hauerà fempre dello fpef-
fetto, all'vltimo vi lì potrà mettere ciell'vilafpina, ò agrefto intiero, & per far che
(ubbia vn poco dicolore,pongauifi vn poco di zafferanno. Vero è, che fi può in¬
corporare con rolli d'ouafrefchi battuti,& anco batterli minutamente con coltelli
fopra vna tauola, come farà più che mezzo perlelTata con acqua, Se l'ale ,& poi
metterla battuta nel brodo Et ellendo giorno di magro ò di vigilia fi terrà l'ordine
del capitolo fopraferitto. In tutti li fopradetti modi fi puon accommodare le feor-
ze delle zucche fecche al Sole portate da Sauona,& Genoua a Roma,& in diuer-
fi altri luoghi dopo che fono perleffate nell'acqua bollente per mezz'bora, Se poi
fiate nella fredda per vn quarto d'hora. Si polTono ancora, dopo che fono infari-
nate,friggerenell'olio,ò in altri liquori, & fornirle con diuerfì fapori fopra.
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empitura di pafta di marzapane, & d'voua, pane ammollato nell 'acqua &■ zi
ro-,& in giorno di vigilia con elfo pafta di marzapane vn poco di pigne// ò no ?
pifte in loco delI'uoua,mefcolando della compolìuonc di menta, & maionm v
herbicine,& nel cuocerla fi terrà l'ordine fopradetto con acqua. '

Per far e minefira di lame a ripiena. Cap. CV111.

Piglinofi i piedi della lattuca, la parte migliore, & co fi intiera fi faccia trarre vi\
bollo nell'acqua calda, percioche fe fi ponefle nella fredda non farebbe di quella
bontà, bollita che farà per vn quarto d'hora, pongali nell' acqua fredda, lafuan-
dola ftare fina tanto, che farà ben rifreddata, cauifi, & pongafi fopra d'vna tauo-
la,lafciandola fcolarda fe,& habbiafi in ordine vna compofitione di polpe di pet¬
to di cappone ale(Tate,& midolla di vitella, battuta ogni cola infieme, & mefcola-
ta con voua ftefche, Se menta, maiorana, & pimpinella, Se herba acctofa, & vua
(pinafe farà PEftade, & d'altro tempo vua palla, zuccaro, & pane grattato con fa-
lc, della qual compolitione fi empirà la lattuca, tramezzando quella empitura tra
le foglie,in modo, che fia ben piena, & fi legherà deliramente con vn poco di filo
cafp'o per cafpo,facendoli cuocere con brodo di pollo in vafo ftretto,riuolgendo-
fi alcuna volta, acciò fi cuoca per tutto, & cotta che fata, fciolgafi coli intiera, ò
partita per mezo, cioè per lungo in piatti con quel brodo fopra, fi feruirà, Se vo¬
lendo che il brodo habbia di corpetto, fi li darà con voue battute, Se con Yn poco
diagrefto chiaro,

per far mineflra dipifelli frefehi. Cap. C1X.
Piglifi il pifello frefeo,tenero, Se pongati in vna pignatta, ò baftardclla ftagnata

con pochiflìmo brodo di pollo, òdicarne di vitella graffo, Se facciali cuocere,
giungendoui aneto battuto, Se volendo dargli vn poco di gufto, pongauifi vna^
fettolinadi prefeiutto, òdi mortatelle, e facciali cuocere poncndoui yn poco di
herbuccie battute, Se in giorno di magro butiro frefeo lauato, & di vigilia oglio di
mandole dolci in loco del brodo, Se fe fi volefiero cuocere i baccelli, fi potranno,
cuocere fenza l'aneto.

per far minefira dì ceci raffi. Cap. CX. _
Piglili il cece rollo., fecco, & crefputo, che è migliore, lauifi con acqua tiepida,

lafciandolo in molle con ella acqua tiepida in loco caldo per lei hore, Se dapoi lì
caui j volendolo con il biododi pollo, pongafi in vna pignatta con tanto brodo
freddojche ftia coperto quattro dita di vantaggio,& facciali cuocere con elfo bro¬
do, tenendo turato il vafo : ma volendolo con acqua in loco del brodo, cuoca»
con quel!' acqua, doueè fiato in molle con fronde di rofmarino, ò cime di fato»
Se oglio di mandole dolci,ò di oliue, & quello brodo farà fempre meglio perbcre
di quello,ch'è fatto con brodo di carne.

Per far minefìra di ceci fsanti. Cap. CXI. ,
Piglili il cece franto cioè priuo della fcorza,& pongali a cuocere con

le,oglio,hauendolo prima ben netto, facciali bollire adagio, Se pur prejto te -
coche largo. Alcune volte li può porre con elfi vn poco di mentuccia tag iata 1
nuta,& feruafi con cannella fopra. p „
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Per farepa fticcett t d'vcccllcttì. Cap. CX11.

■pelinoti vn poco eli polpa di vitella, ò di caftrato con tnedolla di bouc, & bat-
fì minuta. con li coltelli fopra d'vna tauola, & mettali nella caffetta sbruffando-

lic'on vn poco di agrefto chiarore fpoluerizzandola di can nella,& fale,& habbia-
nolì poi gli vccelletti netti delli fu 01 interiori, & ponganoli fopra'lacarnebatuua
con prugne, & vifeiolefecche, fe farà l'autunno, & il verno, & I'eftade con via
fpina, ò agretto, Se con aicun però mofcarolo, facciafi cuocere al/orno, '& come
farà pretto à cotto, vi fi potrà mettere dal buco di fopravnpoco di brodo tinto
con vn poco di zafferanno, le dal Phifico farà concettò. In quefto modofipof-
fono accommodàre ftarne, faggianotti, pollaftre, tordi, quaglie , & d'ogni vccd-
Jame, che farà ordinato da! Phifico.

Per far pali iceetti di Vitella battuta. 'Cap. CXlll.
Piglili la polpa di carne di vitella, prilla d'offa, nerui, & pelle, & facciafi tratte

due bolli nella pignana con aitra carne fin'à tanto, che fia morto il fangue, ca¬
llidi battali minuta fopra vna tauola, & dall' altro canto battafi il rognon della
vitella, cioè il graffo del rognone, prillato delle pellicine, mefcolifi ogni cofa in-
ficme con vua fpina, ouero agrettofenza anime, ò vua paffa, fecondo i tempi,&
fale a battanza, & mettafi ogni cofa nella cadetta del patticelo, fatta di fior di fa¬
rina, oua, & butiro. Coperto che Urrà il pafticcioffacciafi cuocere nel forno,& co¬
me farà pretto à cotto, aggiungauifi dal buco di fopra vn poco di brodo tinto con
il zafferanno,&vn poco di cannella pitta,fe dal Phifico farà conceffo,&feruifi
caldo. In quello modo fi può far delle polpe di caftrato, &. di capretto, di polpe
tipetto di faggiani, di galline, di capponi, & di ftarne crude.

Per fare pafticcetti di polpe di pefee. Cap. CX1V.
Piglili il luccio, Se facciafi atroftire fu la graticola, & come farà mezzo cotto»

lì netterà della pelle, delle fcaglie, & delle lpine, & fe ne piglieranno le polpe, !c
quali fi batteranno con'Ii còitelli, >& habbiafiapparecchiata la catta del palticci»
fatta di fior di farina, butiro, & rolli d'oua frefche,& pongafi dcntròla polpa bat¬
tuta con butiro, vua paffa, menta, maiorana, zuccaro, ik vn poco di fale, & agre¬
fto, ò vua fpina fecondo 1 tempi, & come farà coperto fi farà cuocere al forno, 5c
come farà pretto à cotto, vi fi aggiungerà vn poco di brodo fatto con butiro tinto
di zafferanno,& feruifi poi coli caldo. In quefto modo fi può fare delle polpe del»
l'ombrina,del pefee perfico, & pefee cappone, della triglia, tk del fragolaio.

Ter fare pasticci di cotogne. Cap• CXV.
Piglili il cotogno, & facciafi mezzo arroftire nello fpedo inuoSto nella carta

vnta d ibutiro, canili poi, & cauinofi con deftrezza con vn coltello gl'interiori,&
mondili di fuota & empiali il buco del cotogno di medolla di boue, ò di butiìfo
con zuccaro, & vn poco di cannella, & con alcun garofano intiero, & habbiafiìa
caffetta del pafticcio fatta difior di farina, & butiro, & rolli d'oua, la quali caffetta
fia proporcionata fecondo il cotogno, & pongauifi dentro il cotogno, facciali
cuocere al forno, & cotto che farà,fi potrà fernirc caldo,& freddo. Si potrebbeno
•inco mettere i cotogni crudi nella cada del pallicelo intieri, e fpaccati, & alcune
volte con del cibibbo .In quefto modo fi potrebbe fare d'ogni forte di pefee, &

crudi, cariandone gì* intcriori perla patte il fiore.
Ttt Per
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: ■ Per fare torta di polpe Fabiano fenx.ii cafcio.

' • ' Gap. > CXM.
■ Kg!i/ì le polpe del petto di due Faggiani roftité /itilo $edo,peftmo<ì nel innr
tàracoMci ondedi mele appiè non monde,& due Onde di moftàccioli.tv on<
di paftd di'mair^apane, vn'oncia di pignoli confetti, tre ùncie di mcdollà di i- 0 „' e
ò di vitellai fei rolli d'oue fréfclie; & pefto che farà ogni cofa di modo che f, - 0l :
fa p affa l'cp e r ''Io le t-a c c io, ò per lo foratoio, vi li metteranno quattro onde di / Uc[
caro,&vn' oncia d'acqua di rofe,& li porrà nella fortiera doue fia vn sfoglio d'i
pafta fatto di fior di farina, de rodi d'oue frefche,butiro, zuccaro, Se acqua drro-
fé, facciali cuocere al forno, òfotteftare con graffo di cappone liquefatto iopra,
facendo la fua crollata dì zuccaro, d'acqua di iole, & feruaf calda, Se tal torta'
non fia d'altezza più d 1 vna cofta di coltello, & cotta come i marzapani.

Per fare torta di manche di locuste. Cap CXV11.
Piglinoli le zanche alelfate inacqua, mondifino, & peftinofi nel mortaio con

pignoli che fìàno flati in molle , Se datteri frefehi, & pafta di marzapane d'o¬
gni cofa fi farà vna compofitione con zuccaro, oue frefche, menta maiorana, &
pimpincifa'battute minute,&?vn poco di moftacciolo fatto in poluere, canne Ila
"fina pefta, e b'utiró frefcójmèfcolara ogni cofa inficme,&d'< flitcópofitione li fa¬
rà tòrta cori Vii pocc^di pafta lòtto latro come di lbpra,& il giorno di vigilia in Ino
go di birtiro oglfodr mandòle dolci, Se in luogo dell' oua mollica di pane cotto in
latte diir.àndòlié, fc'nfcftotfàriBO anco fare rati ioli fenza fpoglie, & con le fpo-
glie, ferucndolicon zuccaro, «SccstnnelJiffòprndapoiche farannoalelfati,&fe ne
jxKrebbono anco fare rauioli'fritti con olio, cioèinuoltun vna pafta fatta di fior
di farina, oglio, ym bianco, fale, & acqua.

Per fare torta dimagnar bianco fenza cafcio.
' ' Cap. ' I Xl'III.

Piglinoli due libre di magnar biàncO fatto nel modoche s'è detto nel cap. 76.
Se fei cyide di'f^noccati, & fei chiare d'oùe frefche, tre capi di latte, partili ogni
cofa per lo feaceb dapoiche fara ;nhòìb'en peliate nelmortatOjpongafi nella for¬
tiera, douéila vnò sfoglio di pafta, fiuta di fior di farina, Se rolli d ! oue, butiro, &
fale,zdetaro; SeaéqtiiKdi rofe , cori vii' altro sfoglio drfopra lauoraco u diucrli
modi, faccia fi cuocere nel forno ; ò fotto il tefto, facendo la fua crollata di zucca¬
ro, Se acqua di rofe. Scrnafi calda, ò fredda à beneplacito.

Per fare torta di capi di latte. Cap. QXIX'
Piglinoli vcfiti capi di lane, vna libra di pignoccatipefti nel mortaro, onde tre

di biicQteili diinir/à;. ira. òtto ti; • c d'oué freghe, & pefta che farà ogni cofa,
fi paflef • pj?r fó feticcio, cori vn poco tói àc qua di rofe, Se' vn poco di fai bianco
giungenddui'feionciedi'7i!cC;iio fino , Se mettali nella fortiera, doue Ila vn sfo¬
glio fatto còhieil lòpradro faccìficuò» ère nel forno fotto il tefto, facendo la
fua crollata di 7'uc-aro, A: acqua rofa,&Iemali calda, o fredda à beneplacito.

Perfa'~e torta mar\apanata. Cap. CXX. • 'Piglili vna libra di mandole monde, A peftinofi bene nel mortaio^ habwau
poi vna libra di'iuccaro liquefatto, che bolla in vna cazzuola, mettami! le man¬
dole fin'à tanto 1 he è: ti enfino pafta, tornili nel mortarcx&peftill vn' altra volta,

Se còme farà rifredda» giung mouifi lei chiare d'oua ,Òe vn bicchier di latte lat¬
to di feme di mellone, &. pongali ogni cofa nella fortiera, doue fia vn sfogto i
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nafta conte di lopra, facciafi tuooere nel forno con lafua eroicità fopra di zucca-
io iracqna rofa, & quando non hauerà tempo di pellar le mandole, piglifi dcU
j >pitti & marzapane, & mio co dello sfoglio di parta che fi mette fiotto la torta,
pipili delle cialde, hauendo prima onta la torti ra di bntiro, Si pilo anco vngere
fttordera di cera, &pornerai fopra le cialde bagnate .

per fare torta di\ucche nosìralifenzA cafcio,.
Cap. CXX1.

Piglifi la zucca tenera, & dolce, rafehiata ouer mondata che farà,piglili la par¬
te migliore, facciali cuocere in buon brodo di carne di vitella, ò di pollo ,■dapoi
con vna flamigiia,oicon vn drappo fi ftruccheù tutto il brodo tuora, peftando la
zucca nel mortaio, quella eh 1è tettata, 6c per ogni libra di zucche, fi pelìaraiino
con etta quattro onci; di pignoccati,^ tre onci&di mollica di pane,cotta in buoli
brodo, & lei chiare d' olu fi ciche, licheni fa perche la torta rimanga bianca, ma
vi fi potrebbono mettere le chiare con li l'Olii,&peita che faràogni colli fi patterà
per vn foratoro non troppo minuto, giungendo tre onde di zuccaro, & due on¬
de di pignoli che filano fiati al meno lei hore in acquafrefca; facciali poi la torta
nella fortiera con il medefimo sfoglio,'che s'è fitta nell'altre, &efferuifi il mede-
limo ordine di cuocerle, & in loco di mollica di pane fi potrà adoperare recotta
pecorina, ò di vacca, fatta in quel giorno, ma non effendo in giorno da gratto , fi
cuocerà Li zucca con acqua femplice, & fiale, & facciafi la medefimaccoftatadi
zuccaro, & acqua di rofe, & feruafi calda, ò fredda à beneplacito.

Perfare torta di mellone fenz.a cafcio. Cap. CXXJI.
Piglifi la parte migliore del mellone priuo della feorza, & del feme, che non

fia troppo maturo, facciafi cuocere con butiro, & cotto che farà, p affi fi per lofie-
taccio, ik per ogni libra di mellone pattato giungali con etto palla di marzapane,
onde quattro, pefta nel mortaio, & vn'oncia, & mezza di mofiacciuoli petta, &
Quattro ouefrelclìe,& fatta la compofitione,mettafi nella tortiera, dofiefia vn
sfoglio di palla fatta di fior di farina,rolli d'oua, zuccaro, fiale, butiro,acqua di ro¬
fe, & facciafi cuocere nel forno, ò fotto il tefto,facendo la fiua crollata di zuccaro,
& acqua di rofe, & con ìlmellonefi polfono cuocere alcune fettolinedi pere_>
Fiorentine, & feruifi calda.

Perfare torta di cotogne fèn&a cafcio. Cap. CXXI11.
Piglifi il cotogno intiero, <k lenza edere mondato, pongali nello fpedo con

tanto di carta d'intorno onta di butiro fi efico che Itia coperto, volgendolo pian
piano nel modo che fi volgéno gP arrolli per due hore, 3c meno, fecondo ln_>
grettezza, & cotto eh ■farà, leuifi dalla carta, & mondili,& piglili la parte miglio¬
re, wS:peftifi nel mortaro, & per ogni libra di cotogne, piglinoli quattro onde di
palla di marzapane, & vn' oncia, & mezza di mollaccioni fini, tre oncie di zuc¬
caro, tre oue frefche, & due oncie di butiro frefico, fatta la compofitione, & pafi-
fato per lo fetaccio, per più rifpetri, pongali nella tortiera, doue fia vno sfoglio di
palla fatta di fior d; farina, rolli d'oua, zuccaro, & butiro non troppo fottile, &
con la medefima palla ciioprafi la torta à gelofia, ò à diuerfe foggie,facciafi cuo¬
cere ne l forno, ò fiotto il tello, facendo la fua crollata di zuccaro, & acqua di ro-
fc, & Iemali calda, ò freddaà beneplacito, & in tempo Quadragefimale in loco
di butiro pongauifi oglio di amandole dolci, Se in loco dell' oua mollica di pane
eotta nel latte di mandole, la palla fi farà con latte di pignoli, fiale, doglio di
Mandole,e farina.

Ttt z per
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Per fare torta di Cotogne-, Ó pereCaranelle.
Cap. CXXIV.

Pigliti tanta quantità di cotogne quanta di pere fenza e (Ter mondate, fo/amen
te nettate della lanugine con vn drappo, grattino*] con la gtattacafcio, & fàccia
nafi cuocere con butiro in vn tegame pian piano, rivolgendole alcune volte, pè-T
ftinofi per ogni libra di grattatura quattro oncia di palla di marzapane, & tve on-
eie di cedro condito, & vn' oncia difeorze di nielangole condite, treoncie di
-zuccaro, tre di pignoli confetti, vna di mollaccioli fini Se tre oue ti efe he ; peft^
che farà ogni cofa, habbiafipoila tortieraconvn sfoglio di parta fatta di fiordi
farina, rolli d'oua, zuccaro, fale, acqua di rofe, butiro, Óc fopra lo sfoglio pongali
Ja compofìuone con pezzi di butiro fopra, coperta con vn'altro sfoglio di fopra
fatto a gelofia, facciali cuocere al forno, ò fotto il tetto, facendo la fua crollata di
zuccaro, & acqua di rofe, &ieruafì à beneplacito..

Perfare torta di mele aypie, & vere Fiorentine fenza cafcio.

Cap. CXXV.
Piglinoli le dette pere, & mele fenza cafcioj mondifino della feorza, & cauife-

ne l'interiori, taglifino in fettoline fottili, faccianoli cuocere nel butiro frefeo, fe
tal compofitione fi vorrà peflare farà in arbitrio,però io trono efTerc più diletteuo-
le Iafciare le fettoline cofi intiere, hauendo apparecchiata la tortiera con vn sfò¬
glio di palla dentro, fpoluerizzato di zuccaro, Se moftaccioli pelli, & con de¬
prezza fi farà vnfuolodelle pere, & mele, Se cofi fi fpoluerizzeranno più volte
fin'à tanto che fi farà finito d'empire la tornerà. Cuopranofi con vn sfòglio di pa¬
lla non agliata, Se con vn'altro fopra tagliato à beneplacito. Facciafi cuocere al
forno ò fotto il tefto, facendola crollata con zuccaro, & acqua di rofe, ma vo¬
lendo pellar le mele,& pere nel mortaro,li pellerannocon efTé due oncie di mo¬
ftaccioli, Se per ogni libra di compofitione quattro rolli d'oua, & fciuafi à bene¬
placito. In quello fi può fare d'ogni forte di pere, & mele, Se mectauifi vn poco di
cannella quando fi fpoluerizzeranno, & bocconcini in butiro.

Per far e torta di mele appiè fenzjtoua, e [en\a cafcio , & ferina butiro.

Cap. i XXV ì :
Piglili onde fe di mei appiè fenza mondate, & onde quattro di palla di mar¬

zapane, Se onde tre di pignoli confetti oncia vna, Se mezza di mollaccioIi,& due
oncie di zuccaro fino, pelali ogni cofa nel mortaio con due oncie di monca di
pane imbeuerato nel latte di mandole, & palli che farà ogni cofa inficineii Pa¬
neranno nella tortiera, oue farà vno sfogliodi pafta vn poco groffetto, fatta di fi¬
or di farina, oglio di mandole dólci, zuccaro, falò, latte di pignoli tiepido. Clio-
cafì nel forno,fotto il tefto, facendo la fua crollata fòpracon zuccaro, Se acqua ui
rofe non hauendo pignoli confetti fi può pigliare de pignoccati, & non hauendo
pignorati fi polfono pigliale pignoli ammogliati con acqua,con più zuccaro, <■>
non hauendo palla di marzapane peftifi delle mandole, & habbiali zuciaio i
qtie fatto che bolla, Se s'incorpori con le mandole pelle, Se di quello lì adoper, t '
ingioino digraffo in loco dell'oglio, butiro, ògradò di pollo y tkferuisi cai ao
éedda à benepladto=.

Per fare torta di perfìdie. Cap. CXXVll.Piglisi le persiche duraci, perche fon fempre migliori, e tengasi l'ordine cum
mele appiè, Se pere Fiorentine al c. 12 fi il simile si potrà fare dell 'albicocco e , t
volendosi far pallicci delle persiche, fe faranno duraci non occorrerà lcuar .



m fe faranno apertole cauisi l'animale tengasi l'ordine del cotogno al c. 11
&fi Calieri auuertenza j che il perfico vuol inen cocitura che il cotogno. Seruafi
i beneplacito.

Per fare torta di vifciole fenz.a cafcio. Cap. CXXV111.
Piglifi la vifciola, facciali cuocere con vn poco di butiro à lento foco.paftifi per

Io fetaccio la parte più foda. Habbiafi apparecchiata parta di marzapane pilla ,
loffi d'oue frefche, & moftaccioli, & ogni cofa fecondo il giuditkr, fatta la com-
pofitione fi hauerà la tornerà con vn sfoglio di parta, fatta de rolli de oua,butiro,
& zuccaro, acqua dì rofe, & fale, & fior di farina, mettali la compofi tione nella
fortiera, & con vn sfoglio di parta fimile fatto à gelofia cuoprafi di fopra. Il fimile

fi potrà fere delle prugne frefche .per fare croflata di fragole renz,a cafcio. Cap. CXX1X.

Pigfinofi le fragole nella Primauera fin'à tutto Maggio, ch'eia loro vera fla¬cone, habbiafi apparecchiata vna tornerà con due sfogli di parta vno fopra l'al¬
tro, fpolùerizzathra l'vno, & l'altro di zuccaro, e cannella, Sconti di butiro fre-
fco; & (piccate che faranno le fragole dal piede, & lauate nel vino, & bene {co¬
late, vna parte fe ne metterà, fopra il primo sfoglio^ fpoluerizzandole di zuccaro s
ic cannella con fugo di melangole di mezzo fapore, l'altra parte fi mescolerà con
rolli d'oue fiefchè, Ói zuccaro, & cannella, il fimile fi potrà fare delle pitigne, &
con due altri sfogli fimilià quelli di fondo fi coprirà, facendoficuocere al forno,ò
fotto ilterto. Inquefto modo fi può tare delle vifciole, ouero maafche,battendo
cauate l'anime, & fi potrebbono anco accommodar le prugne dapoi che faran¬
no priue dell' anime, & della pelle. Non fi parla della zuppa delle fragole,percio-
che la fragola è miglior effer magnata cruda con zuccaro, che à farne zuppa di

qualunque forte. Inquefto modo fi potrebbe far la crollata di fior di Sambuconella Primauera.
Per fare zuppa di pere mofiaroìe. Cap. CXXX.

Piglinofiil pero mofcatolo nel fuoprincipio, & mondili, lafciandoli vn dito
del peccolo. Facciali cuocere con vin rollò, & zuccaro, & cannelli intiera, & p. r
ogni sfogli tta di vino vna libra di zuccaro fino,& habbiafi apparecchiato il pane
foiftitto nel butiro, & accommodato nelli piatti ^bagnato con la decottione de"e
pere, & le pere lliano in piedi ; fpoluerizzandole di zuccaro j & cannella, (Svo¬
lendo farne tortali terrà l'ordine delle pere, & mele appiè al cap. nj .Inquefto
modo fi potrebbe anco farfuppa di mele appiè;-

Perfari zjtppa ai prugne fresche intiere, & fpaccate -■
Cap. CXXX1.

Piglinoli le prugne non troppo mature ,& faccianoli rtare nell' acqua che_^
bolla fin'à tanto che li vedrà che la pelle crepi, & cauinofi fubito ; mettendole-,
nel vin bianco freddo, & con dellirezza fi leui la pelle. Le apertore fi apriran¬
no per mezzo , & l'altre fi lafcieràiinO intiere. Habbiafi apparecchiata vna fo¬
glietta di vin bianco,la quale peli vna libra, & mezza, & vna libra di zuccaro
fino, facciali leuare il bollo con effe prugne, hauendo auuertenza che non fia-
notroppo cotte, perche due bolli badano, habbianofi apparecchiate fettoline di
pane fotteftàte, & foffr jtte nel butiro, volendoli portgàfìnó nelli piatti. & bagnifi-
no della cUOcitiiia delle prugne.& (òpra d'effe ponganoli le prugne fpoluerizzate
dizucearo, & cannella, feruinofi caide . inquefto modofi potrebbe fare delle
aibkoccole,.& delle fette di perfiche duraci non troppo mature.

Ter
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Per far zuppa di prugne fecche.- : Cap. CXXXII.

Pigliti le prugne damafceneje quali fon le migliori,lauinofi nell 'acqua tiepida
t; lafcmofi in inolio per vìi quarto d'hora, cuocanofi fecondo la commifìion del
Phificacou acqua femplicè, e zuccaro,onero con acqua, vino, Sczuccaio ri li¬
mile fi potrà fare a' ogni forte di prugne, Se vifciole fecche, feruendolc calde, con
fettoline di pane fotta.

Per fare zuppa di Datteri fccchi. Cap. CXXXI11.
Piglili il detto che non palli vnl anno, taglili per mezzo,canili quella materia

bianca, eh' è di dentro, & l'anima, facciali bollire con acqua, & vin dolce tanto
dell' vno quanto delf altro, Se con zuccaro.Habbiano fettoline di panefott-eftare,
accommodate nelli piatti,& bagninofi della decottione,& ponganoli lbpra i dat¬
teri, con li quali fi pollone cuocere fichi feechi, & cibbibo lenza anime,' ìktcnufi
calda.

Per fare zuppa d'a^reflo nuouo intiero.
Cap. CX XXIV.

Piglili l'agrefto intiero, e fpacchifi per mezzo, netteli della pelle, Se\ euinofi
l'anime, facciali bolline con brodo di pollo,;& zuccaro, onero acqua, & zucca: o
inanodo che non fia disfatto i$i perche di fua naturai! brodo dell' agretto vien
bianco, fi può tingere con vn poco di zafferanno, Se anco fi poflono mettere con
elio herbuccie battutb, facciafenc poi zuppa col pane fotteftato In quefto modo
fi può fare dell'vua fpina, & fe non vi fi vorrà zuccaro farà in arbitrio mciterui
rolli ci'oue frefche battute, Se feruafi calda .

Per fare zuppa di vifciok, & dimarafehe. Cap. CXXXV.
Piglili.ò l'vna,oi'altra,che lianofrefche, Se non troppo fatte, & col all' hora

dal piede, & per ogni due libre piglili vna foglietta di vin bian . ., ...\ :v. '■■'"■ > on¬
ci e di butiro.frefco, & quattro onde di zuccaro faccianosi Icuaue U bulli tin'à
Tanto che il vino haueràprefoit colore : habbianofi poi appa ■ . aiate fette di pane
ifotteftate, Se fritte nel butiro, & bagninofi del fugo delle vii iole ( elle rido accó-
modatenelli piatti) e mettanoli poi fopra con zuccaro, & \ 'endofenc farpaltic-
ci, fi terrà apparecchiatala cadetta del particcio, latta di fior u. ; c ma, rolli d oua,
butiro, Se acqua fredda,ponganoli dentro le viiciolc, ò mar tij. he con zuci n >,Sc
cannella^butiro,efhedafi cuocere ijcl t'orno ,&leruafi caUopnwplV' che fred¬
do . La zuppa fi potrebbe fare fenza butiro, Se fe li vorrann R iropare le vdciolc
non dico far gelo fi terrài'otdinc fottofcrittp sic! e. delle prugne lei topate,laician-
douiilpicolletto, &vog!iono ellercàdocchette. ^ ^

Per fare prxc>f e frefchefeiroppate. ^ . Cap. C XXXVI.
Mondinoli le prugne con il coltello-, & naobiafi apparecchiato zuccaro chia¬

rificato, porto in vafo di rame bene (lagnato, &netto, & pir ogni libra di zucu-
ro fei oncie d'acqttì, & facciali bollire con le prugne dentro quante ve ne polla¬
no-(tare, non ftando artretto, à lento foco , fin'a tanto che le prugne faranno te¬
nere, Se che il zuccaro farà prefa, cauinofi poi del vafo, ponganoli nelli piatti, di
lafcinofi rifreddare. Il finiile fi potrà fare dell'albicocco.e,&: delle peiliclie. e
ro.ècli? il perfieo duracegroflo fi può tagliate in pezzo oli. ^

Per fare X^ppa d'v.ua pajfa di Corinthp^. Cap. CXX Xf !• - .
Piglifi I'viia palla, che non fi a in tutto vecchia. Lauili, & nettili d oliti 1 "

da: netta, &-lanata che farai più acque, fi feoierà per vn colatoroA vna pa^ e c
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farJ bollire con viti bianco, & acqua, tanto dell' vno quanto dell'altro,& zac-
caro Se vno (lecco di cannella intiera, & l'altra parte fi petlerà nel mortaio iterar
m ndoh nel brodo dotte è cotta,l'altra fi paflcra per la ftamigna,incorporiti ogni

cof3, Se facciafi leuare vn folo bollo, & facciafi poi la zuppa nel modo dell'altre.
Di farla Coda ò liquida farà in arbitrio fi può anco far femplicefenza peitarla
nel mortaro, feruafi calda. In quello modo fi può fare del cibbibo, .& dell'altre
vile fecche pnue dell'anime.

perfare BerlingozAÌ. Cap. CXXXV111.
Piglinoti diece oue frefche sbàttute,.impattinoli con fior di farina, & di modo

che rimanga- più tenera chefoda,& rimaniti per vn quarto d'hora, facciafi poi
vna ciambella tonda,&diafile tre tagli, pongati al forno che ;fia più caldo fopra»
die fotto, Se fia ben netto, & quando faranno alzati, fidali' il.col ore con rotìì
d'oue battuti, Se con acqua di rofe, fubito vi fi butterà fopra il zuccaro, & Coito
die farà, fi fci ueno caldi, Gli lì può dare ancora il colore prima che fi metta nei
forno.

per fare ZMecarìnì à foggia dì ciambelle.
Cap. CXXX1X.

Pigliti zuccaro fino fitto in poluere, Se habbianofi chiare d'oue frefche battu¬
te, mettanoti in vn cannello, &: pongati in elle chiare tanto zuccaro quanto ne
poflòno portare, ciocche vengano mpallatbda,&d'effapallafc ne faranno
mmbellé, le quali ti pongano in vna fortiera à cuocere clic sia fpoluerizzatadi
farina, ò onta di cera bianca, faccianosi cuocere con poco foco fotto,. Se al¬
quanto più di fopra, vogliono poca cuocituia,peiciochc per vigor delle chiara
d'oua (gonfiano, & rimangono leggiere ,• con effe fi può mettere vn poco di ac¬
qua di rofe, ò mufehio à beneplacito.

Ter farecìambelletteconvita. Cap. CXL.
Piglinoti dieceoue frefche, & onde fei di zuccaro fino, & impattiti fior di fari¬

na, quanto etTe oua pollini portare; & fia la patla foda,& rimeninofi per vn'hora,
lenendoti auuertenza di non mettere farina quando fi rimenano , ne quando fi
fanno, ma ongafi la mano con oglio di mandole, ò con yin greco , Se come fon
fatte ponganoti in acqua bollente, &lafcifino bollir fin'acanto che vengano di
fopra. Gallinoti con vna cocchiara forata, Se mettanoti in vn cefto, lafcinofi co¬
lare, Se rifreddate che faranno fi accommodino fu le tortiere, le quali fiano, fpar-
fe, & 11011 troppo alte djfpondefenza cofa alcuna fotto, Sevi fi accommodino
dentro per ordine le ciambelle, faccianoti cuocere al forno temperato, il qual
forno fia più caldo di fopra che di fotto, Se prima che lì cauino dal forno, fi darà
loro la rota con vna piuma bagnata in chiara di oue frefche, &feruinofià bene¬
placito. 1 ' 1

Perfare cialdoni con mollica di pane, & zuccaro.
. . Cap. CXL1.

Pigliti mollica di pane bianco ,& facciati tiare in molle neh' acqua fredda-, &
pattiti pedo fetajccio, impattiti con fior di farina, Se acqua di rofe, zuccaro, Se ae¬
rila femplice, erodi d'oue frefche, perche altamente non fi potrebbe fare il rial »
«one facciafi la patta liquida,& foda,fecondo che faranno i ferri,guingendoui vn
Poco di maluagia, Se faccianoti i cialdoni,.& .volendoli con polpe di petto,di-cap-
poiie aleflatecon acqua, & tale, pelinoti Cile polpe nel montato, di .intono,e tlena
Parinoti con yn poco d'acqua fredda, Se pattinoli insieme con lamoUicii dipese

per
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per lo fetaccio, & mefcplinofi infieme con l'altre materie, &f ac daiinfi m „„-
Si poflòno ancora fare con latte di iDandole, & rotti d'oua. Cl3 "°" ' cuIdotì "

Per fare morfelletti, cioè moftaccioli alla Milane fe
Cap. CXLll.

Piglifi quùjdeci oue frefche, & battanoli in vna cazz uola, & pattinoti pcr la
fetaccio con due libre, & mezza di zuccaro fino fatto in poi u ere, & mezza oncia
di anici crudi, oueropitartamo petto, & vn grano, ò due di mufchio fino, metta¬
noli con e(Te libre due, & mezza di farina,& battali ogni cola per tre quarti d'ho-
ra, di modo che venga la palla come quella delle frittelle, & falcili ripofare pet
vn quarto d'hora, & ribbattili vn' altra volta, poi li habbiano apparecchiati fogli
di carta fatti à lucerne onti, ouero tortiere alte di fponde con cialde fotto fenza cl-
fere bagnate di cofa alcuna, & dapoi mettali ella palla dentro le lucerne,ò tortie¬
re, & non fia d'altezza più che la grottezza d'vn dito, &fubitofi fpoluerizzmo
di zuccaro, & ponganoli nel forno che fia caldo, ouero quelle delle tortiere,cuo-
canoficome le torte, & come tal palla farà sgonfiata, &haueràin tutto perfo
l'humidità, & farà alquanto fodetta, cioè fia come vna focaccia tenera, cauif i del¬
la fortiera, ò lucerna, & fubito li taglino con vn coltello largo, & fattile, à fette
larghe due dita,& lunghe àbeneplacito,& rimettanoli nel forno con fogli di car¬
ta fotto à bifeottarfi, nuoltandoli fpetto, però il forno non fia tutto caldo come di
fopra, & come faranno bene afeiutte, cattinoli, & conferuinofi perche fono Tem¬
pre migliori il fecondo giorno che il primo, & durano vn mele nella lorperfet-
tiono.

Per fare morfelletti, cioè moftaccioli in vn' altro modo.
Cap. CX LI 11.

Piglifi bifeorto fino fatto di pan bianco, peftifi nel mortaro, & paflìfi per lo fe¬
taccio fitto habbianofi dapoi dodeci oua frefche,Sbattanoli bene con due oncie
di greco, ò di maluagia, & due oncie di lieuido frefco,e due libre di zuccaro fino,
fatto in poluere,& diece oncie del fopradetto bifcotto p :fto, & pattato, &per
vn'hora battali ogni cofa infieme con due grani di mufchio, & poi tengasi l'or¬
dine difire, Scuocere cheli tiene nel cap. fopradetto,& habbiali auuertcnza
che noi) vogliono il foco tanto gagliardetto,& verranno del colore delli mo¬
llaccioni, & tali bifeotti si vfano à mangiare il Vcrno con buon vino.

Per fare Vrrmicelli di butiro. Gap. C X LlV,
Piglisi il butiro frefeo che fe farà il mefe di Maggio, farà affai meglio che d'al¬

tri mesi, & pattisi cosi frefeo per la siringa» sbruffandolo d'acqua dirofe com'c
pattato, & fertusi con zuccaro fino pillo fopra, & cttendo il butiro di pin giorni,
lauisi in più acque frefche, & l'vkima acqua sia dirofe, pellisipoi nel moitaro
con dieci rolli d'oua duri per ogni libra di butiro, c tre oncie di zuccaro, Spelta
che farà ogni cofa pattisi pcr la siringa, ò per il foratoro, (k d'etto butiro fe no

Kotranuo fare diuersi lauoricri con la siringa, fecondo il giuditio, & difegno cheauerà il Cuoco.
Per fare-capi di latte. Cap. CXLV. . , ,

Piglinosi dieci boccali di latte di vacca munto di quel giorno, & facciasi ca -
dare,& dapoi companifcasi in diuersi vasi di legno,ò di rame (lagnati che rcn ^'j"
no vn boccale l'vno, Slafcinosi (lare in loco frefeo fin' à tanto che f.irann
crema, cioè la telerina di fopra, e con la cocchiara leuisi la detta telenna c e
capo di latte, & mettasi in piatti, & quando si fpolueri zzinosi di zuccaro >
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. vol« che fi .vorrà Iettare efia tfeierrna facciali rifcaldare il latte ,& tengali
I °" t L e d, compartirlo in vali come è detto disopra, & volendo portare efficaci

jf/ jrrc di loco a loavnìettanofi in vali di terra, ò di vetro, tenendoli turati pern-
fberro dell'aere che li farebbe venireróffiv^agri.

Per fare ricotte con mandole ambrojme, &feme di mellone.
I Cap. CXLVl.

Peltinofi libre due di mandole che prima fiano ftate in molle in acqua fredda »
& monde con onde quattro-difeme dimellone fimilmente-monde, & vna libra,
& mezza etiiutearo firady {temperandoli, con brodo confumatoj & ahiaro, fatto
efi ]ucciofteii:Oj :& nonhmtendoilucció Spigole, & mancando pefcé ^piglili bro¬
do dipiedi di'capreKo, & palfifi pér io fé taccio, fàcciafi poi cuocere ai modo che;
s'è cottoTamidÓ nel capJ ^vgiungendoui vn poco d'acqua di rofe, & come fata
feda, pongafi nelle fòrmc.dellc ricotte fette di vimini, &c mettanoli in loco frefetk-
Quelle che fon fatte con brodo di pefee fi féfueno ne i giorniquadragefimali, &

quelle che fon fatte col brodo di piedi di capretto fi ferueno in giorni gi'affirconu.zuccaro fino, & fiorifopra. - . • • >
'ò -ySJ

ii (uci:i^ntj> er ctiocereoHa iUiiit(erfim<fdi \Etprìptiti d[ >
$ obito £iùo6io$& 3fi3«J
- i . :* cuocere Maperbeuere con acqua calda±>.'

I tó;ìonrtm&»snoJàb ornai C-ap. CXLVlT. • •• . .
Si tiene che l'ótìa delle galline noftralifiano le migliori di tutte liaitre volate-

rie, e tanto più quanto efla gallina farà pafeiuta di grano, & nondi herbe r
li vorranno per beuere vorranno effér nate in quel giorno, &habbialivn vafo
d'acqua ch'é bolla, &'ponganouifi dentro l'oua, & (àbito tirili il vafo in dietro,&
carfani! l'Otta, & facciali vnbufeietto da vn canto delL'ouay^rritot niBófi nel vafrij
5rf)'Vedià vifcir fuora il chiaro,& quando 1'ouafaranno ftate dentro per tanto fpa-
tioquanto fi dice il credo*fi cau eranno, &tocchifi quel chiaro che fata fuori del
bufeio, chi fé fui fodo farà cotto, fi.può anco far proua con il colteHQ, fé faran¬
no cotte, bàttendoli con la cofta d'elfo coltello, che féefféoua non fi romperan¬
no, & refifterannOj alla botta, faranno cotte, ma per contrario fé fi romperanno »
norrfarannocottcypero quelle del bufeio fon più ficure. Si poffono anco cuocere
al calot' delifoco, & come ritireranno il fudore a fe, faranno cotte. u

' Per cuocere otta fparfe inacqua. Cap. CXLVlli.
Piglili l'oua nato di quel giorno, (^erompali con deftrezza invm raCojOuefia

vnpoeo di acqua chiara fredda. Il che fi la, perche quando fi n ietterà nell'acqua
che bolla, più fàcilmente l'oua vada al; fondo, & ficuopra, & il chiàro fna_raccol¬
to aifiemej coperto che farà di modo che refti candido, & il roffa no n fia rotto,
canili l'oua con vna cocchiata piena. Il che fi, fa perche fe la cocchiata hauefle
bufci, le chiare intrarebbeno nei hufei, & impedirebbeno che non fi potrebbe
mettere nel piatto. Seruinofi con agrcfto fopra, & zuccaro, ò con fugo di melan-
gole, & fé vi fi vorranno alcune fcttoline di pane vnte di bruirò nel piatto,vi fi po¬
tranno ponere.ì , ■ r 11 ■ 1 . ,,, :

Ver cuocere oua fparfe in vn' altro modo. Cap. CXU1X.
'-Pigiinlì i'oua'cotte nel modo di fopra-, & haiibiafir^-pparecchiatoil piatto coni

alcune féttoline di pane fotteftato, ponganomi! i'oiia fopra, habbitrfi poi vn la-
pore fatto di fugo d i mclangole, agre fio c hiaro, & zuccaro , vuapalFa, &buaro

Vuu boi-
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bollito infieme, tinto di zafferanno, & pongali (opra, & nel tempo dell'Ebe
in loco di agretto chiaro,agretto mondo fenza anime,la Pnmaueram locoS
1 vua palla, vua fpina, feruifi calde con zuccaro, & cannella fopra.

Per fare ouafparfe nel latte di Capra. Cap. CL
Piglili il latte frefeo colato perlofetaccio, facciali leuare il bollo pian piano

ponganofi l'oua dentro nel modo che s'è fatto di l'opra,laicinofi cuocere,bibbia
noli piatti con fettohne di pane bagnato di quel latte, che vien fopra, poneanofi
poi l'oua fopra il pane con zuccaro, & acqua di rale.

Per fare oua[perdute nel Vmbìanco. Cap. CLl.
Piglifi vn boccal di vin bianco dolce, facciali bollire in vn vafo di terra inue-

triato. ò di rame bene ftagnato con:vna libra di ziiccaro, &c pongauifi l'oua fre-
fche ì cuocere nel modo detto nel cap. 184. & bagninoli le fettoline di pane fot»
teftato con elfo vino, & vn poco di butiro frefeo accommodate l'oua foprail pa¬
ne fi fpoluerizzeranno di zuccaro , & cannella. Quella viuanda fi vfa di verno
più che d'altro tempo. Sentili calda.

Per cuocere rojfi d'oua fparfe nel XMecaro.
Cap. CLJJ.

Chiarificato che farà il zuccaro,& pongafiin vn tegame di argento, ò di rame
bene ttagnato, è in piatti di argento, & facciali (calciare, & come farà caldo il
zuccaro, "ponganoli dentro rolli d' oua, & mettainli vn poco d'acqua di rofe, dia-uifi il colore di fopra con la polpa focat'■, ò col coperchio di tona. Seruinolì tal
oua nel proprio tegame con zuccaro, & cannella fopra . Si poflòno4ncora cuo¬
cere con le ckiaie .

per cuocere oua ripiene. Cap. CLl II. ,
Piglinoli l'oua, nate di due giorni, perche il frefeo quando è cotto malamente

fi mondtt,&da;maggior parte fi attacca al la feorza, facciano.fi cuocere nell'acqua
c alda, fili modo chc venghino dure ; Se cottocheiavanno, ponganoli nell'acqua
fredda,;& mondinoli, & monde che faranno fi raglieranno per mezzo, & fi ca¬
ncri il rollo, spettili il rodo nel mortaio con patta di marzapane, & rolli d'oua
crude, zuccaro, & cannella, menta, maiorana, pimpinella, vua palla, prima cotta
in acqua,& d'ella compofitione empianoli le chiare, & ponganoli invna fortiera
con il pieno in sù, nella qual tortiera fia gralfo di cappone liquefatto,ò butiro,dia-
figli il foco lotto, e fopra, ìiuolgendolefotto fopra,& quando fi vorrannòfeimre,
habbiafi apparèccliiaìo vn fapore di mandolearablofine pelìenel .mortaio,ftem-
peratocon l'agi'erto, & zuccata* & dfpfapote.fia cotto in vn tegametto feparato
con grado di cappone, ò l util o, & coli caldo, mettali di>lbpra. Si pollòno anca
feruite fenza elfo fiporc con ftigo di melangole, & zuccaro top fa.

pir cuocere oua frittellate. Cap. CLIP.
Piglinofi l'oua frefche, & habbia butiro frefeo colato di modo, che non vi retti

fondaccio, facciali fcaldarc nella padella, e tengali il manico della padella alto,
accioche il butiro fia tutto raccolto, & l'oua piglino bella forma, mettanoli l'oua
nel Uitiro- tepidoi& Iafcinofi cuocere pian piano , &conlacocchiara fpargasni
butiro caldo fopra rolli, perche fi venghino à coprire, cauinofi fenza eflér volati
con la cocchiara aguzza , feniinofi coli calde con fu?o di melangole, &' zuccaro
fopra. In quello modo fi potrebbe fere con gralfo di capponerò d'oca liquefatto,
£•: con li medefimi liouorifi polfono cuocci e integametti di rame lagnati, o
d 'argento, ouero in piatti d'argento, & fermile in elfi vali.
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per fare cannoncini d'oua frefchc. Cap. CLV.
Barrano^dieceoua,& habbiafi vna cocchiata, chenon tenga piùdWoua,

& v/ja padella di frittate, non troppo grande onta di butiro, & dentro quella U
pou?a quel cocchiaro pieno d'oua, & facciali vna frittata quanto è larga la pa¬
della, pongali fopra la frittata zuccaro, & cannella, Si vua palla cotta, riuolgan
infufo, à modo di cialdoni. A quello modo fi faranno l'altre, & fi poneranno
l'vna fopra l'altra fpoluerizzate di zuccaro, & cannella, & fugo di melangoli.
Taglili la punta delli cannoncini, accioche tutte liano pari,& faccianoli llufare-»
trà l'vn piatto, & l'altro con vn poco di butiro, & zuccaro, & fugo di melangole,
& acqua di rofe, & ferainofi calde.

Per far e frittata verde. Cap. CLVL
Battanoli l'oua, pallinoli per vn foratoio con vn bicchiere di fugo fatto di bie-

te, e fpinaci, Si vn poco di fale, facciali la frittata con butiro frefco fenza edere ri-
uoltata , acciò rimanga più tenera, ricolgali folo con la cocchiata aguzza, & ri¬
ducasi nella padella che sia tonda co! piatto fopra quando farà cotta, Se riuoltisi
la padella fui piatto. Seruasi calda con vnpoco di fugo di melangole fopra, &
zuccaro. In quello modo si potranno fare frittate fenza fugo, ponendoti vn pò»
co d'acqua, acciò, venga tenera.

Per farefrittata con mandole. Cap. CLV li.
Peftinosi nel mortaio mandole ambrosine monde, (temprinosi con acqua-,

chiara, peftinosi per lo fetai ciòla qual pallaturà sia più tofto foda c he tenera »
rimefcolinosi con oua, battendole molto bene, & ripalfando ogni co fa per lo
foratoio, facciasi la frittata con butiro frefco, vi si può anco mettere vn poco di
zuccaro fino à beneplacito. Seruisi cosi calda con fugo di melangole, & zuccaro
fopra. Si può anco fare con polpe di cappone pelle nel mortaro, Se pignoli pelli
in loco di mandole, & tal frittata vuol eifere abbondante di butiro,acciò che non
siattachi.

Per far frittata con diuerfe herbuccie . Cap. CLV111.
Piglinosi ouà d'vn giorno, Hi battanosi con vn poco di fale,giimganisi con ef¬

fe menta, Si maiorana, pimpinella, àcetofa-, Se petrofemolo, pella ogni cofa, Se
mefeoiata insieme, & facciasi frittata, & feritasi cosi calda con zu ccaro fopra, Se
in loco di herbuccie nel mefe d'Aprile, iSc di Maggio si poflòno mettere floridi
fambuco frefehi.

Per fare frittata nell'acqua. Cap. CL1X.
Piglinosi oua d'vn giorno, & battanosi, & pallinosi per lo fetaccio con il bic¬

chiere di fugo fatto di cime di fpinaci, Si biete, riabbiasi vna cazzuola, ò ballar-
della piena d'acqua, che bolla con sale, & butiro, Si ponganouisi dentro l'oua,
cuoprasi il vafo per vn poco, ik con Iacocchiara vadasi ncogliendo la frittata
fparfa, & riducasi in vna palla, & e (fa palla pongasi in vn foratore, Se lafcisi co¬
lare, & come farà colata, feritili in piatti con zuccaro, & cannella fopra,Sefe non.
si volefié con il fugo, piglisi menta, Si maiorana,& pimpinella battute minute in¬
sieme con effe, in quello modo si può fare la frittata d'oua folo, & anco con-
mandole pefte, con fiori di fambuco.

Per fare z.uppa di latte di Capra. Cap. CLX.
Piglisi il latte di capra frefco, Si per ogni foglietta tre oncie di zuccaro fino pè-

ft°, e tre oncie di butiro, Se facciasi leuare il bollo insieme, habbiasr poi mollica
di pane tagliata in fette accommodate nel piatto, S( bagnisi con eflo latte du^j'

V un 2 volte
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volte fin' à tanto che il pane l'habbia forbito. Semafi poi con zuccaro finn &r
con vn goccio d'acqua .di rofefppra, Il Umile fi può far e. deUaae baiandole
ambrofine. • . , , °

Per fare Tappa, con butiro frefeo, la qual fi chiama dal vulgo kmrata ,
Cap. CLX1.

Nel mefe di Maggio fi fa tal viuanda. Piglinofi fcttoline d/panedi grettezza
d'vna coita di coltello, & di larghezza tre dia, facaanolL ftafie nel /omo, ò nella
torciera, piglili poi vn piatto d'argento alquamo fonduto, ouero vn tegametto di
argento, ò di rame (tignatodentro, con butiro, facciali vn fuolo di fette di pane
fpoluerizzate di zuccaro fino, & altretanto butiro freddo i Eccoli lì faranno due
ò tre fuoli, &.facciafi poi cuocere con poco foco fotto,& fopra^ome li fa alle tor¬
te,- facendola la:Grolb»a di zuccaro, & acqua di rofe.
i . Per fare pottagetto di latte di fpigole . Cap- CLXli.

Piglili latte di fp.igole col fegato tagliato in pezzi, & Jauilì molto bene, ponga-
nofi in vna baltardclla, ò caldarina con oglio di mandole dolci, ò butiro, ò con
ogiio d'oliue perfetto,face afifoffriggerepianpiano,giungcndoui, brododial¬
tro pefee che non fi a faJato, ò acqua tantoché Àia coperto, facciali bollire con vn
poco di lale, giungendoli! - agrefto intiero mondo fenza animej ouero vua palla
con vn poco di agrefto cjjtaro, & vin.bianco, & vn poco di herbuccie tagliate,
cioè menta, maiorana, per datili il colore. In quello modo non Vanendo le fpi¬
gole, fi può fare del latte, e fegaio dell'ombrina,.ideilo (fonone, ^ de! incelo..

■Cofi li può accommodare ogni forte di pefee in pottagio concerti: dal Phifico.
Per far pottagetto.d'oua di trutta.. . Cap. CLXill.

Piglinoli l'oua della trutta più frefche che fi può, Jauifino, &c ponganoli à bol¬
lire per vn qiiarro d'hora nell'acqua, & leuifi quella pellicina, di modo che ven¬

dano à foggia di pifelli, faccianoli in pottaggino nel modo ches e latto di lòpra ,
eccetuando l'agrelto intiero, & l'vua palla, in loco delle quali fi metterà vn poco
di vinOjN& vn poco di agretto chiaro. Seruanofi con fcttoline. di panciotto.

Per ìarevri pottaggetto digongole, e telline.
Cap- CLXIC.

Piglinofi legongole,ò telline, che fia.frefche , faccianoli aprire fopra la pala,
ouer fi mtìino nell'acqua calda con vna rete ,,ò fallii cita, IafciandwL' fin' à tanto
che fiano aperte, cauinofi dalla feorza, riccolgendo quell'acquai che v e dentio,
colili l'acqua per la ltamigna„& elle li lanino con l'acqua tepida per lifpetto del¬
l'arena, ponganoli in vna caldarina ouero bastardella con oglio di mandole, o
d'oliue dolci, ò butiro, con la fu a acqui, che s'è.faluata, con vn poco di via bian¬
co, & agretto, zafferanno, & cannella, &vn poc j di mandole pelle , & menta,
& maiorana ,& petrofemolo battuto, facciali leuare il bollo, &feruinoli calde.
Il fimi le fi-potrà fare delle p.eucrazzc,& padelle, & d'ogni altraiq|tedt anima -
ietti di feorza. • r

Per fare vìi pottaggetto di oflregbc. Cap. CLXf .

)fifoffagerepianpiano,giungauisif'acquaciievfi»rafonN -np a coK> < • »
<che ftiano cqpeite;peflisi vn poco di mandole epnl${$rtc Pf?v
U'4,Ó4 palhsino per.vnforatoro epa va puvp. di
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■co fasimefcoliinsieme con vn poco di cannella, & pepe, le dal Phisico
f honcetfo, facciafi bollire per vii quarto d'hora. Seruanofi poi calde. Si può
Z^ncofenza mandole, &folo con vn poco d'herbuccie battute.

Per fare pottaggetto di Lumache. Cap. CLXV1.
Piglinoli le lumache ferrate il verno, per e fiere più purgate in quella ftagionei

faccianoli aleUare nell'acqua per due hore, cauinoli dalla feorza, lauinofi con ac¬
qua, Se fale, per cauarne la vifeofità, rilauinofi con più acque fredde, taglinoli in
pezzuola ò lafcino, intiere,tengali l'ordine fopradetto nel cuocerle,ponendo con
elfe vn poco di menta,pepe,e cannella,percioche tal viuanda le richiede, Se cotte
che faranno giungauifi vn poco di agrefto chiaro, & li feruiranno con fettoline
di pane Cotto! In quefto modo fi potrà fare con le feorze, hauendole però prime
cauate, Se nette dalla fporcitia, Se dapoi rimefle dentro nella feorza.

Per fare pottaggetto di. Rune (e»\a offa . Cap. CLXV11.

Piglinoli le rane purgate nel mefe di Giugno, Se per tutto l'Autunno, facciano-
fi lefìare nell'acqua femplice con vn poco di fale, cauinofi dal brodo, & nmetta-
nofi nell'acqua fredda, piglinoli le polpe, faccianoli foffriggere con oglio,ò buti-
10 invn-tegametto pian piano, giungendoui acqua, &falc à baldanza, & agrefto
intiero, inondo, fenz' anime, menta, maiorana, Se pimpinella, Se petrofemolo
battuto con vn poco di mandole pefte, ò pangrattato: per lare fpellb il brodo
faccianoli cuocere, & li potrà dare il colore con vn poco di cannella, & zafferan¬
no^ in loco di mandole., & pan grattato, li potrà fare Ipello il brodo con rolli
d'oiia, fecondo i giorni; lì poflòno anco battere minute dapoi che fon Iellate, ma
perche le cofcie-ticllc rane fono piccoline, Se di natura feparate l'vna dall'altra »
rare volte li battono. Seruanofi caldi. u

Per farepottagretto d> Tartarughe di terra. Cap. CLXFJJ1.
Piglili la tartaruga nel tempo della fpica, che per tutto l'Autunno è perfet-

tiflima, &. la femina è migliore del mafehio, taglili la tefta, ( che fi vedrà per ifpe-
rienza fatta che il corpo ltarà per vn giorno viuo fenza la tefta ), Se per far che fin
più frolla, pongali al foco con acqua fredda, e tengali coperto il vaiò, Se facciali
bollire per due hore, Se più, ò meno fecondo la grolfezza, cotta che farà, nmet-
tafi nell'acqua fredda, & cauili dalla feorza, & piglili la parte-migliore che fon_>
d'oaa, Se il fegato, Se facciafene vn pottaggio nel modo delle rane ; ma li hatierà
auuertenza al fiele, percioche à pena li può vedere netfegato, e ftan nella parte
grolla. Si può anco aprire fubito che le lia tagliata laicità cofi cruda, Se pigliar la
carne priua della pelle, & farla foffriggere nel butiro, ò ne foglio pian piano >
giungendoui brodo di pefee, ò acqua, Se farne vn pottaggio al modo fopradetto,
ma vuole aliai più cacatura, & molte volte l'oua, che lì trouano in elle tellitudini
fono con la feorza di groffezza d'oua di quaglia, & hanno il rollò > & chiaro co¬
me l'altre oua. Si polfono anco fìigger in perfettilìimo oglio, elfendo prima in¬
farinate, & coprirle di falla verde, & d'altri fapori. Il limile li può fare della lu-
macta, delle rane, delle code, & zanche de gambali. Si hauerà auuertenza che
le tartarughe d'acqua dolce che fono negre, Se hanno la coda, non fono di quel¬
la bontà che quelle di terra, che fon fatte à fcacchi, Se hanno folo vn moccion di.
coda.

Per fare pottaggetto di Prugnoli.. Cap. CLX1X. ■
Piglinoli i funghi chiamati prugnoli nella Primaucra, ch'è la loro ftagio-

nc, nettinoli, Se lauinofi bene p er rifpetto dell'arena, ponganoli à foffiiggèic-»->
nel.
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nel butiro, ò oglio d'oliua pian piano in vna baftardella, ò in altro vafo riunì
gendoli alcune volte, perche elfi fanno brodo da fe, peltifene vna buona Drefi
quanto fi può pigliare con vna mano nel mortaro, e /temprili con acqua calda in
modo che non liano troppo chiari, ponganoli nel valendone fono i pnignoJ, non
pefti,&Faccianoli bollire infieme convn poco d'agreito chiaro, & prima che fi
vogliono feri»ire,mettauili vn poco d'herbette tagliate minute. Seruanoli poi cai-
di, con fettohne di pane fotto, la cagione perche i prugnoli lì pedano nel morta¬
ro è perche habbiano più il fapor loro, percioche eflendo incorporati con akta^
materia non fono cofi buoni .

Per far e ftufate di lampreda%z.edel T euere.
Cap. CLXX.

Piglinoli le lampredozze nella Primaucra, & Ieuifi quella vifeolìtà ch'ò fopra
di loro, l'acqua calda, in modo che rimangano ben nette, & cauilì il fangue con
vn coltellino, & quel {àngue fi ricolga, &ìe lamprede fi mettano in vn tegama¬
te con oglio di mandole dolci, ód'oliue, facendoli pian piano foffi iggtn e con
foco fotto, & fopra, riuolgendole-, & come faranno foffritte, per vn quarto d'bo¬
ra, colili la maggior partedell'òglio, & lafcili lo fpeffo,ch'è nel fondo con le lam¬
predozze . Habbianofi poi mandole ambrofine torate pefte nel mortaio con
vn poco di moftaccioli, & zuccaro, &vuapalTa, ftemprinofi con vin bian¬
co, & fugo di melangolc,& pallinoli per la ftamigna, di modo che fiano liquide
mefcolinofi con il fangue,che s'è raccolto, & quell'oglio, & quella fpeflàturach'è
rimalto nel fondo, & ogni cofi fi metta con le lamprede, facendoli bollire pian
piano fin 'à tanto che haueranno prcfo vn poco di coi po .Seruanoli coli calde con
vn poco di cannella fopra. Si potrebbono anco femire fenza fapore,cotte t he fa¬
ranno nell'ogliofopradetto fcoglifi l'oglio,(temprili il fangne con fugo di melan-
gole,e buttili nel tegametto con vn poco di zuccaro,dando la volta col cocchiaro
& feruanoli calde. Si podono anco cuocere fu la graticola,fenzaeffere loroca-
uato il fangue, ma folo lauandole,e riuolgendole,e bagnandole con vna ramella
di rofmarino bagnata in.oglio, e come faranno cotte feruanoli convn poco di
zuccaro, e Ingo di melangole fopra, &fe fi volelfero 111 pallicceui,nette che fa¬
ranno ponganoli nella cadetta con vn poco d'vua palla, & vn poco di biuiro, &
come faranno predo à cotte;, habbiafi.il fapore fopradetto del tegame fatto di
mandole torate, &mettafi dentro per lo buco di fopra, facendole finire di cuo¬
cere, ferualì caldo. Si p odono anco fare in pafticci con herbicine, menta, maio-
rana, herba acetofa, &pimpinel la battute,& prugne fecche, ò vua fpina.

Per fare pottaagetto diJ arde frefche fenza [pitia.
"" Cap. CLX.X1.

Piglinoci le iarde frelche /cagliate,& nette, leuate le telte, & le code, & parti¬
te per mezzo, & canate le fpine, ponganoli in vn tegametto di rame Itagliato, ò
terra con oglio d'oliue buono, & con vn poco di vin greco, &. acqua, & lale à ba¬
ldanza,in modo chele faide diano coperte d'vn dito ai vantaggio,faccianoli bol¬
lire, & nell'vltimo pongauifi menta, & maiorana, pimpinella, & herbette ùpo-
rite à beneplacito, & fe fi vorrà porre vn poco di latte di mandole, per dar corpo,
farà in arbitrio ; nel tempo della Pnmauera fi ponerà vn poco d'vua fpina, l'Elia¬
de agrelto mondo fenz'anime, l'Autunno, & il Verno dell' vuajjafla ,&vn poco
di y ino. Si potrebbe anco fare cofi intiero fenza e/Terne la fpina.
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Per fare vn potta? zio di Carde frefche in vn' altro modo..
. J Cap. CLXXll.

piglinoti (arde frefche leuate le tefte, code, fcaglie, e fpme,& lauinofi à più ac¬
me, oc faccianoli ftar per mezzo quarto d'hora nell'acqua calda,acciò fi leui tut¬
ta quella pellicina, & rimanga foda quella polpa bianca. Cauinoli d'cffa acqua
calda, & Iafcinofi fcolare, peftinofi nel mortaio con due onde di mollica di pane
imbeuerata in latte di mandole caldo, & per ogni libra di farde due onde di pafta
di marzapane, Se non effendogiorno di vigilia due oua frefche ; pefta che farà
peni cofa, ponganouifi due oncie d'vua pafla, ò vua fpina, ò agrefto intiero fenza
prede,e fenza anime, (ìlche farà fecondo 1 tempi)è vna brancata d'herbette taglia¬
te minute, òcvn poco difale, & zafferanno;.& ridotta che farà ogni cofa infieme,
habbiafi apparecchiata vna caldaretta, ò baftardella con acqua tinta di zafferan¬
no, & fale,, & butiro,ò oglio che bolla,& pongali dentro tal compofitione ridot-
tain vna palla, ò in forma di cafciotto, Se lafcifi cuocere per lo fpatio di mezz'ho-
ia, Si poi feruafi con quel brodo di pefce che non lìa troppo falato, & facciali
cuocere nella baftardella con butiro frefco mefcolandola di continuo fin' à tanto
che pigli corpo, & poi feruafi coli caldo. Di quella compofitione fene potreb¬
bero fare rauioli fenza fpoglia, & pallotte fotteftate nel modo che fi dice nel fe-
guente cap.

Per fare pallone di polpe di farde fotteftate.
Cap. CLXXI11

Peftinofi 1? farde frefche, pr iue di tefta,coda, fcaglie, e fpine, lattinoli, & coli
crude taglinoli con li coltelli minute con herbctte, e fiordi finocchio verde, ò
lecco, mefco landò con effe fugo di melangole, ouer agrefto chiaro, Si vn poco
di taley&zuccaro, e f petierie dolci, fe farà conceffo dal Phifico, & di tal compo¬
fitione faccianofene pallotte di groffezza d'vn roffo d'oua dure,& mettanoli nel¬
la tornerà, doue, fia oglio di mandole dolci, ò butiro, Si diauifi vna calda fotto,&
fopra come fi dà alle torte, & foffritte che faranno, giungauifi tanto brodo d'al¬
tro pefce, ò acqua tinta di zafferanno, che ftiano mezze coperte,&vuafpina,ò
igvefto, Si herbuccie battute,& faccianoli finire di cuocere, & cotte che faranno, 1
femanofi con effo brodo, fi poffono fotteftare folo con oglio,fugo di melangole,
8cfloridi finocchio,.fenza batterlo.

Per fare pottaggio di polpe di Framlini. Cap. CLXXIV.
Piglili il frauolino che fia* frefco, facciali alleffate con acqua femplice, Si non

lìaperp, in tutto cotto ; cauifi, & lafcifi fcolare, Si con diligenza Ieuiligli la pelle,
& la fpina, battanoli le polpe li coltelli fopra vna tauola", & con menta, maio-
rana, pimpinella, & altf e ^erbette, & con oua, zuccaro, Se vua palla fe ne farà
corpo, & facciali in forma di cafciotto, ouer di rauioli,cttocafi con brodo fatto
dibutiro, &fale, mafeiì vorrà fare à foggia di carne battuta folo con l'vua_.
P^ai Si con l'agrefto fenz'anime, Se fenza pelle, ouer con vua fpina, ( jlche fa-

fecondo i tempi,} dami il colore con vn poco di zafferanno neH' vltimo, fe
ktà giorno di magro ,& non di vigilia, vili potranno mettere rodi d'oua bat¬
tuti, & herbicine, ma perche la polpa del frauolino di natura è bianca, compa¬
tto affai meglio fenza herbette.In quefto modo si può fare della polpa della
tàglia, della fpigoìa, Si dell'aurata, della trutta,& del carpione, del pefce persico,
& del pefce cappone,percioche queftifono i pefei men vifcosiè ben vero che si
Potrebbe anco fare del luccio,dello ftoriooe,& dell'ombrina,ma quando i fopra-
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detti pefci non faranno più graffi che del pefo d'vna libra fin' al/e due farannn
molto vifcofi , & fegnalatamente, fe faranno prefi in buone acque & non i h
giri, ò pantani. In giorno di vigilia in loco di butiro, fi adopererà ò?lio di in in
dolé dolci. i.j.-r

Per far e polpette di Spigole ripiene, cotte nello fpedo, & in diuerfi modi
Cap. CLXXV.

Piglili la fpigola frefca, fcaglifi, e poi fi laui, e taglili la polpa per lungo con vn
coltello futtile in modo che non fi tocchi l'incoi potatura, & in efJa polpa non re.
ftino fpine, ma volendo e fiere ficuro delle fpine piglili la parte della c oda fin' al
bellico, & tagliate che faranno elle polpe battanoli con la cofta del coltello dalla
parte doue non è pelle, e fpoluerizzifi di fale, & fior di finocchio, riuolganofi poi
effe polpette con la cotica in sù, & empiali d'vna compofitione fatta di favde bac-i
tute come fi dice nel cap. 17}. delle pallotte di faide, ouero della medelìma pol¬
pa di fpigole battute con herbuccie, & fior di fior di finocchio frefco,ò fecco, me-
lcolato con fugo di mclangole, & fale, vn poco di fpetie dolci, & piene che fa¬
ranno riuolganofi in sù, facendo che la polpa rimanga di fuora, mettanoci poi in
vn tegametto di rame, doue fia oglio, & diafigli vna-calda, tanto che' fiano fer¬
mate, cauinofi, e lafcinofi rifreddarc,' & mfpedinoli con fpedo fottile tramezzate
con fogl ie di faluia, ò di lauro, & faccianoti cuocere ccn foco alquanto gagliar-;
detto, facendo la crollata di fior di farina,& zuccaro, & di pan grattato, Scotte
che faranno, feruanofi calde con vn (àporctto fopra, fatto di fugo di melangole,
de .zuccaro, & volendoli fu la graticola, infpedate che faranno, faccianoli cuoce¬
re bagnandole alle volte con oglio, aceto, & molto cotto, & riuolgendole fpeflò.
Cotte che faranno, feruinofi col medefimofapore ; ma volendole"fotteftate, ac¬
comodate che faranno nel tegame, come s e detto di fópra, diafegli vna calda
fin' à tanto che fia.no fermate, tk volganoli, & facciali che piglino vn poco di co-
loretto da ogni band i, mettauili poi brodo di pefee , che non lìa troppo falato,
ma tinto di zafferanno, tanto che Iti ano mezze coperte, & con elfo brodo vi fia
vua fpina,òagrelto intiero, & herbette battute , e facciali finire di cuocere nel
modo che fi cuoce la torta. Semanosi poicosi calde con il fuo brodo,& nonle
volendo con il brodo, come haueranno prefo colore, faccianosi finire di cuocere
convn faporetto fatto con fugo di melangole, & zuccaro ,& agretto chiaro , &
feruasi con 1 medesimofapore. In tutti quelti modi si potrebbe faredel fi'agolino
grolfo, del corbo, del luccio, della trutta, & del carpione.

Per fare vn vottaivetto di uefee pertico, con latte di mandole ambràfwei- 1

Cap. CLXXVI. ! i -
Piglisi il pefee persico ch'èpefeedi fiume, Zaffai delicato, facciasi aleflaro

con acqua, & file, prillisi dola (c aglia, & fpjna, facendo in modo che non gli re¬
tti fpina alcuna,battasi con 1i coltelli minutamente,habbiasi dapoi apparecchiato
latte di mandole ambr osine, fitto con acqua femplice, & zuccaro, pongasi den¬
tro la polpa battuta,' &feo- tasi bollire con lento foco pervn quarto d 'hora,<x
feruasi poi cos' aldo con vna goc Già d'acqua direte- Il simile si può fare della
polpa del luccio, dell'ombrina, delli frauolini, del pefee cappone.

Per fare pottavvio di code , & manche de Gambari.

*"Cap. CL VX VII.
Le zanche faranno femprepiù tenere della coda, pure piglisi quel che pi- ^

facciasi alefiarc il gambaro in ac qua, 0 in vino,mondisi la coda,e le zawhe,c:ui



:e fenza peftare il corpo del gambaro, ma quefto ti fa, per¬
ire odore, il brodo habbiacolore , benché di Maggio pei

emetto , ch'è nella coda, perche quello lo fi effere dure, mettanoli in vnu
VrVlnoli, Ò baftardella,e faccianoti forFrigjjere con oglio di mandole dolci,ò d'o -
Ue o butiro frefco,peft»(i il corpo con la (coiza in vn mortaro,(tempriti con l'ac-
"Vdoue è cotto il gambaro, paflifi per la ttamigna,lafcifi ripofare,piglifi la par-

ré più chiara, mettafi con le code tantoché ftiano coperte di due dita di vantag¬
gio, taccianoti bollire per mezz'li ora, & più, ò meno fecondo il bifogno con a-
eretto"intiero, ò vua parta,ilche farà fecondo i tempi, & mettendoti l'vua patTa,
^ ^ ^ twrnn vn nrìrn rl'hprhiirripnll'vlnmr» nunnrfn it
vorrà 1
che habbia pii
tutto Agofto le code, & zanche faranno il brodo più rollò che d'altro tempo.

•_v.

Per fare pottavito dì manche, & code di Locufte.
"iCap. CLXX111.

Pigliti la Iocu fta, facciati aleffare in acqua, vino, & fale,turiti il buco della coda
con vn poco di bambagia, ilche fi fà perche l'acqua non entri dentro, la quale_>
acqua la farebbe slegnofa » & le caucrebbe la bontà, & cotta che farà piglinoli le
zanche che fono afiai più tenere che la coda, battanoti minute fopra d'vna tauo-
k al modo che ti batte la carne di vitella, giungauiti con effe dell'oua frefche,ma
più loffi che chiare» zitccaro,& cannella,menta,maioraaa, & pimpinella battute»
vua fpina, ò agretto che tia intiero, & mondo, fenz' anime, ò vua parta fecondo i
tempi, facciati della compofitione vna palla à foggia di ricotta, & facciati cuoce¬
re con brodo fatto d'acqua, fale, & butiro, òogiio di mandole, & feruafi nel mo¬
do delle frauoline fopraferitte al cap. 174. & d'effa compoficione fe ne potranno
fare rauioli fenza fpoglia, & feruirli con zuccaro, & cannella. Sopra la coda del¬
la locufta fopradetta, monda che farà, e tagliato il neruo, fi potrà tagliare in pez-
zoletti, e tener l'ordine del gambaro foprafcritto.Si può ancora battere con li col¬
te/li, & con oglio, ouer butiro farla fa friggere giungendoui brodo d'altro pefee,
onero acqua, & file, cannella, & zafferanno», e tutte l'altre materie che fi fono
pofte nell'altre, eccettuando l'oua, facciati poi cuocere di modo che retti come la
carne di vitella, & di quelle compofitioni fe ne pofTono fare pafticceti . Il limile
li può fare del gambaro lione, & del granchio porro, che ti troua-nel Mare Ha-
driatico.

Ter accommodare Granchi teneri in più modi.
Cap. CLXX1X.

Pigliti il granchio tenero nella Priniauera, & nell' Autunno, de quali in Roma
te ne trouano molti, & anco in Venetia, ma fono affai più piccoli, ìk chiamanoti
mollecche, infariniti con fio di farina, friggati con oglio ò con butiro purgato.
Seruatì caldo con fugo di.melangole fopra. Si può anco coprire di falla verde in
loco del fugo. In vn' altro modo fi portano accommodare cioè farne pottaggetti
COnoglio, ò con butiro & herbiccine,con vua fpina, ouer con agretto fenz' ani-
We, ò vua palla : lidie farà fecondo i tempi. In quefto modo li poffono accom¬
odate le locufte mutate, li gambari lioni mutati,& ogn' altra forte di gamba-
">Sgranchi mutati.

Per cuocere Luce et ti fu Ingraticcia. Cap. CLXXX.
Piglinoti i lucetti che partìao quattro onde, mettanoli fu la graticola fenza ef-

£te lcagliaji, ma folo canati gl'interiori per la bocca, bagninoti con vn rametto
Xxx di
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di rofmarino bagnato in oglio. Seruanofi caldi con vua pana cotta, & zuccam
& aceto fopra, & fi volertelo coprire d'agreftata , faccianofi cuocere fcnzti cttal
bagnati, fpoglmofi della pelle quando fi vogliono feruire, dimodoché re/tino
bianchi,quando fi coprono dell'agreftata fatta di rort7d'oua,agrefto chiaro /uè
caro, & acqua di rofe, ouerfi coprono di falfa verde. In quello modo fm,ò ac~
conciare la triglia, il pefee perfico, & ogn' altro pefee che nonparti vna libvalbdal Phifico farà concerto.

Per cuocere dìuerfi frutti cominciando dal Cotogno.
Cap. CLXXX1.

Piglifi il cotogno, fi bruftolifcanelle bragie, ouer mondili con il coltello,caui-
nofi gì' interiori, piglifi tanto zuccaro fino quanto pefa effo cotogno (temperato
con acqua chiara, mettali ogni cofa in vna caldarina, ouer pignatto, e facciali
che il cotogno fia coperto dal zuccaro ftemperato con l'acqua di due dita di
vantaggio, benché di natura il cotogno fta à galla, ma per fare che dia fotto, pi-
glifi vn ftecchetto, & ficchili nel cotogno da vn lato,che con effo fi terrà nel fon¬
do.In quefto modofivedrà la quantità della materia,perchefefoffe poca non
baftarebbe, &fe foffe troppa, non riufcirebbe. In vii' altro modo fi potrà fare, per
ogni libra di zuccaro fino vna libra d'acqua chiara, facciali bollire pian piano:
fchiumandola con cocchiari di legno, ò d'argento, & riuolgendolo quando è
cotto da vna banda all'altra con delire zza, tk fc fi vorrà che la decozione faccia
gelo, pongali con effo dclii pezzuoli d'altri cotogni.Seruafi poi in piatti con il fuo
liquor fopra caldo, ò freddo à beneplacito.

Per cuocere vn cotogno che fa alquantofido .
Cap. CLXXXJ1.

Piglifi il cotogno mondo in vndelli Indetti modi, mettali à bollire con tanto
■zuccaro fino quanto elio pefa, tk acqua, tk vin bianco tanto dell'vna quanto del¬
l'altro, & vn poco di cannella intiera ammaccata, tk nel cuocerlo fi terrà l'ordine
fopraferitto, & feruafi à beneplacito. In quelli due modi fi potranno cuocere pe¬
re bergamotte, carouelle, & mele appiè .

per cnocere~pn cotognow; vna pignatta. Cap. CLXXX1I1.
Piglifi vn cotogno intiero mondato, & non volendolo mondare, bruftolifcafi

nelle bragie, & leuifi la ruggine col vino. Cauinofi gl* interiori, & mettali in vn
retino, ò fazzoletto, tk habbiafi vna pignatta di terra inuetràta, che tenga tro
buccali,e in effa pignatta fia vn boccale divino, onciefeidi zuccaro fino, vn.»
quarto di cannella intiera, quattro chiodi di garofali, vn poco d 'acqua di rofe, va
terzo d'vna nocemofeara, tk appicchili quel fazzoletto ,ò retino doue àil coto¬
gno, con filo al pizzo del coperchio della pignatta ,& non hauendo il pizzo fac¬
ciali vnbuco nel mezzo del coperchio, & per quel buco fi palli li filo appic¬
chisi in modo che non poffacafcare, & mettasi nella pignatta di modo che non
tocchi il vino, fia lontano dal vino cinque dita. Cuoprasi la pignatta di modo
che non polla fiatare, tk facciasi bollire à lento foco lontano dalla fiamma pei lo
fpatiod'vn'hora, & più, ò meno fecondo lagroffezza del cotogno, perdoche ef o
cotogno s'ha da cuocere per vigor del fumo del vino quando bolle. Cotto cne
farà si feruirà con zuccaro fopra, caldo, ò freddo à beneplacito. Si può cnoe ere
anco fenza zuccaro, & fenza fpetierie, & in loco di vino con acqua, &'<]"«.
farà cotto con acqua si ponerà in vn piatto d'argento, ouer tegame di rameiillaCPp



2 mto, òdi terra inuetriato con la metà zuccaro di quel che pefail cotogno, Se
due onciz d'acqua di rofe,ò d'acqua eh ara, & facciasi bollire per vn quarto d'ho-
ra jn circa, &feruasià beneplacito. Della decottione auanzato quando s e cotto
con il vino pongasi medesimamente dentro altri pezzi di cotogno mondati be¬
ne, & faccianosi cuocere. Si poffono ferirne , Se farne faporc, pattandoli per
ftamigna ò p :r lo fetaccio..

per cuocere vn cotogno nello/pedo. Cap. CLXXX1V.
Piglili il cotogno intiero, & cauinofi gl'interiori, di modo che non fi rompa»

habbiali vna cannuccia di groffezza di quel bufcio del cotogno,.& non hauendo
cannuccia, fp edili il cotogno per banda, empiali il bufeio di zuccaro, & intorno
al cotogno ponganosi due sfogli di carta, & vngafi la carta di fuori folo con bu-
tiro, facciali cuocere à lento foco, fcruafi poi caldo ò freddo con zuccaro fopra ,
& fe non farà mondato, ò bruftolito, fi monderà all'hora, & in elfo cotogno fi
potranno alcuni lìecchi di cannella per dentro, & anco fi può tagliare in fetta^
groffe, & dapoi che farà cotto, fi porrà in piatti d'argento con zuccaro, & acqua
rofa fopra con vn poco di foco fotto, ouero dapoi che faranno più di mezzi cotti
nello fpedo, fargli finir di cuocere con zuccaro, acqua, & vino in vna pignatta, ò
caldano».

Per cuocere più cotogni in vna pignatta.
Cap. CLXXXV.

Piglifi vna pignatta nuoua rifciacquata con aceto rofato, ò vin bianco, & pon¬
ganomi! dentro le cotogne fenza effer mondate, ne cauati gl'interiori,la quantità
Se' quali farà fecondo la capacità della pignatta, feoprisi bene il fuoìo doue si vor¬
rà porre la pignatta, acciocne i cotogni non si imbrattino, riuoigafi poi la pignat¬
ta con la bocca fui firolo, e diafele il fòco attorno attorno temperato,& lafcifi fia¬
te per vn'hora, Se mezza, & quando faranno cotte,leuisi il foco (copiando bene
intorno alla pignatta in modo che non vi reftì bruttura, cauinofi poi li cotogni, &
mondinoli. Seruanofi in piatti cosi intieri con zuccaro fino, & acqua di rofe,dan-
doui vna calda fin'à tanto che il zuccaro fia liquefàtto. Se fi voranno cuocere in
vn'altromodo, brultolifcafii cotognifu.le bragie, & netti che faranno cauinofi
in vn tegame di terra baffo di fponde, & faccianoli cuocere fotto la pignatta nel
modo di fopra. Si poffono anco cuocere fotto le bragie con la carta inuolti ba¬
gnata la carta di vino ò d'acqua. In vn'altro modo anco fi cuoceno, ponendoli i
cotogni nella pignatta, & ponendofi la pignatta fu la cenere calda, & cuopren-
dofi con vna fcodellapiena di acqua, che capifca vna foglietta Et confumata clve
farà l'acqua faranno cotti i cotogni..

Perfare diuerfifapori, & prima. ■

per far efasore d'vua paffa.

Peltifi l'vua paffa netta, &ben lanata, pefiifi nel mortaro, & per ogni libra tre
oncie di moftaccioli fini, tre oncie di marzapane, ouer fettoline di pane ìmbeue-
rato nell'aceto rofato, Se otto oncie di zuccaro fino,perta che farà ogni cofa infie-
me, li pallerà per lo fetaccio, hauendo prima stemperato con acetobianco, & fu¬
go di meiangole feruafi poiin piatti con zuccaro fopra In quello modo fi può fa¬
re del cibibbo fenza anime, Se d'altre vue fecche,

Xxx z Per
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Per fare fapor d'vua pajfa, Cy' prugne Cecche

n . . " Cap. CLXXXVìl.
1 igl.ii vna liorad vua p.ifla, & vn'altra diprugnefecche ben nette,& hinrc

ducanoli con vino, & aceto, che fia in tutto feifogliette, & oncic ere di mollìc¬
cio!:;; cotto che fara, pallili per lo fetaccio. Se vi lì vorrà aggiungere cannella
noci mofeate, farà in arbitrio, con vna libra di zuccaro fino pelìo, feruafi in piat¬
ti» & fappinfi che durerà alcuni giorni.

Per/are fapor bianco di mandole ambrofincs.
Gap. C LXXXVlJh

Peftifi vna libra di mandole ambrofine con mollica di pane bianco imbeuera-
t >nell'agretto cliiaro, palfilìper lo fetaccio,hauendolo ftemperato con l'agretto,

fugo dilimoncelli, giunganouifì fei oncie di zuccaro fino pelto, &vn poco di
tale, Se leruafifrefeo, percioche pretta fi corrompe.

Per fare falfa di vino di mele tranatis.
Cap. CLXXX1X.

Piglili il vin d'effe mele granate chiaro, & per ogni libra di vino otto oncic di
zuccaro, facciali bollire nella cazzuola,ò pignatta pian piano,fchiumandolo fìn'à
tanto che faccia il corpo come fi dirà della falfa reale nel cap. fequente, pie (lo al
prolìimo, che farà il cap. 191.

Per fare falfa di Rebis. Cap. CXC.
Piglinoli il Rebis, ch'è come vua rolla, fgranili, e piglili il migliore, Se non il

maccato 1ani fi, facciali bollire con tanta acqua chiara, che ftia coperto di tre diti
da vantaggio fin' à tanto che fiano crepati i grani, pallili la decottione coli calda
per lo fetaccio, ripaliìlìper la calzetta di rafcietta bianca, fin' à tanto che fi vedrà
che fia chiara come vn rubino, & per ogni libra di decottione pallata vna libra, Se
due onde di zuccaro, facciali boi lire pian piano nella cazzuola, mefcolandofi di
continuo per rifpetto del zuccaro , che facilmente li farebbe abbruciare, come
auuiene in tutte l'altre falfe chi non le cura, bollito.che farà per mei hora fi fara
la prona, Se fe cominaerà à muefciare, canili fubito,& ponga fi in valbdi terra in-
uetnato, & quando farà 11freddato fe ne potranno fare bicchieri, percioche facil¬
mente gela, come fa il gelo, Se più torto fi può chiamar gelo che falla -

Per fare fapor e del corpo del fudetto Rebis.
Cap. CXC1.

Piglili quella parte, ch'è rimafta nel fetaccio, (Setacciali bollire con acqua, Se
vino, con moftaccioli pelli pcrmez' hora pallili per Io fetaccio, giungendola
zuccaro, vnpoco di file, Se fpetierie dolci, & feruafi à beneplacito.

Per fare falfa reale. Cap. CXC 11.
Piglinoli libre tre di zuccaro fino, vna Foglietta d'aceto bianco fenza rofe, &

vn mezodi vino bianco, & vn poco di cannella intiera, & facciali bollire ogni
cofa in vna pignatta nona inuetriata, fin'à tanto che verrà alla cottura, tengali co¬
perta la pignatta, che non polla fiatare, & per conofcere la cottura, mettatene Co¬
pra vn piatto. Se fe farà boccula, che toccandola non fi fpancta, farà cotta, fenia 1
poi fredda, Se habbiafi auuertenza, che non li brufei, perche fi ha da cauarlu ito
che farà la boccula, come di fopraè detto, farà in arbitrio quando fi cuocerà, nu»
terui noci mofeate, Se chiodi di garofani in loco della pignatta lì pu i-cuo-es¬
anco nella cazzuola. Ver
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perfare [alfa di fugo di cotogne. Cap. CXCIlh
>' cotogno leggiero ferrea elici mondo con la grattacacio, Se quella

a irorura fi truccherà eoa la ftamigna fin' à tanto che non ne vfeirà cofaalcuna,
pongati in vn caraffone, &lafcifi itareperfei hore,fm'à tanto che la materia.,
molla fia nel fondo pigliti la parte più chiara,& mettali in vna cazzuola,ò pignat¬
ta inuetriata, Se perogni libra di fugo otto oncie di zuccaro,& due onde d'aceto,
oaer greco, & facciali cuocere nel modo che fi fon cotte l'altre.

per fareJalfa di fugo di mele appiè. Cap. CXC1V.
Piglili il mei' appiè, Se grattili nel modo difoprafenza e (Ter mandatole tengali

il medefimo ordine nel fare il fugo, & chiarirla, & giungali con elfo vn poco d'a¬
ceto, & di vin bianco, & piglili la parte più chiara , &per ognilibradi fugo otto
oncie di zuccaro, Se cuocaìi nel modo del fugo del cotogno*

per farefalfa di fugo di melangole. Cap. CXCV.
Piglili il fugo di melangole forti, ò di mezzo fapore,chiaro, Se per ogni libra

quattro oncie di fugo di limone , mettali à bollire la parte più chiara in vna caz¬
zuola con vna libra,e meza di zuccaro fino,dandole la cottura, nel modo che s'è
fatto nel cap. innanzi fcritto della falfa di vino di mele granate, di modo che fia-
no calate delle tre parti le due, Se fe in elfa fi vorrà mettere aceto rofato, farà ira
arbitrio »

Ver fare fapore d'agrefio nuouo. Cap. CXCV1.
Piglinofi libre quattro d'agrefto nuouo igranato, Se lauato, facciali cuocere^

con vn' altro biechiei o d'agrelto nuouo colato, & giungauifi vn poco di mollica
di pane coli afciiuta, & come farà ben cotta, pallili ogni colli per la ftamigna, Se
tal fapore feruafi freddo, & durerà poco, percioche fi corrompe pretto..

Per fare [alfa verde. Cap. CXCV 11.
Piglili petrofemoìo, cime de fpinaci, acetofa, pimpinella, riccota, vn poco di

menta, & tritili minuto ognicofa, peftifi nel mortaio con fettoline di panebru-
ftolito, &fe vi fi vorrà mettere mandole, ò nocelle, farà in arbitrio, ma accioche-
rimanga più verde, fi farà fenza, & pefto che farà,vi fi metterà il zuccaro, & fale,
(temperandola con aceto, Se fe farà ben pefta, non occorrerà palTarla. In quello
modo fi potrà fare di caprioli, cioè di viticci di vite frefehi.

Ter fare agreftata. Cap. CXCVlll.
Piglili l'agrefto nuouo palTato, Se mollica di pane, imbeuerata in elfo agrefto,,

pallili ogni cofaperla ftamigna, giungali vn poco di zuccaro, Se zafferanno,
facciali cuocere in modo, che venga come brodetto. Di quella agi eftata fe no
potranno coprire fritture, Se leruirfeneper fapore.

Per fare maliarda amabile. Cap. CXCJX.
Piglift vna libra di fapor d'vua, & vn' altra libra di cotogni cotti in vino,& zuc-

carojdi mele appiè cotte in vino,& zuccaro oncie quattro,di feorza di melangole:
condite oncie tre,di feorza di limócelli coditi oncie due di noci mofeate condite,
aiez' oncia, gettinoli tutte le códiture có il cotogno, & mei' appiè nel mortaro, Se
coinè fara bé pefta ogni cola,pallili p lo fetaccio infieme có il fapor d'vua, giugé >
do có elle tre oncie di fenapo purgato,& più,ò meno fecódo che fi vorraforte,paf-
fita che farà,mettali in elfa vn poco di lale,& zuccaro pefto fino, Se. mez' oncia di
canel la pefta,& vn quarto di garofali pefti.Di farla dolce ò forte farà in arbitrio,&
non volendoli peftare le conditure,battanoli minute,& no hauédofi fapor d'vua,,
lipotrà far fenza,pigliando più cotogne,& mel'appie cotte nel modo fopradetto.

Per
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Per fare [alfa di vifciole. Cap■ CCI.
Piglinoti due libre di vifciole fiefchc fpiccate dal picollo, &pon^no/Tin vn

vafo di rame (lagnato/) di terra inuetriato,faccianoli bollire pina piano fenza me-
fcólare con vn bicchiere di vin bianco, & come faranno ben crepate, colinoli per
vn fetaccio, fenza fprcmcrle,mafolo il fugo .clic haueranno fattoi per oani |.b r i
del detto fugo,vna libra di zuccaro fino,& fàcciaiì bollire ogni cola nellacazaio-
la, fchiuinandola con cocchiaro di legno ò d'argento, & JafciandoJa bollire, fin' à
tanto che hauerà fatto la boccula,facciasi la prona,come s'è detro della Calla rega¬
le, con giungenti vn poco di fa le. Si conferuerà in vafo di terrainuetriato, dura
molto,& fe Vi si vorrà mettere dentro à bollire alcun chiodo di garofani,& vn po¬
co di cannella intiera, lì potrà fare, &. feruafi fredda. Si potrà tare in queft' altro
modo, fpremafi la vifciola coli cruda, & pallili il fugo che hauerà fatto per lo fe¬
race io, la fedi ripofiue per tre hore in vn vafo di terra ripartili per vna calzetta di
tela di lino, di modo che fia chiaro, & non vi lia polpa,& per ogni libra d'elfo fu¬
go, piglifi vna libra di zuccaro fino, & facciali cuocere nella cazzuola, fchiuman-
dolo có cocchiaro di legno,ò d'argéto.Si potrà mettere à cuocere có erte vn poco
di cànellaintiera, & pruna che li caui,chiodi di garofani ligatiin vna pezzuolina,
Se habbiafi auueitenza, che nonbrufei, Se non palli la cottura, perche verrebbe
«egro, & cotto che farà, lafcifi rifreddare, & conferuifi in. vafo di terra inuetriato,
non mancando di metterui vn poco di fale..

Per fare fapore di cotogno con fugo di melangolo.
Cap. CCll.

Piglinoli vna libra di cotogne monde, & priue d'interiori, & vna libra di zuc¬
caro fino pcfto,& oncie fei d'acqua chiara, facciali cuocere il cotogno tagliato in
pezzi, & cotto che farà il cotogno, facciali la prona della decottione, ik fe farà la
boccula, che toccandola, non fi fpanda, canili il cotogno, & mettanofi nella de¬
cottione tre oncie di fugo dimelangole forti,òdi mero fapore, & facciafileuare
il bollo,fchiumandolo vna volta fola con cocchiaro di legno, ò d'argento; cawfi,
& feruafi freddo. Si può mettere à bollire con elfo vn ite eco di cannella intiera, e
duechiodi digarofani, ik tal fapore li conferua in vali inuetriati, & dura vn'anno
ma viene come gelo, & fe fi vorrà con corpo, paftinofi i pezzi di cotogni cotti per
lo fetaccio con la medefima decottione, giungendoui pepe, cannella, garofani,
& noci mofeate.

Per fare ~vn velo di polli tagliati minuti, & fuga di cotogne.
Cap. CC111.

Piglinoli quattro capponi carnuti,& non partati,morti di quel giorno, fpiuma-
to, & netti delli Tuoi intcriori, taglinoli in bocconcini con li Jor piedi,& colli netti
del fangue,& con erti venti piedi di capreto,netti,&pelati,facciafi-boLJire ogni co-
fa in vna pignatta di terra inuetiiata ,-con tanta acqua chiara, che ltiano coperti,
&con erta acqua fiano fei libre d'agrefto chiaro, & fefarà nuouofaràmeglioA'
bollita che farà fin' à tanto che fiano feemate delle ti c partile duc,hauendoIa bc*
ne fchiumata, Alenato il graffo con vn cocchiaro di legno, ò d'argento, fi fora la
proua col bicchiero nel modo che s'è fatto nel capitolo 16. del brodo di giunture
di vitella adotto ingelo, colifi poi per lo fetaccio Ja decottione, & »P 011§?' a
pignatta con due libre di zuccaro fino perto, mez'onciadi cannella pelta,-
to.oncie di fugo di cotogne chiaro, quattro onae d 'acero, féionaedivin >
fale à balUnza,tic mele appiè taglutemuiute,facciafi ribollite ogni co
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rnn fóchiare d'oua frefche battute, fin' à tanto che le chiare d'oua verigano fo-
rsnpitiìfì poi per la calzetta di panno bianco più volte fin'à tantoché vena come

1,'Jr.y mettali in bicchieri òin piatti in loco frefeo à gelare .Sotto quefto gelo fi'oliano porte lanzette di cappone aleffate, & non hauendofi cotogne, facciali
(Ugo di meli' appiè, & non hauendofi piedi di capretto piglifialtretanti capponi»
& quando tal gelo fi parta per la calzetta; fi pofTono porre nella., calzetta du e on-
cie di moftaccioli fini intieri mufchiati •

Per accommodar mar afe he in gelo. Cap. CCIV.
Piglinoli dieci libre di marafche frefche ouero vifciole,colte di quel giorno,che

non nano ammaccate , lafciuifilametà delpeccolo,& faccianofene mazzuoli
di diece per mazzo , habbiafi poi vna cazzuola con vna libra d'acqua chia¬
ra , &ponganouifi dentro effe marafche, & come cominaerààfcaldarlì,pon-
s;anouisi diece libre di zuccaro fino pefto fetacciatò,& facciali bollirepian piano,
fchiumando con il cocchiaro, & come le marafche faranno crepate, & faranno
tutte d'vn colore cauinofi, & ponganoli in vn piatto, & lafcinofi fcolare, & fac¬
ciali bollire da fe la decottione fin'à tanto, che venga alla cottura, non mancan¬
do però di fchiumarla, & far la prouafoprail piatto, &fe farà boccula,& che
non (I fpanda,canili dal foco,& fciolganofi li mazzuoli delle marafche,& accom-
modinofi il bicchiero in piatti d'argento, con la decottione tepida fopra, & met¬
tanoli in loco frefeo à congelare. In quefto modo fi polTono accommodar le vi¬
fciole , & nella medefima decottione fi pofiono cuocere le prugne damafeene
frefche;

Ter cuocere mele appiè con zjuccaro. Cap. CCV.
Faccianoli bruftolire le mele appiè, & faccianoli ftare vn poco fotto le ceneri

calde, cattinoli ,& mondinoli lafciandoui larofoletta,&habbiafi vna cazzuola
conzuccaro liquefatto, chiarificato, & ponganouifi dentro le meleappie, &fac-
cianofì bollire pian piano fchiumandole, & cotte che faranno , cauinofi dal zuc¬
caro, e ponganouifi in piatti d'argento, & lafcifi bollire la decottione facendo la
proua, & fe farà boccula, leuifi dal foco, & pongali tepida fopra le mele appiè,&
mettali in loco freddo à congelare. In quefto modo fi potrebbe fare di diuerfe_y
mele; ma volendone accommodare pere, come le mofcarole, faccianofi bollire
prima in acqua, & poi finire di cuocere nel zuccaro, & accommodinofi nel mo¬
do fopradetto.

Ter chiarificare il mele, il quale può Jeruire per fapore.
Cap. CCFI.

Piglinoli libre diece di mele buono, & netto con nouc libre d'acqua, & battafi
ognicofainfieme, habbianofipoi quattro chiare d'oua ben battute con mezza
libra d'acqua, &pongafi fu'l tripiede, ò fui focone in vn vafo, & facciali bollire
con lento foco, lanciandola bollire con la fohiuma, che farà per vn quarto d'ho-
ta, leuifi poi la fchiuma, & ponganouifi dentro altre chiare d'oua battute, pafiìfi
Cubito per la calzetta di bombagia, ò di quella che s'adopera à pallate il gelo, &
palliato che farà,ripongali nel medesimo vafo di rame, & facciasi bollire pian pia¬
no, fchiumandolo con cocchiaro d'argento, òdi legno fin'à tanto che sia ridotto
in libre diece,-& habbiasi auuertenza che non si brufei, perche verrebbe feuro
facciasi la proua fopra vn piatto,& si fata boccola, & hauerà-il colore dell'oro, ca¬
disi, & conferuisi in vn vaio di vetro, ò di terra inuccnata, &fen.iasi freddo.

Ter
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Per far e Odimele. Cap. CCVll.

Piglinoli diecc libre di mele, «eventi d'acqua, & quattro libre di acefo

fcolinofi mfiemecon fei chiare d'oua battute fen za acqua, cuocafi, rvi

la calzetta nel modo ches'è paflàtoil mele fopradetto: pafTato che lata, timctrafi

nella cazzuola, 3c facciali bollire pian piano, fchiumandolo fin' à tanto che pi<>7i
la cottura. T al liquore vuol bollire pian piano per rilpetto dell'aceto, di farlo dol¬

ce, & agro, farà in arbitrio. Et e (Tendo mele di Spagna, farà Tempre migliore dei
noftrale^..

Per chiarificar l'aceto, fi bianco, come vermiglio, del quale fe ne potrà fare geli, CT
diuerfi altri fapori. Cap. CCV11I.

Piglili aceto force,& per ogni boccale Romanefco,che pela libre fei,due chia¬

re d'oua frefche, & ogni cofa battili inficine con vn cocchiaro di legno, fmoà

tanto chele chiare deH'oua fi conuertanoin fchiuma, poi pongali ogni cofa in
vna pignatta di terra vetriata, & facciali leuare il bollo al fuoco del carbone , &

non de fiamma, & pallili ogni cofa per la calza di panno bianco, limile à quelle
che s'adoperaà pattar il gelo, pattato che farà per detta calza due , ótre volte al

più, farà eccellente per fare come è detto di fopra, & fi potrà confemare per

vn' anno intiero. Et à qucfto modo fi potrà chiarificar ogni fòrte di vino.

Per estuare olio dall' amandole fi dolce , come amare.
Cap. CC1X.

Nette che faranno della prima feorza fodacon vna pezza bianca otter cane-

uaccio, Iettandogli la ruggine ouerpoluere: fegli darà vna calda in vna padella

larga incuoiandole, & fcaldate che faranno, fe fregaranno vn' altra volta con vn'
altro drappo, dapoi coli calde fi polleranno in vn mortaio,pelandole con pelìo-

ne di legno leggiermente, accioclje più facilmente venghino ogliofe, facendo il

faggio con la mano, & trottando che effe amandole rendano olio; fubito pongag¬
li in vn' altro drappo che fia caldo,& fubito col torchio fi ftruccarano l'amandole

che faranno nel drappo, lino a tanto che vfeirà fuora l'oglio, & non hauendo
torchio, nel pcftare che fi faranno le amandole sbruffandoli con acqua : dapoi

tengali l'ordine fopradetto di metterle nel drappo calde, & per forza de braccia
(torcere il drappo tanto che vfeirà fuora l'oglio.

Si può ancora far detto olio fenzafcaldar al fuoco, mafolo peltarle leggier¬
mente, & (truccarle fotto il torchio. Et quello modo fe potria cauar l'oglio dalle

noce noftrane, da! pignolo, & dal piltacchio, & tutti Iifopradetti oli) volendoli

adoperare in viuande hanno da eflere adoperati frefehi, cioè immediate fatti,pei-

che pretto rancjfcono, e ben vero che quello della noce dura affai più de gl'alni
fop rad etti. Per lattare ogni forte d'olio, m affini e quello d'oline.

Cap. CCX. _ . .

Piglili olio che non fia rancio,& fe quello dell'olaia farà olio vergine cioc doli¬
mi cernuta, farà afilli meglio che quello della commune, & pongali in vn vafo di

terra, ouer di rame, qual vafo habbia vn buco piccolino nel fondo turato con ceia

di fuora via, & in elfo vi fia per ogni boccole d'oglio, quattro boccoli d'acqua, cc

con la fpatola di legno ò cocchiara fe sbatta per vn quarto d'hora, & sbattile e ».

farà, aprili il buco del vafo, & lafcifi riufeire l'acqua, perche di natura ono

fempre à galla, & come fi vederà che l'acqua fia vfeita, chiudali il v
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r ita acqua fredda, & ribbattafi, & cofi farai più volte, come hai fitto la prf-
fri'à tanto che l'olio farà ben lauato,& chiarificato. Il limile fi potrà fare d'o¬

rbite d'olio.In quefto modo li potrebbe lauare il graffo de'polli liquefatto;
Sa il butiro và lauato in vn' altro modo fecondo che s'è detto nel cap. 144.

Ver accommodarefeorze di limoncelli, & melangole con ZMecaro delle quali [e ne
potrà fare ditterfe conferite, & ancor fermarle,già che

faranno condite, cofìwficmt.
Cap. CCX1.

Piglinoli feorze di limoncelli cedrate, & più che faranno grolle, faranno affai
migliori,& fopra tutto il limoncello vuole e fiere frefco,& n?tte che fatano! ; feor¬
ze della mollica di dentro, & di quella parte ch'è fotto la mollica, ch'è di color di
bombacina /accianfi ftare in mollo per quattro giorni,Se quattro none,mutando¬
gli l'acqua ogni giorno due volte, poi cauilì da ella acqua, & pongami in acqua
che bolla,lafciàdole bollire fino à tanto che s'intenerifeono, poi cauàfi,& meuàfi
in acqua fredda, nmutandogli l'acqua più volte, & per dui altri giorni lì lafcieran-
no in mollo.Poi habbiafi apparecchiato per ogni 1ibra di feorze,libre vna e mezx
di zuccaro liquefatto, & chiarificato, & ponganfi dentro d'eflb zuccaro le feorze,
& cofi pian piano nella cazzuola fi faranno bollire per fpauo d'vq' hora fchiu-
mandole con la cocchiara di legno; & poi fe cauerano dal fuoco,lafciàdole in el¬
fi cazzuola, ouero in altro vafo, & per otto giorni ogni di vna volta fi faranno ri-
fcaldare con la propria decottione,acciocheil zuccaro venghi meglio à penetrare
le feorze. Poi finiti li otto giorni, fi polfono conferuare in albarefdi terra,ò di ve-
tro.Et il limile fi può fare delle feorze di melàgole, ma vogliono ftare più nell'ac¬
qua,& vogliono eflere perleflatc in due acque;&: accomodate che faràno le det¬
te feorze, fe ne potràferuire perfapore, & per crollate. Ma volendone fare con¬

ferita, purgate che faranno dette feorze con l'acqua calda, & fredda nel modo fo-
pradetto, fi catteranno dall'acqua calda, & fredda,& fi polleranno in vn drappo,
ouer ftamigna, fpremendo fùora l'acqua, & poi nel mortaio di pietra col peftonc
di legno fi pefteranno, Se peliate che faranno fi palleranno per il fetaccio, fenza
giungerui alcuna cofa.Poi habbiafi apparecchiato per ogni libra dipanatura libra
vna, & mezza di zuccaro liquefatto,& chiarificato, & pongali dentro detta paffa-
tuta, facendola cuocere dentro detto zuccaro, mefcolando di continuo con vna
cocchiat a di !egno, di 1nodo che venghi incorporata come cotognata, & come
farà preflò che cotta facciali il faggio,& non trouandofi dolce à badante,aggiun¬
gali del zuccaro,^ concila conferita lì potrà ponere quando fi caueràdal vafo
vn quarto-di cannella, & mezza di garofali pcrlibra, & quando faranno le feor¬
ze di limoncelli, & melangole inficine, larà vna cofa all'ai delicata.

Per fare yna co»fer'adipoipedi marafehe. Cap. CCX11.
Piglili libre to.di magiche non troppo maturi,& fopra tutto fiano colti di-quel

giorno,& non fiano ammaccati,diftaccanfi dal piccolo',&. pógafi in vn vafo d 1 ra¬
me,ò di terra,ftmccadoli alquanto,tato che efch'i da elfi il fugo. & con elfo fugo fi
farà cuocere con foco lento,& cotti che faranno,fi Ieuerà il lugo,& fi paffarà p fé-
taccio la polpa,& per ogni libra d'effi marafehi palfati,habbiafi libra vna dizucc a-
to liquefarto, & facciafi cuocere in elio zuccaro nel modo ch'è corta la pailatuia
«elle feorze fopradctte,& corta che farà cóferuafi nelmodo fopradetto.Et in que-

Y y y fto
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fto modo fi potrebbe fare delle vifciole.: benché levifeiolefarà tempre più ofeo.

A fare conditi in xjtccaro di diuerfeforti.
Cap. CCXJII.

Prima per acconciare le pere mofcarole col zuccaro chiarificato, piclianofl le
dette pere, e mondanfi difigentemente^poi habbiafiacqua che bolla,& poneanfi
dentro le dettepere,e per vn quarto d'hora faccianfi bollire,bollite che fanno ca-
uanfi fuora, e lafcianofi (colare, poi habbiafi zuccaro chiarificato , per ogni libra
di pere oncie otto di zuccaro più,A: meno fecondo il giuditio, però di modo che
dette pere ftiano coperte. Bollite che haueranno nel detto zuccaro per mezo
quarto d'hora, pian piano, cauifi dal fòco,lafcianfi nel la cazzuola,& pei fci gior¬
ni continui gli fi farà dare vna calda nella decottione, & finiti li fei giorni, lì po¬
llerà nell' albarel di terra, ò in altro vafo vetriato. In quefto modo fi potranno ac¬
conciare le pere ricarde, & Fiorentine, & d'altre forti.

A fare ricotta con latte d'amandole. Cap. CCX1V.
La ricotta fopraferitta fi fa con amandole ambrofine monde, che prima fiano

ftate à molle nell'acqua fredda 24. hore, & per ogni libra d'erte amandole peftc
nel mortaio con vna libra di zuccaro fino (temperate con oncie tre d'acqua rofa,
& oncie quattro di decottione di fioretto di nemo di pefee,qual fioretto fia prima
ben lauato con acqua tiepida, & fatto bollire pian piano in vna pignatta con libre
otto d'acqua chiara per ogni libra di fioretto, & nel (temperare che fi fanno l'a¬
mandole, s'habbia auuertenza che la decottione non fia calda ; perche farebbe
berettino, & (temperata che farà, pattili per lo fetac< io non troppo liquida, & la-
frìfi ripofar la parlatura, fin che fia ben fredda, poi habbianfi le forme di ricotte
bagnate con acqua rofa, &ponghifi dentro lapidatura, dandoli la forma con la
palma della mano. & mettili in luogo frefco,& lafcifi (tare per quattro hore.

Della medefima compofitione fi fanno l'oua,ma più liquide.il roffo fi farà del¬
la compofitione più foda, ouero di pafta di marzapane tinta di zafferanno : em¬
pito l'oua di detta compofitione con il rofio nel mezo,fi metterà in luogo freddo.

Il gelo del pefee, luitro, & chiaro fatto con zuccaro,& mele, & bollito eh' ha-
ueràìl pefee nel modo che io ho detto nel libro depefcial cap. 249.fi caucrà dal¬
la decottione il pefee no troppo cotto,&pe(tera(Ii in vnmortaro con cànella fina.
Poi fi ritornorà nella decottione à bolìirpian piano, no rtftàdo però di fchiumar-
lo per fpatio d'vn quarto d'hora, & poi pafiìfi detta decottione p vn fetaccio cliia-
ro,& ritornifi à bollire c >zuccaro,& vn poco di mele,& con vn poco di decottitv
ne di fioretto fopradctto,& pafiìfi la detta decottione per il facco nel modo che 11
paffa il gielo di carne. Lt volendola chiarificare con chiaro dell'oua, farà in arbi¬
trio. Et d'efia decottione fe ne potranno farpiramidi, & oua,& altre fantafie,le*
condo il giuditio defmaeltro Cuoco,mettendo però à congelare il luogo freddo,
& anco con efia decottione fi potranno coprire trutte, dentali, orate,& altn pelei
nobili, che prima fiano (tati cotti con vino, aceto, fale, acqua, e fpetierie.

Ter fare il gelo crudo di decottione di fioretto di neruo di pefee.
Cap. CCXV.

Prima fi farà vna compofitione di vin bianco chiaro,agretto chiaro, aceto -
ro, & zuccaro, & facciali leuareilbolload ogni cofa con vn pocodicannt -P ^
giungali la decottione del fioretto col chiaro dell'oua ben battuto, cvP a 1 r
la calza più volte, & farà fatto. cj
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Si vaò àre ancora folo con la decottione del fioretto ben chiaro, pofta fred¬
da &fl° n caIc*a nellacompositione fopraferitta, paflata perii facco.

per far L'or^at acori polpe di Cappone . Cap. CCXV1.

Facciasi cuocere l'orzo mondo Italiano, il Tedefeo è migliore con 1 'àcqua,nel
modo che iohodetto nel libro de' Conualefcenti al c. i cioè che come l'orzo
fari crepato, cauisi, &piglisi l'acqua colata, & mettisi in vn caratfone,con polpa
di petto di cappone crudo priua del gradò, & turisi il carafFonecon Vna pezza
piena di (loppa, & vna carta pecorina Copra, che non pofla rifiatare, & pongasi
il caraffone in vna caldara d'acqua fredda congegnato in. modo che non pofla
toccar le fponde, & facciasi bollire il cai darò con il caraffone-dentro, per fin che
sia calata la metà di detta decottione. Poi cauisi, & pallisi per lo fetaccio, & in
e(To caraffone si potranno mettere altre cofe, che dal Phisico, faranno ordinate
per falute dell'infermo, & feruiraflì conzuccaro.

Ver far e orbata col mele, Cap. CCXVIL

Piglisi dell'orzata cotta,nel modo che fe è detto nel libro de' Conualefcen'.i al'
eap. 5 7. & in luogo del zuccaro adoperisi mele chiarificato , & ancora nelle fo-
gradette orzate, per quelli c'hanno la tofie fecca, li Phisici li fanno cuocere.

Ter fare vna mineftra di pignoli, e pistacchi •- Cap. CCXV11L

La detta mineftra si fa nel modo che si fa lamandolata, cioè dopòche'l pigno,
lo mondo è ftato à molle per fei hore si pefta nel mortaio col piftone ben mon¬
do, e poi si (tempra con l'acqua, e zuccaro fino , si pafTa per i fetacci, e si fa cuo¬
cere come si fà la mandolata : si può far ancora del piftacchio folo con vn poco
difeme di mellone, nel modo che s'è detto di fopra.

Ter fare mineflra di mele appiè d'ognitempo. Cap. CCX1X.

Mondasi la mele appia, fpartasi in quattro parti, e fopra il tutto sia ben netta
di quel fodochc è di dentro, e fubbito acciò non perda il colore, & fapore pon¬
gasi in vn vafo di terra onero dirame con tanta acqua chiara che la cuopra di tre
diradi vantaggio, e zuccaro fino à baftanza, e come haJeuato il bollo , mettasi
vn rametto di finocchio dolce fecco, e facciasi cuocere, e non vogliono meno di
tre hore di cuocitura, perche vogliono bollire pian piano.

IL FINE DEL SESTO, ET VLTIMO LIB&Q
di M. Bartolomeo Scappi.
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