e’ Conualefcenti.

Py

-';"'E’f;'f 1 c 2

Wi Me parebbe hauer fatto nulla,fe apprefloall'ammaeftra-
[ mento datouinellicinque libri, per fare diuerfe forti di
ol vinande appartenenti ad huomini fani, non vimoftraf-

{cancora l'ordine da tenerfiin fare acque cotte; brodi,
confumati, pefte, orzati, & molt’ altre viuande necef-
farie per gl'lnfermi, & Conualefcenti , fperimentato
ognicofa da me conmolti Signori nelle loro infermita,
& maflime conla buona memoriadel Reuerendif.
Cardinaledi Carpy, nelle fue lunghe malatie, come voi
apete, &comefanno, ene pofiono far fede Eccell.
Sig. Federico Donati Medico fecreto di NLS. Et il R cuerendo Signor Aleflandro
Cafile maeftro di Camera di fua Santita ; Dai quali

it hl’

Mig
10 con

hare
| )

a3

fono eflfortato a volere dare
in luce la prefente operetta , & indrizzatla con i detti cinque librial Reuerendo
Sio. Francefco Rinofo Scalco fecreto di N. S. Perd alloccafione ve ne feruirete ,
g}\fcr.l,rld:}t] tutto con quella diligentia, & fiducia, chedame vic fempre ftato
moftrato

Per fare Acquecotte in diner[i mods.

Quanto al fare la decorttione dell’acque; io trogo chele piouane purgate, &
auelle delle conferue, & dalcuni fiumis come del Teuere , & del Po{on per- !

ferte, al contrario fono quelle de laghi; e ftagni, & neui, & ghiacci liquefata.
Per cuocere Acqua [emplice. Cap. 1.

Pighfi vnadelle fopradette acque ; & facciafi bollireinvn vafo di terrainue-
tato netto; & che non fia ftato adoperato ad altro, ouero di rame ftagnato,fin'a
tanto che necalidelle we parm vnaslafcifi poi raffreddare, p.lll';'.ndnl,} per vncan-
dido drappo in vn’ altro vafo, & auuertendo che la fchiumatura, cioe il fondaccio
nonvi v ladentro, & volendofi cuocere dentro vin vafo di vetro, comefarebbe
vn caraffone doppio; empito chefara il caraffone , {i porra fopra vn mattone ap- )
prefsoal foco, & fi lafciera bollire fin*a tanto che fia fcemata tre dita 5 & filenera
con deftrezza il caraffone dal foco, lafciandolo rifreddare dafe, percioche an-
darcbbe a pericolo di crepare; & riffieddata che fara 'acqua , (i terta 'ordine {o-
prafcritto del colarla. Sicuocera ancorainvn’ altro modospieno che fara il caraf-
tone di vero ouero concucamo di terra . Habbiafi vn caldaro fopra vn uee piede |
| conacquafieddaalfoco, & pongafiinefloil caraffone; ouero cucamoche ftia '
0 Ppp 2 {of~ |
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fotto acqua final collo, facciafibollite Pacque-del caldaro fiva tanto chie Pacqg
del caraffone,p.del cucamo fiafcemata tre dita, canifi il encame,& lafiifi 1 ,}:?.{].111
dare, & il caraffone canifi dell”acqua bollente , & mettafi ‘nellavepida,, & % .,;,;
ncl modo fopradetto. :

Per cuocere Acquaferrara. Caps 1.

Piglifi lacqua, & facciafi bollire in va vafo diterra , o di rame per vn quano
dhora, pongafi in vn'altrg vafoa raffreddare, & habbianofi pezzi d'ace iaro fo-
cati, i qual {1 tuffaranno pii volte , percioche quanto pitt fi taffano ( per quel che
dice il Phifico ) tanto pit viene riftrettiva, & quando non fi haueffe acciaro,piglifi
vn ferro di canallo ben logoros & facciafi focare intoco delfacciaro, laftifi ripo-
1 dapoi con v can -.n{_m_pm_: atre doppi,doue fia v
pezzo groffo difpongia bianca pian piano ficolara . Invn’alro modo fi potra
colare,ma con pit tempo.Piglifi vn drappo di lino candido,& pongafi tutto nella
{ 1cqua , & dapoi fe ne caui vin pizzo , & fotto quel pizzofi terrd v vafo de-
eua 'acqua che colera dal pizzo , 8 quanto pitivolte colerd tal ac=
radeti modi ,benche per vigor del foco rimanga fempre fecuretta »

fare Pacque per tre hoie,&

s

ra MIZHOIC.

i, {cearos & cannella.
111.

Percrocere ’]rj con

linofi la quantitd dell’ acqua chefivuole, & facciafi-bolliteinvn vafo di

i ' ypet pitt d'va quarto d’hora , &
vdi anicl, & bollitoche fara peryn’alwo quarto, metta-
ro fino fchiumandofi con diligenza,di modo che non fi
bollita che fard per vi’ altro quarto d’hora, vifi ponerd vn
intiera, canando fubitodal foco 1l vaib; e tenendols T«

ld (to fifaaccio I’a 1 poflay

y, O invncaraffone divero do

I

inchi, 1na meg

o |8 e il
1, & caome e freadas coliir pere

Nanca convil i‘.k'U-'at ipongianclio 1do. T

g

¢ bol-

dacqua 1
con efa;

ard perac dia

e i PJL..‘. L 11
amntera , o8 facciafricuare 1l be

o il vafo con drappi, & colifi al modo fopra-

zdet=

di Corinto, G
.

re invafo - diterramn-

.
10

Piglifi delbacqua la V¢ a1 ¢ :
getriato , O in vne ¢ difopra-s conle foprade
col ficoin pezzuoliy &l oiolointicro, & Fyua patiaben
nata, & laregolitia nonvifi ponga fin*a tanto che non habbia b

"Merie
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g | perchefifralquanto amarettd, ¢ t\}t!(}ppqc‘lm)lu;&.ﬁﬁhll!.lhl-ltﬂll defticz-
fred 74, & COIL chefara ficolera perva drappo o pex la calzetwa nel modo fopradetto.
e 23,0 g { TG . e R e o W,

ol o hate i corrompe prefto,il Verno non vuole durare pi ditre giorni. Alle vol-

eric dell'orzo mondo, & meledi Spagna, o d’ alui

e fifa bollire conlalue ma e S
niffione del Phifico.

Jochi petfetto. Quetto far tecondo la comi

Per cuocere Acqiacon M astice. Cap. VI
Piglinfi due boccalidiacqua, che vienea effere dodecilibre , & per ogniboc-
cale i piglierd vn qUArto 4’oncia dimattice, & facciafibollire pian pianom v,
delli fopradetd vafi , fchiumando v pochetto s quellafchiuma biancadi fopra,
bollito che hauerd fin’ a tanto che fara fcemata tre dita, fi lafciera raffreddare in
olfo vafo, tenendolo turato, & come fara fredda,, {i colera perla calzenta.

Per cuocere Acqiacon Orzo. Cap. VI
Piglinofiin tutto due boccali d'acqua, & vna libra d’orzo mondosil qual orzo
faben lauato in acquariepida, facciafi bollire ognicofa pian piano a lento foco
1 mnvn deifopradettivafi fin’ atantoche Porzo fiacrepato; & dapoi che fard raf-
fieddata, fi colera perdrappicandidi, o per la calzetta.

Per cuocere Acqua con Orzonon mondo.
Cap. VIIL

Piglifi Porzo, & criuellifi di modo ch’efca fuori tutta la terra , & bagnifi con
Pacqua fredda, & peftifi nel mortaro con pifton dilegno,dimodo chelafcaglia, i
% la tifca £ lafci, cauifi dal mortaro, fiuftifi in vn panno grofio, & cofi fifara pu
wlte, fin’ 4 tantoche rimarra lifcio, & netto , & perogni libra due boccali diac-
qua, facciafibollire pian piano, & habbifi auuertenza che Porzo nel bellire non
¢(ca fiori, percioche di fua natura ¢flo orzo vienc a galla, & fafchinma.Schiu-
mar che fara due volte fi potra turare il vafo con yn coperchio diterta, vuole af-
fifpitt cuocitura che il foprafcritto. Crepato chefaral'orzo fi leuera dal foco, la-
; tiandola rifieddare,, & colifi nel modo foprafcritto . Vogliono i Phifici, che tal
acqua fiamigliore della foprafcritta. \

Per cuocere Acquacon Cicoria. Cap. 1X.
mialiGl i : 11 Vit = 1 ST e AL o - y 15
Piglifila cicoria nella Primaueta, & facciafi bollire in vin vafo diterra
gua, &cotia che fara colifi coficalda con vn drappo candido, & quando {1 voit:
bere vi fi potra mettere v poco dimele rofato;o di zuccaro, fecondo la commifs
fione del Phifico,

Per fare brods confumati di diner(e carni tanto volarili, qnanto
quadrupedi . Et prima.

Per fave birodo confumato con Cappone.
2

Gap. X, B

) T B 5 P . ¥ 5
it Piglifi it cappone carnuto, &won paftato, & fa dimezzacta, & non gowane, 2
ot I;C decrepito, percheil giouane non da quella fultanza; &ildecrepito ¢ roppo g
ol :”lhf?,;x porta troppo tempo fare il rodo,benche facciail brodo pin gagliardo de
o Bl'altei,& fi confuma pi prefto il brodo che fi cuoca il cappone,& volendofi ag- !
ke guungeie
e it
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giungere acqua, il confumato non € buono . Sia dunque dimezza e, & {ia mor:
to all’ hora perche quanto piti fpatio ftard morto-tanto il confumaro h.‘l;i(.'l"t l: ;1'1(“.
feorza, & dapot fara netto de gl interiori , fi tagliera in pezzuoli ; & fe (a3 I‘:'_mr
nato fara migliore chefe gli fofle ftato tiratoil collo; percioche la campe '1_.,”",_!{.1{'
puabianca, & 1'1-_ {i p()t_{:lic 'll{.';i'a'ny.:t !.;-1:;11'][3_. farebbe meglio, ma per far ‘,:{u.a‘f';
pit netta, & delicata, fi lauera in v’ acqua fola fenza {premerlo, ponendo lider.
ti pezzuoli in vna pignatta di terra inuctriata, che non habbia tritto odore,&¢ (i
no copettid’acqua fin’a quattro dita di vantaggio. Facciafi bollire 2 Iento foco
& fchumificon diligenza, & con vn coperchio diterra, fchiumata che far fi ture
rera la pignata,figiliando il coperchio intorno con pafta.di modo che non fi fuen
t1, & pongafi poila pignatia fule bragie lontana dalla fiamma con vn mattone
foprail coperchio, oucro con altro caricoaccioche il bollore non follevafie it co-
perchio .1 acciafi bollire pian piano per tre hote , & piti 6 meno fecondo la vee-
chiczza del pollo. Vuole calare delle tre partile due per efferbuono, ma pet ef-
{er’ ficuto,& non fcoprire tante volie la pignauna, ponganofi I predidel polloin
v’ altra pignatta, & faccianfibollire con acqua ancor efli tenendo turato bene
il vafo, & quando 1 piedi faranno cotti all’ hora il brode fard ben confumato, &
fara fatro. Et colifi per lo fettaccio, O per la ftamigna.. Diafi 3 bere con zuccaro,
& alre marterie fecondo fat ordinato dal Phifico.

3}

Galline ¢ C. appons i altro wrodo , C7 con breuita
(.'r;".”. X
Piglinfiil pollo della bonti; & groflezza diquello difopra, & morta in quel
giorno , nel medefimo modo. Taglifiin pezzuoli pii piccioli;, che fi puo , & con
vnafola acqualewfcgliil fangue.& pongafi nella pignata con menacqua diquel
ra, faccianofi bollire per vivhora; fchitmandola molto bene , cauifi
i, & ponganofi nel mortaro di marmo , & dianowfitre , o quattro

Het

. ' y r
Fer fare trodoconfumatoc

no 1!,:-

PCZZIIC
tre col piftone morninofia bollire nella pignatta col medetimo brodo. Schiu-

. J 1a 4] s P05 B (3 O rond .
mifi vi'aliza volea diquellafehimma grofla y & bianca che 1ard , gmungendoul vn
lla, & tacciafi bollire pervn'alt

a hora, tenendo ftufata la pignara

la di fopra, & dapoi quando i vorra adoperare per bere, o pe

{ar broder, {i colera. Del fale io non ne patlo, i\'l.!1-;1’;&1;&1:1;;11 1o,

Per fare brodo confimaro di Capponi [aporite: .

' Cap.! XIS
ofa materia parra ad alcuniche per li conualefentifi 1
io ’ho fatto piivolte per comiflione de Phifics
»in pezzial modo foptadetto, faccifi bollire in v
fiabene {chiumato, tengafi la

i ler foco fin’ a tanto che
CODCIC 1 ola bollire con vna fettolina di p1
rancido per il che fi fa per dare vn poco d1 guito

1

fatti

pradic
nera bollito fin’a tanto che fia confuimato pit della met
& ¢ eflo brodo{e ne faranno minefire,perche € pii apy
& brode.w, che perdare abere. .

ne dellifuegliat ) cautfifuora il prefaiuto, bollito«
1o, & pongauifi vimezzo quarto d’oneia dicannelia
1, 11 COiCTa |

yropriato pet fat mnefire
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D - perfare brado confumatodells [opradetti polli con dinerfe altre materie.
S | Cap. XIV. Gtob
g Piglifi il pollo groffo, & carnuto priuo del graflo , taglifi in pit pezzi, &fopra

wtto fiamorto in quel giorno; lanati che faranno i detti pezzuoliin vn” acqua,
fola; {i faranno bollire in vna pignata convn pezzo di cannella al modo fopra-
detto firy A tanto che ne fiano calate delle tre parti le due. Cc lifi cofi caldo per lo
{etaccio, & con cffo pongafi per ognifcodella vnroffo d” oua frefco,& vivoncia
di zuccaro; & fugo didue melangole, o vin poco d'agreito, & diafi da bere al
Conualefcente. Quefto diconoiPhifici che & di gran {ultanza.

Per fare all smprouifta v brodo di Cappone.

Cap. XV.

Piglifi il cappone bene fpiupmp, vuoto dell’ 1terior,morto in quel giorno,8
ficciafimezo aleffare, pongafi poi nel mortaro di marmo ben netto,& col piiton
dilegno, che non habbia trifto odore, fi ammacchi, & fi timetra in vna pignatta
divn boccale con vn poco del mkedchn_m brodo, dow’ é cotto; facciafi boliire, &
¢ | fehiumifi di quella fchiuma grofia che fara,& lafcifi c6fumare del brodo delle e |
to,  patiledue, coliidapoi perlo fetaccio. Dy quefto brodo fi poffono far fuppe, &
brodetti, & fe ne puo bere.

i Per fare il brodo dells [opradetti Polliinvn’ altro modo.
Cap. XVI. i
1quel Piglifiil pollo tagliato in pezzuoli, & lauifi con vna fola acqua , mefcolinfi It

fon | pezzuoliin va catino con graflo deldetto pollo, & cannella pitta, & vn poco d'-
agrefto, & malnagia, & vua pafla diCorinto, & vn pocodifale, & tutte le det-
tecofe fiponeranno invnacafia di patticcio fatta di fior di farina, dioue , & ac-
ua, pongafi a cuocerein forno, & facciafi ftare per v’ hora, & vn quarto, caui-
idal forno il paiticcio, piglifi del brodo che ftanella caffa , colifi per lo colato-
& & effo fe ne potranno far fuppe con fetroline di panese ancora fi potra bere,
¢tal brodo fi chiama fuffidio. r
Per farevn brodods Polli detto [wffidio in v’ altro sizodo.
Cap. XVII.

Piglifi il pollo come di fopra,carnato,e fpiumato intiero,netto de fuoi interiori
& v’ alro pollo mortoin quel giorno tagliato in pezzi, & di quei pezzi empita
il primo intiero, accomandolo di modo che non pofia vicire Pempitura, facciafi
taire ynbollonellacqua calda; infpedifi , & facciafi cuocere pian piano , & co-
me fara pid di MEZZ0 couo , pongafifotto al torchiero, & per forza d’effo torchio
fifaccia vicireil fugo, & di quel fugofene potranno fare fuppette, & dardabere
ton vn pocodifugo di melangole, & zuccaro, hauendolo prima fatto fcaldare
nvn va{o delicato, & non hauendo torchio, cofi caldo fi porra nel mortaro ;&
50fp.1’t9n§ m frettafe gli daranno pit botte » hauendo appatecchiata vna ftamis
#na per ftruccarlo fubito, accid efca fuora il fugo.

r

Per farevn brodo detto fuffidio ¢ v’ altromodo.

it Cap. ~XVIIL
| . Piglinofi due capponi pet far foloyna fcodella di brodo, motti di quel giotno,
¥00,8¢ mezzo {¢ ne batteri con licoltelli infieme con gloffi,& Laltro mezzo fi
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partird in pitt pezzi, & fifara bollire in vna pignatta con due foglietre o’
fin’ A tanto che fia ben confumato . Piglifi dapoi quello b:’.f:{‘,l(‘}z:.gv“".rt. ?‘_C_qm 2
cattino riuolgendolo con vn poco difale, & vnpoco dicannella h{m{{l"_]\?"’tf”.
cofa fi pored in vaa tortiera bene ftagnata,dandole il foco forto,& { Yok 09 ‘::..’f“
no nel modo che fida alle torte, rivolgendofi alcune volte, & 1ncit}cn‘d'r;;:1‘11 I Ll.;
brodo confiimato di quel mezzo cappone , e fi lafciera fotteftare fin’ a r';mu:]ltl}:
{arh cotto il battuto, & dapoi fi colera perlo fetaccio facendofi ribollire con \-i
oco di zuccaro 5 &fugo di melangole, ovnpoco d’agreftoin vn vafeto deli-
cato, & d’effo brodo fe ncpotranno far brodetti con roffi &’ oua, & ﬁ!P}-)c.

Per farevnbrodo di Pollo digran foftanzaridorto ingelo.
Cap.- XIX. i

Piglinofi quattro capponi carnuti gioueni , & li colli d’effi nettidel fangue , &
ancora ilor piedi ;& taglifi minuto ogni cofa infieme congl’ offi, & facciafino
bollire in vna pignatta nuoud, che non habbia wrifto odore con tanta acqua che li
cuopta di quartro dita divantaggio, {chiumandofibene ; & come hauera bollito
fin’ a tanto che delle tre parti fiano calate le due, fi lenera il graflo,& fi colera per
la ftamigna, & fi mettera Abollire fenza la carne con v ftecco dicannella;, & vn
chiato d* oua battuto, & fi paffert pitt volte per lacalzetta di lana nelmodo che
fi paflail gelo, &fi metterd inloco freddo a gelare nellibicchien, o inalui vafi
fi’ 1 tanto che hauera fato prefa . Etconeffobrodo quando fi paffera , fi potrd
rere anco v poco d' agrefto, & vn poco di zuccaro fino, & fale, fi puo fare
nco {enza cannella . Neltempo dell’ Autunno fi poffono mettere a bollirecon
effo vn poco dicotogne, oucro quando fi paifa perla calzetta, & come il brode
fara riffreddato , vifi p()trfl mettere v poco di vino di mele granate, il quale fari
patrereilbrodo gelato (i bello, &fe fi voleffe v poco gialletto, vifi potrebbe
dare il colore con vn poco di zafferanno. Queftobrodo {i daalli Conualefcenu
quando hanno granfete , 1l quale fi fece nel 15 1. per Plluttri. & Rencrendiff.

Cardinale Andrea Cornaro.

locon latte di Mandole,il qual ferusrain piatti come ginncata & [ara
dibrododi pollo. Cap. &

Piglifi il brodo , cotto nel modo di fopra fenza cannella, lafcifi ftarc tanto che
habbia petfo il caldo , dapot i habbiano oncie fei di mandoleambrofine pefte,
con v’ oncia difarina d’amido bianco , & tre onciedi zuccaro fino, j’cct11;1:t‘;ﬁ
col detto brodo , & colifiper la calzeta pia yolte, & mettafiinloco freddo n¢’

piatia gelare,

=
Per farege

Per fure vn Confumato a Lambicco.
: Cap. XXI

i due polpe di petto di cappone,, priuc delle pelli, & netui t.lgh:@‘!?lr’f-‘ll
i guifa dipolpette crude,& morto il cappone di quel giorno ﬁ;n;:‘:l L'f!tlﬁ.dti‘l
watc, flo con vn drappo candido afciugate,& i porranio Pvna fopral ‘1'“"‘}]”_ la
boccia divetro, con fette di limone mondo fi della fcorza, come della perico fi
bianca , mafolo il fugo, & meurafi wa I'vna feta, ¢ Paltra, & 1n locodl ]En;n:]jn_

puo metiereanco herbaacetofa, & dell’oro macinto, & divcrfealue COIIC

o
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docheil Phifico ordinera acco;11mod ati che faranno lipetti,&le pgl {‘?_1}_.(.‘ llaboc-<
cia,effaboccia fiaccommodera {o'f\m il buco nella C:lid.ll‘_.l_,i;l‘!f]ll.ll }1{.‘1 (;11 1‘}1113 pie-
pmad'acqua, & non habbiaaltro che vna cannella per refpiro, &fiaa foggiadi
pottiglia d’'acqua, & effa caldara fard pofta fopra vn focone, doue con foco lenta
dicarbone fi fara bollire, & per forza diquel calore verra a ftillarfi il petto, quan-
dofari coperta laboccia delfuo qoprrchao put di VEtro groflo, & figillata intor-
no con pezzoline bagnate con chiare d’ oua battte, & con farina, di modo che
non poffa sfiatare. Il pizzo della boccietta, cio¢ coperchio difopra, dondc ha da
yicire il liquore, r_'ifpoud_eril nelcollod vn car_:tﬂ'onc, il qu.}l {ara circondato con
pezzoline, che non pofia sfiatare, & tal materia non durera meno diquattro ho-
tea lambiccarfi . Il qual confumato affermanoi Phifici effere digranfoftanza,
& i dimanda confumato fatto 3 Bagno Maria , benche i puo faren diverfi altrs
modi, & tal confumato fifece nel 1 56.4. All’ vitimo di Aprile per Pluftuffimo,
& R euerendift Cardinal di Carpi Ridolfo Pio,

Per fare vn confumato di Pollaftri.
Cap. XXIIL

Piglinofi tre pollaftri mafchi non troppo groffi , ma carnuti , & fubito morti,
fpiumati; & netti de loro interiori,leuando loro il collo, & li piedi, & cofi intieti i
lawinodell’ acqua, taglinofi minuti fopra vna tauola dilegno,che non fia di noce,
ponganofi nella boccia fopradetta, ¢ tengafiil medefimo ordine di fopra.& qua-
do non fi hauefie la commodita difarlo al modo fopradetto, peftati che faranno
ipollattri con gli ofli ponganofiin via cucumo,che habbiala bocca tonda,& fret-
i, & quello i faccia bollire nella caldara, fi come fara fcritto nel feguente cap.
fcifi bollire per quartro hore, colifi poi quel confumato, che fara alquanto tor-
bido, & graflo , & effo confumato fi potra incorporate con rofli &’ oua frefchi, &
didoabere a chi ne hauera bfogno . In quefti fopradetti modi fi potra fare di
farne, di fagiani, & digalline, d’ India mortein quel giotne , &ancodi polpas
fi vitellamortain quel giorno,

Perfare vn confumato di polpe ds cappone.
Cap. XXIII.

Piglinofile polpedelli petti di tre capponi mortiin quel g 'orno, faccianofi ta=
glldl'tl'mpczmoli, e ftiano per vn’ hora nella maluagia,o nelbredo magro, fred-
do, & quefto fara fecondo la commiffione dei Phifici , &con vwago mfilatodi
fera crcn_wﬁn.l faccianofene pitt filzerte di quattro per r"lixc:t-.l-,h;lbbi‘;iﬁ dapoi ap-
Pm'ccchl.ltq v cucumo di terradnuetriato tondo di bocca,& non roppo largo,&
0 hauendofi cucumo;piglifi va caraffonedivetro doppio;al cucumo fi poncra-
E;J-c 111;?;2;1 torno dl\dcn‘-.‘m inmodo che né arinino al fondo,& fiano legate pref=
imal cuiho_.&, [1(Lm'cra la ljr.;;‘::.l_c:m\n vna pezza candida a piti doppi piena di E”f:'.\upa
hmodo che non poffa sfiatare,& poi mettafi in vi caldaro,oue fia acqua fl'f_’t{i.l;l,
llltl_}tlodo chela 1:-0‘._‘1{'.1 del cucumo avanzi rre dita fopra Pacqua, & non meno , &
]P;}L-‘;:f_lﬂlL}'{i‘i‘il';uffncn‘:al;111;_1 !E‘)p‘i.ui‘:rq‘,_icdc con fitoco fotto, fi po;slrft vn pefodifopra
©fopra, ;‘,:w Yer (].}ro’ .-:11;1.1(‘_1; ”_mclli tenga fermo, & cheil bollo non f:w volufot-
a‘.c.;]rh ’1} ol ;Lr‘% pAL‘1 ticuro cire non i riuerfi, ponganofi c_ord;::c.lc Intornd

Hodel cucumeos le quali ftiano ferme alla caldara di modo che non abrucino,
Qg9 la~

SR
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lafcifi bollire per tre hore; & pet cffere pit ficuro, piglifi va piede del dett

e con vy filo ligato mettafia bollire nella c:tld-.n'a;&qu‘mdo il detto “_'(?fPOfTO?
€O, € disfatto, all’ hora {i potra cauareil cucumo, & condeftrezzafi ul{tf g s
le filzette. Piglifi quel liquore, cly’ éiro dfondo, & diafi al (fonu.z‘.:ikca}it]{“].f.m
lendolo fare nel caraffone doppio ‘il qual pero ¢ pia puruo!n(o,.mmf.-’:. l”-
che faranno le filzette nelmodo fopradetto, e turata’la bocca con vna mm“l 3
pezza, & convnaluacoperta di fopra dicarta pecorina,pongafi il L.u--.m‘blft.: Ill{c;l
la caldara con acqua fredda, nella qual caldara fia fieno, 0 P:“.L‘Irl;l che c(mil'l'ml:k
caraffone, accio non dia nelle fponde del caldaro, &ligato il collo del caraffone
con due cordelle, che foftenghino, & non lo lafcino girare qua, & 13, lafcifli bol=
lire, & facciafi laproua nel modo fopradetto. Et quetto fifece nel 1548.per I'll-
lufti@ & Renerendifl. Cardinale Pietro Bembo Venetiano. Sipotrebbe ancora
delle fopradette polpe farne ftillato a campana , oucto boccie di vetro , come fi
fuole, cio¢ doppo che faranno pattite in fettoline , & afciutto con va drappo di

panno tramezzate con fettoline di pane bianco, che primafia ftato imbeucrato
1 brodo di pollo confumato.

Per fare brodo confumatoin carie divitella.
Cap. XXIV.

Piglifi la punta del petto con g’ offi,& carne delli ftinchirott infieme con g
ofli,efpezzatain pitl boconcinimettafi & bollire in vna pignatta con tanta acqua,
che fiano.coperti di quattrodita , & vn poco difale , & facciafi bollire fin” a tanto
che fiano bene fchiumati, dapoi cuoprafi la pignattacon paftad tornoatorno ,
come § ¢ fatwo in quella del cappone, &cotta che farain modo chefieno calate
delle tre partile due , & pid, fi colera per fetaccio, & d’effo brodo fe ne potranno
far brodetti,& fuppe,& fe ne potra dar da bere fecondo il bifogno,& quandonon
{i hauefTero le fopradette patti di vitella, piglifi della ccfcia conil fuo oflo , per-
cioche doue fara oflofempre {ara migliore, ma fi ha da auertire; chetal carne fia
di vitellamorta in quel giorno.

Per fare brodo di carne divitella inv¥’ altro modo.
Cap. XXV.

Piglifi vna parze della punta del petto, vna parte della cofciaconl'offo @mﬁ'to,
taglifi minuto pit che fi pud,fpoluerizzifidi cannellacon vn poco difale,&cagre
fto, & con maluagi: i bagni, & pongauifi vn poco dizuccaro ino fopra;ognico-
fa (i ponera in vna caffa d’'vn pafticcio facciafi cuocere *ﬂ forno per tilli'!l()l't' 40
piti, & meno,fecondo la quantitd,&zcotto che fara,piglifi il lw.m(_io chefara nel pa=
tticcio,colato per vn fetaccino,& &’ efflo brodo fe ne potranno far fuppe,& quans
do non {i hauefle farina da pozer fare la caffa, piglifi vna pignatta,& ponganoutil
dentro le dette robbe,ftia coperta col fiio coperchio, ben figillata intorno con la
creta, & la chiara & oug, pongali in forrio, che nonfia roppo caldo,& lafctfi fta-
te per tre hor . facendofi il faggio pitt volte con la pignatta {enza {C()pl’]['!.l::\ I‘l‘t{!l
hauendo pignatta, ne forno, fi pona fare nelle ftufatore di rame bene fAaZDC 5
& diterra, dandout il foco pit di fopra che difoto, & dital brodo fe ne pota fare

pane ftufato, & brodet. 4o
Per
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Per fare v brodo di ginnture di vitella ridotto ingelo.
Cap. XXVI. : R

piglinofi diecilibre di gunture di }’l[c“.l,ClIOt: delnodo c_iel ginochio fin’ all’al-
o nodo tagliat'\) in pitl pezil, [.1_“11150:1 pluacque, .!:Claﬁ_c‘uocc_rc con acqua
che ftia di quattro dita di vantigslo coperta, in viia pignatta inuetraia ; che non
habbia titto.odore; & fianuoua; & come faranno bene {_‘c_hmm_atg_gum}:.n.mﬁ via
oco di fale;cuoprafila pignarta al modo I<)Pr.u{cct_o:!;m;\x11~boll1rc fina tanto che
calino delletre parti le due; & per effer pitt ficuro, fi potrd far la proua d’eflo bro-
do in vn bicchiero lafciandolo ftare nellacqua fredda per mezz’ horase {e tal bro-
do congelera,fi leuer la pignartadal foco.& fi colerain vn vafo diterra pervn
fetaccio, lenifi dopo il grailo diligentemente, di modo che il gelo rimanga netto,
fimettafi in vnapignatta pia picciola con quattro chiare d’ oua frefche battute, &
mezza libradi auccarosfe dal Phifico fara conceflo,con vii poco d’agrefto,o fugo
di melangole.facciafilenareil bollo,& dapoi fi coli pitt volte conlacalzetta fin'a
unto che fi vedera, che diuenga chiara come vn’ ambra; & fe fivorra cheilbro-
do habbia calore , tengafi. I'ordine che s’¢tenutoin quello del cappone al ca=
pitolo 19..

Per fare brodoconfiumato di carne di vitella.
Cap. XXVII.
Piglinofi libre {eidi carne di vitella nella cofcia,morta in quel giorno, priua di
elle e nerui, battafi minutamente nel modo che fibate la falciccia fenza graflo,
bagnifi nel battere convn poco di brodo magro divitella,pongafi in vna torticra
ftagnato, O 1n vn tegame diterra » & diafi il foco fotto;, & fopra, ma pitt di fotto
che di fopra, rinolgafi alcune volie.con la cocchiara,& fotteftato chefara pervn'-
hota,califi il brodo con vna ftamigna fruccando la camne. Di quefto brodo fene
potra far pane ftufato; & broderto da bere,giungendoui zuccaro,&fugo di me-
lingole fecondola commitlion del Phifico,& alle volte vi {i pone vuapaffa a fot-
refiar con effo. Della carne; che fara rimafta nella ftamigna,giungendouivn po-
co di graffo, & vua fpina fene potrd fare mineftra contofli d'oua. In quefto mo-
do {i puo fare della cofcia di caftrato, della pollanca d’ India, 8 del c.lppf\)n-:;uiué
delli lor petti.
Per fare brododi Castrato detto Suffidio.
e Cap.. XXVIIL.
Piglifi il zigotto del caftrato morto allhora, &fenza effer rifatto 6 impillotato,
ma crudo -, fimetia allo {fpedo facciafl cuocere pran piano fin'a tanto , che
fia pia di mezz0 cotto, ricogliendo quel fugo che colada effo,cauifidallo fpedo,
efmembrifi caldo con vn pratco foto; ricogliendoil fugochecola ; & quelles
fmembrature coficalde mettanofi fottoil torchio, & facciafi per forza d effo tor-
chio vicire il fugon v piato,¢ cofi caldo colifi per vn foratoro o per la ftamigna,
&fe non fofle caldo , facciafi fealdare , & pongafi dapotin vi vafo delicato, &
NETO CON VI POCO dizuccaroy& fugo dimelangole, ¢ facciafi bollire ina tanto
che muti il calore, perchetl pruno faca come fangue , & come fi appropinquara a
cuocere verraa leonato, ¢ fpeflo.Diquefto brodo petla maggior parte fe ne dd
ibere; fe ne fanno anco fuppe, & per maggior foftanza vi {i mette varoffo d’o-
w, & queftofara fecondo che dirx il Phifico . Quefto fuffidio fi fece nel 1548
per I’/ Jluttufiimo ; & Reucrendifiimo Cardinale Giacomo Sadoleto Modonefe
in Roma.
Qqq. 2 Per

N
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Per fareil foprafcritto Suffidio con piss breuita .
Cap. | XXIX.

Tagliafila polpa del zigotto dicaftratto in pitt pezzuoli di groflezzadrvy ol10o;
mettanofi nLIiofpedo,&dlfcgh:]mmm fl(.t(lnlLCIO\hCﬂIL“’() nmanga dentro
& come faranno mezzi cotti,cauinofi fubito dallo fpedo, r:,umdo i iom.umv’
chio,e tenendo 'ordine difopra,& non hauendo il torchio,fubito canati dallof: pea
do, mettanofi nel mottaro, & dianouifi quattro dfei botre, gungendoui vn poco
dibrodo confumato della detta carne,& colinofi pet la ftamigna, tenendo l'ordi-
nefopradetto, ftruccando bene la ftamigna ; & non hauendo caftrato fi potrd far
dicarne divitclla. Ma i Phifici dicono che quello di caftrato ¢ migliore.

Per ffr{’!n fFa di polpe dr:,.zppmm. Cap. XXX

Volendo che il pifto fia foftantiofo , & bianco, piglnofile polpe del pettodel
eappone mortoin quel giorno mezz’ aleflate con acqua fenzafale, prive di nerui,
& Dc”u,rx’i‘mmtm I mortaro di marmo lifcio,perche altra pietra non ¢ cofi buona
a f.u tal cofa, percioche il rafcinga, & ritira a fe, maflime le Treuertne : peftificol

m 1dilegno che non fiaamaro come ¢la noce, & alte legni, & peftificon effe
p p evipoc odimollicadipane , imbeuerato nelbrodo mago, doue fia cottonl
»one,ilqual panefia ftato prima fotteftato(ilche fi fa acciochel pifto non habe
h'a tanto odor dicarne) & con effo metafi del zuccaro fino,c ftemprifi col fopra-
detro brodo di magro, & padlifi per lo fetaccio.Facciafi poi invna caldatina, o pis
gnauina foprala bocc: ..tc'uh umotifcaldare,il qual cucumo fiadiboccato ndl,
h":' ieno d’ Jm < la cald: nml,-:p.‘jnn'mlh voucata. I farlofpeffo, &
liquido fara fecondoil | .Ln'r.n Sipotrebbe fare anco{enza pane, & m.t re con
fio vn poceo difeme di mellone ouercamandole ambrofine , & per ognipetto di
ciedue dizuccaro, & mandole quattro oueromezz’ oncia di
, & :‘-c-.',',i. i Podore della carne vifi potea far bollite v poco di

il qualvifiaggiungera all'viimp;percioche fe bolhiffe col pi-

pollo rf.'._" TANO OF

{femedim
IMAOTANG

ftoil farebl
,mf :qu’fU! ello "’Jurrl (?.:!’L X XXT. .

of uJ nello pf do con rete di vitell ainioino, che
linofi le polpe diquel petto prive dofi, neru, & pei-
riro come difopraé dettosconvn poco dimollicadi
1 't rodo magrodip ;..v;\\d e oncie di zaccaro fino, E.
na candida, & facciafi .u]n.‘.-), &Afodoad arbi-
geall'viumoyn pc Heo dif g ro di melangole ,u vhas
l‘]l.{ﬂ._ut. n 3.“ ‘.ll E

o faggianott, & pol

d'efli polliinuolte nelia

‘ T3
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Per farepsflo ! ';’ isticer XXXII .

PRI 2 i Lo lef
P‘:;r!r:. :I‘r;L‘T'\L’f" ; ollo carnuto , & non paftaro, mortod:quel giorno, alle ";
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LIBROISESIT O 493

affarlo,ma folo giungerui vn poco d'vua paffadi C()Fill_thO,& v poco
relangole ,&ognt cofa fi ponerd in vna caffadipafticcio, la quale fia

ynpocofodetta, dimodoche poflatencr lacompofitione , facciaficuocere al for-
nocon foco lentosaer {oto il teftosfenza efler coperto il pafticcio, percioche ba-
{tache habbiavn poco dicorpo. Seruafl caldo, ptl’Ci‘IC cofi vuol eflere. In quefto
modo fi potrebbe fare delle polpe della pollanca , & del faggianoarrofto , &di
carne di vitella,&edi caftraro,& di caprettoarroftita,0 aleffara.

occorterd P
difugodi™

Per farepiffodicarne di Vitella.  Cap. XXXIIL

Piglinofile polpe dellacarne divitella,quelle che fono fottole fpalle,&li lonae
b, & taccianofi pit di mezzo alleffare , & fia la vitella morta diquel giorno, accio
fia piti foftantiofa, pettinofi nel mortaro-con 111011|C3dlp.1_11€ fotteftata ,0 fenza,
& peftoche fard,con brodo magro,doue ¢ cotta la v:tcll.l,h_rtcm rerd, & i pafle~
apet lo fetaccio o foratoro, &perognilibradicarne, che fi hada peftare metta-
souifi tre oncie di zuccaro, facciafi cuocere nelmodo, chese faoallalwo. In
aeftomodo fi potrebbe fare dicarne di caftrato, & dicapretto, pigliando come
difopra le parti pitl faticofe,& le pitt bianche.

Per fare pistodi carne diVitella arrofta nello [pedo.
Cap. XXXIV.

Piglifi il lombo priuo d’offa , & nerui, facciafi pit dimezzo arroftire nello fpe-
do con larete di vitella d’intorno, peftifi fubito che fara cauato dallo fpedo fenza
larete , & con effo fi pefti la mollica di pane fotteftata , ftemp erifi con brodo ma-
grodivitella. Che benche tal piftofard alquanto grofletto, & ofcuro, nondimeno
firappetitofo , & di granfoftanza,, paflifi per lo fetaccio, & facciafi cuocere nel
modo, che s'¢ cottol'altro;ma con vafo delicato. All'vldmo vifi potrebbe metter
figo di melangole,effendo commeflo dal Phifico.In quefto modo fi potrebbe fa-
edi lombo dicapretto,& di caftrato,& perche fifappia, il lombo ¢ quel chec ap-
xeflo al rognone,& fotto le cofte, ¢ ben vero che per la maggior parte glianima-
uadrupedi ne hanno quattro,ma i due che ftanno nel rognone fono1 buoni,&
due che ftanno di fopra attaccari al fil dellafchiena {on piu dutt, & banno
ui,& pelle de glakn.

piiner
Per fare pisto d'vn delli forrofcritti pefei-  Cap. XXXV,

+ Piglifi pefce perfico, 0 luccio, & ombrina, pefce cappone, & facciafileflare con
1cqua, & fale, & leuinofigli la pelle, le feaglic, &le fpine , & peftinofi le polpe in
va mortaro con:vn poco difeme di mellone monde , & mandole ambrofine, &
AL, € ftemperifi conacquachiara , & pafiifi perlo fetaccios & faccialileuare
ibollo in vn vafo ben delicato,giungendoui vna goccia d'acqua di rofe, per dar-
giodore;& non fi ftempricol brodo doue e cottol pefce perrifpetto della vifco-
i3, & delPodote. Sipotrebbeancofar fenza {eme dimellone, & {enza mandole,
blocon la mollica di pane mollata nell’acqua.In quefto modo fipuo fare del fra-
Yolino,della triglia, & dellefarde, benche le farde hanno da cffere folo leffate. Ex.-
tl pifto di farde verra-yn poco ofcuretto,ma fara faporito, & buono.

 Per fare mineftra di polpe di Cappons leffate. Cap. XXXVI
Piglinofi le polpe del petto del cappone cotte conacqua, & fale, & batafine
i licolrell minutamente con gratlo di rognon di vitella ddi capretto,& con ef=
{11ocn-
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fi menta, maiorana, acetofa; & pimpinella, & perogni pettadue rofli doua
za chiara, & conl la chiara, & conefli i pom.t nmfm..u,\mfpm greft %
2’ anime, & fenza pelle, & dell’ vna pafia, & zuccar :,1] Lh(‘(.ll.l\»t(;:ld(ti e
& dapoi riduc ‘1111.1 detta compofitione in forma d’ vncafciotto, b\hlhlf\,m']ru
buon brodo di cappone g grafio, che bollain vn vafo ben netto.& pongafid l: [‘u
Ja detta compofitione di modo che il brodo a foftenga, perciochefeil ,Lum;;}:,}{j
ie rnmi: attaccarebbe al fondo, facciafi bollire per vi’hora, & piti s & meno fe.
condoil foco, tenendoil vafo coperto, &fi feruira cofi calda con vn poco del
medefimo brodo {opra.
Per faremineftradi pnhuf pettadi Cappone in v altro modo.
Caj XXXVIIL,
Piglinofi le poly Cu\][L[ oconacqua; & fale, & battinofi mintto con li coltel-

li col grafio m] petto dic: mpnm{ anJu)dt quella pellicina,ouer graflo dirognon
di vitella, o dicapreto, il qual’e pui fodo diquello delcappone, & conferuena
fempte ;uun(,u‘.d.} lacon }miu.(:m. ¢ ben vera,clv ¢ puu 111'm]mlm del cap-
¢ + battuto chefagd, i porrd batere coneflo delle fopradette herbiccine po-
{ }ol*m ofa in vn buon brodo di cappone, facendofibollireconvn poco di

ofenza anime, & fenz Lr‘kln.(ﬂll_ll)\[' 1p afla L]H\..h‘ﬂ‘.“l {fecondoitempy,
‘i'.\,hl bollito per fpatio di mezza horaal pi,di modo che fia ventta al-
B potia {erutre; & fe fi-vorra datle -.LUlfJ]L convn 1 oco dizaffe-
n: .ah i .,-L.‘umL[..tu‘lm":)hm:nf I:I])()LJ 3 mettere vh poco di zuc-
& roffi due d’ oua bati. In quefti fopradettimodi fi potra fareconle

1C11G

ranno,t

caren

'1I‘-.‘-I||,‘L' Cl '.-.\{\.

Per fave vnaminesivad animelle d vitella, orero di Capretto, & polpe di |
C appone.. Cap. XXXV,
ile polped .]1\.1,1E‘ﬂ snecarnuto , che flamezzo arrcflitofulo fpedo,
I , &n 'LcL‘\.I\I)LhL‘\lit_ll’l dentro ; batt: (i conli colrelli , & con
e pitl di mezze.cote, c1o¢ lul we conacqua, & gr '

1 I“'”]l}l! di L<1“1th‘ con | i'l_.O}L‘HL.'I\ )PL. 'iLL'

.. con lameta del chiaro, & zuccaro, « & riducafi la compo-
ta di vn cafcioito ouero my altra forma, & facciafi cuo-
{ :x,\un..]u-m,.‘.‘ refto \1‘11‘11 1 um.‘.;".\.iu.:....l n
fta medefimacom pofitione {i potranno farc rauiolifenza 1pogiia
& della medefima compotitio-

fiuonea
CEIc
arbitrio
cotti nel brodo. Il fimile i potra fare de lia piii
ne {i potranno fare anco pafticeett, matengali pero alquantoliquida,volendol

fare in patticet

Per Fufarevn Pollaftrine. Cap.. AX X1X:

Piglifi il pollaftrino, che non fia uoppo frollo,accioc he (ia pii foftantiofo,!
ciafi boll m.‘wu b lx'fn‘ capponce {c {i vorra che habbia pii foftanua, ”-Lh fi
\'un".1 smplice facciafi 1 bollire inacq ua col tuo collo, & maZoncino, & come fa 11
preflo & cotto, vifl po ra porreagic to intiero, cucto vuafpina, & quando

ire, vi {i metteranno due rofii &’ ot 1;.~-‘1'ruu,m';: 1[.@[\‘.&1:1 tagliate mi=

ra fcrut

2 'a n=

nute con vn poco.dilatte drma \ndolé per fare fpeffo il brodo,;ma efien do I'autu
0.Vl i :

no , o il verno, in locodiagrefton {imetteranno prugne  dan iafcenc,
fecche; 0 vua pafl ~-lﬂt-u_itr)n,g,dr‘n {i poebbono anco acconciat rordi grat
lodole, beccatichi, ortolani; & a.m\u.a‘lctu, & anco l animelle dicapretios

Ll
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41 a1l Q- Ay arE e i e \ "
ligallo, &dicapretto, & crefte di

» : fenil s AN, EE
di vitella tagliate in bocconcint , & tefticoli

Mo
AT Per Per [t4f: tre §tarne & Fagiani. Cap. XL.
Piglifiil faggiane & laftarna, chenor 151200 Ve oppo |
delli interi qu, u. *'m;st il capo, & lipi
e braccie accio ftia pil raccolto; pongast i via pig
odi terra inuetriata, con vivol ‘udt\l.
medolla, ilche si faaccio che habbia {apore; mettaurs
erte dicre diradiva 11_.’.:;.0 onvn pezzuolo dicanne 1
2a, & alcuni pezzi di mele cot L)EI']-“\,\ prugne, & wifciole fecch
fenz .ti ‘hiumatli con il coperchio sigillato, maprima che sis t
tere mezzo bicchierodi vin Y'LLU,U di altro vino con v poco diacetto , & zuc-
qaro, le quali cofe faranno fecondo llL(hl'l‘“Jllldl del Phi ‘1 s 1 {'.1 CCIas
fule bracie lontan dalla fiamma. ln queftot
dIndia, & noer‘.J,& d’ ogn’altro buonov ccello volatile,
Per§ u;rm, tefledi Capre Cap. XLI
Piglinosi le tefticcinole delli caprett, pellate,nerte,&
didentro,ponganosiin vna pignatta con vi'offo di s
mdmJ,Hu,nnuslbul..lc -ontantaacqua, che ftia I
poco difale, fechiomate che faranno, aggingauisi v poco diag
vn poco di cannella pifta, facciasi finir dicuocere, tenendo _
the non pofTa sfiatare, & con effe tefticciuole si puo anco cuocere alcun pez
micche noftrali, che nonsiano amare , & nell’ vitmo si puda ‘-:.:111 :\ edel |'. (o
bicine , & feruanosicosi calde con vn poco del medesime {
do fe ne poua far pane ﬁu"'.'.t\),& {e si volefle fare v po "."::\""u l-c'.
&oreechi, & delle ceruella, siterra Pordine, che sitiene ne’ piedi, & allvitimo
guando {e ne vorra {eruire, fara inarbitrio il ponerui rofli & oue frefche
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Per fare pallotte forreflate di petto di cappone groffe quanto vna rommacella.
Cap. X[ H

Piglifi della compofitione me detimadel cap. 36.&
fiano pitt qu: adre; che tonde;habbiafi Li.:p"a:'\';:'.t tort
di cappone liquefatto dentro, & il
fqu_)m.L pra pian piano,&
de, Do.i”n.u poi nellatortiera brodo di pellotinto
coperte & \“lm[f)tu]\.d\tl 7 ,d.zu-." eil f(x ) fotto, &
wizendole fin’ a tant 10, Li.L fiano €, po fipor nellate
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406 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.

Per fare tommaffelle di fegato, & polpa di pollo o cappone.
" | p Cap. XLIV.

Piglifiil petto dicappone o di gallina morto di quel giorno, crudo,d cotto bena
che di pollaftro farebbe migliore,perche ¢ piti tenero,battonofi con li coltelli co
graflo divitella, & con la fuamedolla , ouero graflo dicapretto, & alcu;u t'q;taf:
di polli cofi crudi, giungendoui roffi d’ oua frefche,, zuccaro, vua paffa,fior & fie
nocchio, menta, maiorana, & pimpinella con vn pochetto di cannella pefta, &
fale, faccianofene tommaflelle con larete di capretto odivitella, la qual rete fia
tinta di zatferanno,cuocanofi nel graffo di pollo liquefatto in vna toruera, {era
uanofi calde con zuccaro,& fugo di melangole fopra. In quefto modo fi potreb-
be fare delle polpe del petto di fagiano, dipollanche d’India ,con fegatodi pa-
peri; & anco empitne budelli di vitella ben netti d' ogni immonditia, It quali bu-
delli pieni che fe ne hanno da effere prima bolliti , & da poi cottifu la graticola ,
& anco fi puo far che prima bollano 1 budelli per vn pezzotto,e poi firimetta nel=
I acqua fredda per potermeglio maneggiarli, & empitli, & con efla compofitio

ne fi pud mettere dell’ animelle divitella, o di capretto perleflate.

Per faremigliacciods fegatods Pollo. Cap. XLV.

Diglifi li fegatelli priui del fiele, & core, & delle pelliccine, & fopra tutto fiano
frefchi, & battanofi crudi con li coltelli con graffodi mpponc,b divitella, 0 dica=-
pretto, & con effo fiordi finocchio, & menta, & maiorana, & pimpinclla , hetba
acetofa, & vua paffa, zuccaro fino, &roffid’ oua frefche con alcune chiare, & vn
poco di fale,la qual compofitione fi metrera in vn regameto di rame ftagnato ,
nel qual fia graffo di cappone liquefatto,, & pian piano diafegli per il foco fotto,
& fopra, giungendoui yn poco dibrodo di cappon graflo per conferuatlo mor bi-
de,viando diligenza che nons’ attacchidi fotto ne dalli lati;& quando fe ne vor-
1 feruire, firiuolgera il tegametto {oprail piatto con zuccaro {opra,& vn poco di
agrefto, 6 fugo dimelangole. Di quefta compofitionefe ne pofiono far tome
maflelle nellarete di capretto, & ceruellateconla rete di caftrato, cuocendole
nel graffo pian piano, ouer fu la graticola, & riuolgendole fpeflo , & ancora fe n¢
pofiono far torte con sfoglic di patafotto, & fopra,&di diuerfe altre cofe. Etcon

effi fegatelli {i puo battere dell’animelle di capretto perleffato.

Per fare Brefauoli fortoitati di carne di vitella «
Cap. XLVI
Piglifiillombo che ¢ forto il rognone partte pitt tenera della vitella , ouerdella
cofcia, privodi pelle , & taglifi in fettoline di groficzza d’ vna coftadi coleello,
battanofi con la cofta del coltello, bagninofi con vna goccia d’agrefto ouci< ‘2
c;.:u,t'polucri‘zzinoﬁ di fior di finocchio. & {lnlc.pougnnoﬁ in vna tortiera con Vi
poco di graffo di rognone battuto, 6 dicappone liquefatto,dandoli il focofottos
& fopra, riuolgendole vna volta,le quali come biancheggieranno,allhora faran=
no cotte, & con quel medefimo fugo chefard nella tortieracon v pocodi zuc=
caro fi feruiranno calde. Sipoffonoanco cuocerefula graticola fenza effer ba=
gnate diagrefto o diaccto , ma {i porranno fula graticolaconfoco Jento forto,
bagnandole alle volte con graffo liquidodi cappone.Seruenoficon fugodi me-
langole, & zuccaro fopra. In queftimodi fi puo fare della polpa del Pi‘”U_d““"
pollanche d India, & anco dellombo di caftrato, & delle polpe uilcﬂpr"[':;f;?_
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per fare polpetre di carne divitella Stufate. Cap. XLVIIL
piglifi il lombo della parte della vitella,il qual ¢ la parte piu tenera, & taglifiin
prolne fotili, & quelle i battano conacofta del coltello, & con ﬁ:._lc, & fior ds
finocchi fifpoluerizzino, &empianoli con graflo divitella, & herbicine battute ,
rivolgendole in si a foggia di cmh‘iom, & ponganofiin vnatortiera,ouzr tegame
diterra, contantografio bartuto,& brodo dl‘i‘ﬂ:[llt‘-dt vitella, cheftiano mezze_,
coperte; faccianofi cuocere con foco fotto, &{opra,, riuolgendole alcuna vola,
& giungendoui vua I'Ema, 0 agrefto,0 vua palh\‘ ( ilche fara fclcondm tempi) &
vo poco di herbuccie battteall’ vitimo, C’('.lcmo_chq il bredo habbia vn poco di
calore, gli fidara con zafferanno. Volcndof_i I’tl_lt.u' eavn'aluo modo,tengafi l'or-
dine delle ftarne contenuto nel cap. 40. Il fimile fipotra far di lombidi caftraro,
& fi potranno cuocere nello fpedo, & feruirli con vn poco dibrodo » & fugo di
melangole fopra.

Per fare vn pottag getto di testicoli d: poll;, Cap. - XLTIII.

Piglifi brodo confumato di pollo di vitella con vua {pina, ouero agrefto fenza
anime, imenta, maiorana, herba acetofa, & pimpinella battute,& vn pecodipan
grattato, ouer mandole monde pifte (‘If_inudo,-cin: habbia v poco di corpo, fac-
ciafi bollire ogni cofaconli tefticoli di gallo per va pochetto, rinolgendole al-
cune volte conil cocchiaro. Quefto pottaggetto i puoferuire.con fette di pane_
fotto. In quefto modo fi potranno conciare quelli di capretto.

Per fare potraggerto ds pieds di vitella di capretto, & di polle .
Cap. XLIY.

Piglifino il piede di vitella,o di capretto, netti del pello,& ben lauati,compartiti
inpitt pezzuoli, & mettanfi in vna pignatta di rerra INUENIAta , con tanta ACqua
thefian coperti diquattro dita divantaggio,ouer brododicarnedi vitella® di cae

retto,che non fiatroppo falato, & faccianfi bollire lontano dalla iammafu le_
racie, & {chiumati chefaranno, pongafi con effi v pocodi cannella pifta,come
firanno quafi cotti giungauifi vua fpina, oucro agteito intiero, priuo di pelle , &
d'anime, con vn poco di herbuccie battute, & inlocodell’agrefto intiero il Ver-
10,vn poco diagrefto chiaro, volendo incorporareil brodo conrofli d’ oue fre-
Ichebattute ¢ in arbitrio.. In quefto modo fi potranno accommodare li piedi, &
lalidipollo.

Per fare portagaerto di tefticol; d'agnello ds vitella lattante.
ey BT Cap.. L.

Piglinofi effitefticoli fubito morto Panimale, & priutinofi delle borfe, & ra-
ﬁlrnoﬁ cofi crudi perlo trauerfo in fette,& mettanofi in v tegametto O pignatea,
oue fia graflodi polloliquefatto non troppo caldo, & faccianofi pian piano fof=
figzere riuolgendoli,&come faranno riticati, & faranno venuti foderei , gitne
gawfi v poco di brodo di pollo, o divitella che non sia tropo falato, & vn poco
Gicannella, e zafferanno , & facciasi bollire, & poi panganouisile ‘materie del
Eggopradctto. Inquefto imodosipud accommodare lazinna della vitella di

Per fare dineyfi volaril; arrosti s prima per voflir pollastrs.
Piglinosi i pollattri pit teneri gag.‘ ‘L-'L i i . A g :
ﬁigrf?ff diviteils oo i i Pl piccioli, empianosi delli fuoi fegarellis
p.avitelia per conferual morbidi, o medolladi offo di vitellacon vua,
Rrs pafia,
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: b“',‘.tt.m__c‘f% agrefto, 6 vuafpina,con roffi d'oua sbateuti frefchi,&
jugne di f{l._:fLCue,n\'I{L‘mh:, fecche, (ilche fara fecondo i tempi o

1e dcl Phifico, ) & come faranno pient, faccinofirifare -.1\1":' s f& X
lente , accid ftiano piu raccoli, ponganofinello fpedo conrete di \';‘tl}ilil:hli i
pretto &’ intorno, &vn 5fi)_gilo di carta, (ilche fifaper conferuargh nr;rf\:{( JT
frccianofi cuocerea lento foco, & piti preftoal calor di bracie che di ﬁl:'nnr] :
verciochela fiamma b abruftolifce , & diffecca; cotti che faranno, fi m‘ticr.\ﬁ:;
dallo fpedo, slig;u‘.doli dallacarta, & rete, & ponendout foprail fugo r;h; ¢ uﬂ-ﬁ-'].
da eff1 nella iotta, mefcolato confugo di melangole, & zuccaro, oagrefto. I} I\i-
mile i poura farc delli ftarnotti,faggianatt,pollanche nofteali, & &’ India, & ogni
i conceflo; & ordinato dal Phifico. ey

11 1
veeello chelar?

4

pafla, herbicine

allevoltep
commiflior

Per arvoftir volatilizli guali non banno da effer privi de’ [woi intersort; &'
hanno da effere [pinmati afcintti, & forno li fottofcritti.
C:?P- LAl
ani,tigabbi, lodole, tortore,tordi,merli,qua=
glic, e tutlt quefti vog 11 beccafico, & 'horolano vo-
gliono effer cotti in fretta,& con il pan };l'.i[[.ltt),&'ZlI-.'L'.Il'f),ﬁ(‘:' di finocchio,& fa-
Ie, fi fpoluerizzeranno quando faranno preflo  cotti, & fi potranno cuocere in-
wolt nella rete di unprmn,c‘_a dicaftrato con fior di fnocchio,& fale, gl alui {i fas
ranno cuocere pur nellofpedo tramezzati con ferroline direte, & alcune foglie
di lauro, facendo la croftata comea beccafichi, & hortolani di fior di finocchio »
{ale, & zuccaro.
P ¢r fare polpette di caprettos 0 di vitella avroftize nello [pedo.
Cap. LIl
derche il capretro ¢ affai piu neru o nelle coftie , che la vitella, piglifi la: parte
31 magta, € taglifi in fetr Jline fottilis & battanofi con 1l coltello con il medefimo
oraffo dirognone, & vn pocod herbuccie, & rofli d’'oue frefche, & fior di finoc-
thio fiefco, & fale, empianofi , & riuolganofiin si.come i cialdoni, & mettanofi
nellofpedo,&cotte chefaranno,fi feruiranno cofi calde con vn poco d’vua p;lifa
cotta fopra;& fugo di melangole, & zuccaro In tutti quefti, & alui {opradettt mo=
di fi poffano farc delle polpe del pettod cappone,morto in quel giormno, & delle
}ml',-.:nf;hc d'India, & dellifa oiani, benche le po pette di quefh volatli L‘tu;ul_do
{i vogliono metterefu lo fpedo, accio fi conferuino pill Mot bide, fi hanno da in~

. nella rete di capretto o di vitella nella parte pui fotale.

chcaﬁch1,1‘:)11(10!1:’ dinido,hortol
oliono eflercucinat frefchi.

per accomiodarelatefliccinola d (,‘;fyra'.‘r:,'_f'i-;z'{“cf% ripiena.
Cap. | LIV.

1 fubito morto il capretto p;-!:lt:‘.,l-.’,!‘. iandoui vn poco del

nlegno piftonedaognt

Piglifila teticciuol

i
collo,innolgafiin vn drappobianco & battafi bene con v -
parte fin’ & tanto chefianorotre ! te Poffa, & non lapelie. Caunoil Poffa,& cet=
16 la tefta, & quel di deritro venga di fuornla=
verfarelacos

nelliper la patre del collo rinolgen:
uifi, & riducafi nella prima forma,cufciafi labocca,accio non pofla
puﬁflt me, &6 habbiafi g raffo di vitellas © deffo capretto, & anm
to mezze leffate,menta,& maiorana, & petrofemolo battuto, vuia pé

1i cofa viia compo

& cannella, otie frefche, & fale, & facci Gdroo ‘
ollo, mettafiab

elle dicapret=
{12, ZHCCALO,
fitione » &di
ollirein vna

quella epiafila tefticcola , ricofendoil buco del ¢ ;
pignat-




e

R

L IBROISEST O 400

conbuon brodo d’ altra carne, & come fard cotta mettawifi didette her-

pignattz : ki A YR, Ty St RS PR
biaine battute minuamente ; & vua {pina , 0 agrelto, X vn poco dizafferanno.

Jichefara fecondoitempi; & cotra che fard ; metafiin vn piatto col medefimo
brodo, & ferualicofi calda.
Per accommisdare pollaftri ripicni [enz’ offo.
Cap.. LV,

Piglifi il pollaftro,0 pollanca mottin quel giorno ,liquali{e fipelaffero afciute
ti farebbeno migliori, auuertendo che non firompala pelle.Cawnofi gli interior
& metranofi invn drappo biancoa pri doppi , & anunachinofi Poffa con il pifto-
ne, 0 con altro legno, faluandofi la parte dinanzi delle ale, che non fi puo cauare.
Cauinofi l'offa pet la parte donde fifon cauau gl interiori,tinolgafiil pollo al mo-

it

do fopradetto della tefta di capretro fenz’ offa : lafcifi vna parte del collo, & cauift
con deftrezza il goflo,di modo che non {irompa la pelle,Jafcinofigli 1 piedi,& ca-
uate che faranno potute cauare ritcornifi nel primo ftato,& lauifi,& con vna com-
sofitione fatta di polpedi petto dipollaftro crude 5 battute con graffo di vitella ,
1[‘sm‘b:cint odorifere , & oue crude , & zucearo , & cannella, & vua paffa , & vuas
fpina, fecondo i tempi, & fale a baftanza, i empird il pellattro. Cuciafila parte
onde fi ¢ mefla la compofitone,& mettafi in vnacazzuola, nella qual fia acqua
fiedda.facciafi bollire;& tratto vi bollo cauifi.Ilche fi fa accio torni nella fua for-
madiprima, & {i poffa pit facilmente accommodare nella ftufatora , o pignatta,
cuocali con brodo d’altra carne, 0 da fe fteffo conacqua, & fale, & le fue offg ca~
uate, & il fuo collo privo di fangue, & cotto che fara feruafi cofi caldo,& fi gli po-
rebbono anco cauar gli offi in v’ altro modo,cioé tagliandoftil filo della {chie-
nadritto al cadrione,& con v coltellino che tagli,leuifi la carne dell’offa con de-
ftrezza, hauendo auuertenza di non tag iar la pelle, & leuato che fara tutto 1
alfo, leuifino gP’ interiori, & 'offa, che fono nel petto, nelle coftie, & nell'ale,&
ellalere parte {eruifi, & empiafi della medefima compofitione di fopra Cufciafi
rilmente, & quando far pelato afciutto, il filo terro piifodo , & meglo, cuo-
cafi, & feruafi nel modo fopradetto, & volendofi arrofto,canato che fara dallac-
qua bollente (i {poluerizzera di fior di finocchio, fale , & zuccaro , tinolgendolo
nella retedivitella, di caftratto,o di capretto con vna carta attorno, mettafi nello
fpedo,& cuocafi pit preftoa calor di bracie,chea calor di fiamme perchela fiams
maildiffecca, & ftrugge,& cotto che faraferuaficaldo confugo di melangole,&
zuccaro fopra,& habbiafi aunertenza di cauare il filo diquei lochi,doue ¢ cufcito
In quefto modo (i poffono accommodare i piccioni di colombatra, & di ogni for-
te, & capponi, & pollanche fubito morti, e fpiumati afciutti.

b Per fare orzata d’ orzo mondo. Cap.. LVI.
Piglifil'orzo mondo che prima fia ben piftato nel mortaro tanto che fia netto

dianellapellicin: he ha attor R praantial?s olle nell ac 13 1] L il
nquella pellicina che ha attornos & meteafi in molle nell’ acqua tepida. Laici
. ] .

ftate per v’ hora, fregandole con le mani pit volte , & mutandoui Pacqua, pon-
gafiin vna pignattanoua, perognilibra d’orzo vin boccal d'acqua , facciali cuo-
cerea lenta foco, hauendo anuertenza di non toceatlo con ferro perche 'orza-
uverrebbe nera, &amara, & vuol bollire affai piliche Pacquadiorzo, &cotta
the fara l'orzo piti tofto disfacto che altrimente, &accio fia men ventofo, paflili
perla flamigna , ouero per lofetaccio, ginngendoui nel paffare dellaimedefima
cqua doue ¢ cottosfacciafi liquida,& foda come fi vorrd adoperare, rifcaldadola
Koo 2 1

1
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in \-‘nio_dchmm con zqccnro fino dentro, &conefla orzata fi puo mettere latte di
feme dimellone dentro, & ancora ftemprarla con brodo di cappon magro. Iic
fifara fecondoil bifogno, & lacommiffiondel Phifico,, R
R fareorzata di orzo commmune. Cap. LVIL
Piglifi lorzo di quelloche i da a1 caualli, fopratutto fia nuouo,X nonhabbia
wifto odore : peftift nel mortato,&ecauifila fcaglia, nel modo che ¢ fattoa quel-
lo dell’ acqua dorzonel cap. 8. facciafibollirein. vna pignatta nuoua, che non
habbia trifto odore con acquas ¢ fchiwmifi'con cocchiaro di legno fafciandolo fie
nire di cuocere,& habbiafi auuertenza che tal orzovuol pit cocitura delPorzo fo-
pradetto. Si ha da faperechealle voltein Roma fi porta certoorzo diterra To-
defea rottos il'qual ha delgialetto pare proprio formentone, & & effo fi faorzata,
& mineftre. Molte volte viaua di pighame Pio I1IL. Pontefice maffimonel 64,

Perfare orzataliguida.. Cap. LVIII

Piglifivn delliantedertiorzi , & nettifi nel medefimo modo , facciaficuocere
nella pignatta, & per ogni libra: d’orzovn boccale d’acqua,& fiano confumate
delle e parti le duestanto che Pacqua fia di color leonato,e fpeffa,pongafi il det-
to orzo4dn vna ftamignas & quellaacquache efce prima, leuififubito. Swringafila
ftamigna deftramente; & leghifi,& appicchifi in yn chiodo, & quella che riufci-
ra ( come dicono 1 Phifici }fard affai eccellente , & in effa orzata fi potra aggiun-
gere feme di mellonefatto in latte con zuecaro.

Per fare Orzata da portar fatta per viaggio:
(“.fp. Il LY

Piglinofi Porzata fatta d’orzo mondo , paffato, & foda, ftendafi fopra tortiere
ftagnate, & nonfia-pitalta nelle torticie d'vna cofta dicoltello, pongafi nel for-
no dapoi che ne fara cauatoil pane, Ouero che fia fcaldato il forno a quellatem-
peranza , & lafcifi che ftia infoino fin'a rantoche fiabene afciutta, cauifi dalle
torricre; mettafi fu la carta, & riducafi nelle tortiere; rimettendole in forno , & la-
&ifi ftar rantoche fi pofTa fare in poluerestidotta che fara in poluere,fi porterd nel-
le featole; o i borfe di corame , & quandoi voria adoperare fe ne piglieranno
due oncic per fcodtlla,& fi ftemperera con brodo magro di pollo,dapoiche fard
ftata vn quarto d’horain molle, giungendoui zuccaro;fe fivorra patfare perlo fe-
taccios {ara in atbitrios fi potrianco feruire cofi, & farglianco leuareil bollo con
vn litce difeme-di mellone.
Per fare brodetti diner[i> & primaper fire brodettodi brodo di Pollo, & roffi doue

" frefche. Cap. LX.

Piglifi il brodo di pollo,o dicarne divitella; il qual fia mezzo confumato, &
fia ficddo, & perogni mezze fo3licttatie roflid’ oue frefche sbature con fugo di
melangole, o.agretox& zuccaro, paffifi per laftamigna per rifpetto del gruppo
delk ona pongafi ognicofa imvnd caldarina o pignarina,, la qual {iponga fopra
Ja bocca d’vn cucumos chie habbia la toccatonda, & fia pieno d’acqua,che bol=
le . & fia turata:la caldarina , & laferi ftage pervn: quarto d’ hord,& prio meno
{fecondn.Ja quantita del brodettos & come {rvedra che comincia fat prefla, i le-
uerd dal foco, & fi glidaranno duevolte conta cocchiara, & fi feruiracaldo. 51
potrebbe ancofare conilbrodo caldésciod quandail brodo bollein vauato po-
neruiirofli d oua sbattuti con le fopradette. matcrie, ma perche fia pu delicato
fi fa col brodo freddo. Seruificaldos Per
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Per fare brodettod’ oue frefche. Cap. LXI.
piglifi loue frefche, battafi il chiaro,& il roiln‘turto_unIcme,lmbbmh da poivn
| yaferto delicato con brodo confumato di p_:.)llu,‘n di vitella chebolla con vn poco
diagrefto chiaro,& zuccaro; met@nots dentio 'oua, mefcolando con il cocchia~
rodilegno 6 d’argento fin"atanto che pigliil corpo . Si pud anco cuocere ful
cucumo nelmodo fopra . Seruifi caldo confetoline di pane fotto.

Perfare brodetto con berbicine battute.
Capi LXIH.

Piglifi ilbrododi pollo, o divitella convnpoco di Cﬁ;-lll'll;“:l pefta dentro, &
yua {pina, d agrefto-intiero fenz’anime , & fenza pella, facciafi bollire con her-
buccie » maiorana > & pimpinella, & petrofentolo battute per: vn quartod’ hora,
mettanofi poi dentro louebattute, mefcolandofi conil cocchiaro fin'a tanto che

iglino vn poco d’ ombra . Dital brodetto-quando fara chiarofe ne puo fare pa-
ne (tufato,& le fette del pane fiano foruls; volendofene feruire per mineftra, fi la~
fciera pigliate vn poco piti corpo, & feruifi caldo, & il Vernoin loco dell’vua {pi-
n3 ponganouifi agrefto chiaro.

Per fare brodette bianco conlatte di mandole.
Cap.. LXIII.

Piglinofi mandole ambrofine monde, facciafene latte con brodo freddo, &
magro di cappone, & con effo latte battanofi chiare d’oua con agrefto chiaro, &
aiccaro , paflinofi per lofetaccio in vn vafo dirame bene ftagnato diterra ben
netto, facciafi cuocereal modo che §'¢ cotto il primo ful cucumosouero {u le bra-
e, mefcolando fpeflo col cocchiaro : Cotto che fara , feruifi caldo con fettoline
dipane fotto; o fenza. .

Per fare brodetto detto ambaglione. Cap.. LXIV.

Piglinofi {¢i rofli d’oua fenza chiare crude, & frefche, & oncie fei dimaluagia
amabile, oncie tre dizuccarosvin . quarto dicannella pifta,oncie quattro d’acqua
chiara, mefcolifi ogni cofainfieme ; & paflifi per lo colaroro 6 foratoro facciafi
aocere nella caldarina conacquaboliente ,. cioe piglifi yna baftardelladi rame
contanta acqua, che lacaldarina auanzi tre dita, & facciafi bollire Pacqua fin’
tanto che il zambaglione faccia prefa al modo del brodetto, &con effo zamba-
glhone i pud mettere vir poco dibutiro frefco, & in luogo di maluagia tibbiano
daPiftoia , oueraaltro-vinbuancodolce , Xfenonfi vorrd cofifumofo , piglifi
men vino, & piuacqua: Tal vivanda inMilano i via dare alle donne grawde,
benchie fi puo faie con chiare,& roffi &’ oua; ma bifogna paffarlo per la ftamigna,
per rifpetto della galatura dell>oua; feruafi caldo..

Per fare minestravolgarmente detta vinarole [enza cafcio.
Cap.. LXV.

Piglinofi Poue fiefche battute con fugo dibicte, & v poco di latte di mando-
; t,pnl.[moﬁ perlo fetaccioy ponganofi invna pignatta,o calddrina doue fia brodo
dll_PO!I(:J 0 dl vitella 111_)1? []:(}p_p( ycaldo 3 f.&'lc('iﬂﬁt(:[l(_)[!_'[c lhl CUCHMOTON VNl poco
:lll!'gr.;ulo di pollo liquefatto fopra; & non volendofi cnocere ful cucumo, cuocafi
die bracie, facendo che primabolla ilbrodo, che fi mettano Poua. Seruafila
nineftra calda.

FPer.
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Per fare vn zambiglione con latte dimandole.
) Cap. LXVI.
1_\ linofi hetbicine, cio¢ menta, & maiorana,petrofemolo, bietebattute min
| & mettanofi invna pignatta con brodo di pollo, o divitella con agvefto f; nz’ ”
.11\imc1 o vua {pina , & fuccianofibollire per v quarto d’hora, & \ll}ausd; : e
grattato con efli , habbianofi da poivoue sb Satute , & mettanofi dentron L,‘. \ j.l.\
gnatta dando la volta col cocchiaro, di modo che piglino corpo, & fer ,_q_“'n,”
&uudn.
Per fare fieroconlatte dicapra purificato.

Cap.. LXVII.

Piglinofioncie fei d'a {.{lhm‘lok “‘nll“nlmv , & faccianofi ftarc amolle nell’ ac-
qua fredda per otto hore.lche fi fa perche {iano pitfapotite,& piu candide,mon-
de che Lu..nno peftinofi, & facciafenelatte con brodo magro, & freddo di pe llo,
}";i,‘!pu la flamigna con diece rofli d’oue frefche , & con fei oncie dima
amabile, ouet rotrbbiano da Piftoia, o altri vini bianchi dolci, & oncie quat
ZUCCaro fino, vin mezzo quarto di cannella pefta, & Vil poc o dacqua d1 rofe per

.'1--.,|uuuL Facc “haLu)LLh,;t*\ux afo J‘l.‘nu i .tL{“.lln,.U.n o dalla fiamma,
531\: 1 tanto che pigliera corpo, n nefcolando fempre con la cocchiara dl.u'.;u\m 0
cilegno; & _\rmndm ‘ne feruire pet mineftra i fara alquan tofodetto, ma fivorra
feruire per bere fi fara liquido , & dicono i Phifici, che quefto; & Pantefcritto fono

i

difran

luagia

u'LJL‘i'

na 1\-'1L..Jh..l-

Perfare fierodi latte dr r,.;-e'.!;J.'r;'r',.’i"c‘.ffu .

Clr(w LXE L.
Pielifi il latte munto all’hora, & ponga i dentroil quaglio, uchf me. & come
¢ P Ll ) Pe ."“f..'i foco lent -1lnn'.'1' dalla fiamma.& come il latte viene a fealdar-
afcio, che 1n alcum loc hi i dimanda ftruccioli, pon-
,-_..1.1':‘.tt;1r1-

mAdel i
ndeitrezzal

ocodlaceto 0 dagrefto,& lltL‘H]lL.ll]“i“
ta, & pafli I }1\1\“‘k\n"~_':1i|l] )y O ..'H'i

& fe efli 11|_|t:11\m.u(:n._.nn. {1 lafciera ft:

| ato 1l {o-

\.'\Illfri“"llllkL Ii\l IJIL‘I‘[}‘IU L\'lﬂ‘]l\. il‘ll
H:\l'1I1L'11r11uau=c! & f1 fard in-
e, e farne alwo fe-

-,_'.w\l‘ o Jlt::.L‘l\H
uac & ‘.‘Ill(Jl.‘[lpUt..‘ darcabe

P SRR | ]
1 Commeliod

anatain giovn ograffo, & magro.
f..f's L \;’

Piolii mollica di pane bianco d’'vn glorn otagliaraa dadi, digroficzza d'vna

m-.-_;_hyl‘.!i‘_i..ftLtml\.._-. loma o bollentela ot frare per v qus rro d’horafil che

(i f1, percheil pane fia pittfaporito, & pii tenero) catl ifi poi ’ Ll!\i

mett .r|.. brodo buonodica

faccia 3

l \J\.h‘ L\ [l=

ne mezzo confumato, chenonfiau

vn poco d 'r.r.;‘ru-rm(]l“uf.f.t‘ al

nir dicuoc

1

ftifi feme di mellon mondo , & fa rm ne latte con del medcithio e
10, & vnmezzo quatto d’hora primache s ‘habbia da feruire, Vil
wo tal latte, & non fi I cibollire, perche aggruppe crebbes. In E

arbitrio di mettere zuccaro fino, & 1mn loco dell nettere
Wil i

lel latte del feme di meli
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metterelatte dimandole facendole leuare ilbollo conefla panata, & nelli gior-
ni di Venere, S\;Iﬁlabbnr_() in loco del brodo fiadoperera buuro frefco L‘.Ll-.‘L'.’:_j, &
if:}l;{;:rlodl\'i;:;l!l;t oglio dimandole dolci. In quefto modo i potrebbe fare il
pan grattato. 2 :
Per fare panata con latte dimandole .
Cap. LXJX.

Taglifi la molliza del pane, L‘o:n_cdi E_);ﬁlr.l , facciafi ftare in molle nell’ acqua
bollente, (il chefifa per cauarela vifcofita del pane , & accio che 1l laue il pofe
fapii facilmente penetrare,percio chefe {i poneffe il pane cofi afciuito, la mando-
lata cuocerebbe, & il pane nel mezzo farebbe afciutto ) pero ftato che fari 1l
pem-in molle, & colata Pacqua per va colatoro, pongafinel latte dimandole , &
ton effo latte vifia zuccaro fino, & va poco difale, mettafi bollire pervn quar-
nd’hora, & fia inarbitrio difarlaliquida, & foda , & quanto pitt bollird piu ver-
i foda, & fara menbianca. Senell’ vltimo fivorra mettere vn poco d latce di
feme dimellone , prima che i caui, & fi ferua, fard in arbitrio , dando la volt col
cocchiaro.

Per fare parataconlatte di feme di Mellone.
Cap. LXXI
Piglifila mollica di pane tagliata , come nel primo cap. delle panate , e facciafi
bollire con acqua, & fale, & Lollito che fara colifi pervn foratoro, habbiafi appa-
reechiato il latte del detto feme con zuccaro, & mettafenetanto nella panata,che

monfia troppo liquida, pongafi in vna caldarina o pignatta , & mettafi in vna cal-
dia piena d’acqua,che fiagrande, & P'acqua bolla, o fopra va cucumo, che hab-
o2 labocca tonda pieno d’acqua bollente, & in quel modo tenendo il vafo della
pamara coperto, s'incorporerd il latte con il pane, & non bollird, perche fe bolliffe
arebbe certi gruppi come ricotta.  Seruifi calda, & 1l detto latte fi faccia con ac-
quao brododipollo.

Per fare viia panatafemplice,la qual potra [ernive quando alcun [ara rifredato .
Cap.  LXXII

- Piglifi la mollica di pane tagliata,come di {fopra,& come fari ftata in molle nel-
facqua bollente per v quarto d'hora , feolifi Pacqua, & facciafi cuocere con ac-
qua, zuccaro fenza fale, & feruafi calda.

Per fare pangratrato. Cap. LXXIiI
(i lamollica di pan biancosla qualfia 1"-.);{.‘.,;13:1’.1-;- alaimente non potreb-
arfi con la grattacafcio, paffifi per vn foratoro cofi afeiutta , il qual torato-
c!-'\]}-‘:‘f)‘.ﬁL'J'L.'L[-'] di :'11]}\1‘“’1 la paree piu 17:):(;:\_':;\'_ pong 1{11n brodo bol-
. appone o di vitella colato per lo tetaccio , & per fare che il pane fia pitt
uporito, facciafi bollire pian piano. Alcuni voslio he del i
16, mato perifperienza troro.che permezz’ hora ¢ a batta

zi, da por |

enente, & 1y
) s & nelh 21
lunque modo fia fatto fe

a0 f!]i":r);i;a.'-.-_':‘_-l.!..u'!‘l-:imﬁf.i, &

011 d’oua frelchi, ouero feruis

taimagro mniuogo dibrodo adoperi]
igiha oglio di mandole dolei , & in

0 frelcola
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Per far pan grattato con latte di mandole.
Cap. LXXIV.
Grattata che fia.;;i la mollica del pane al modo fopradetto , & paffata per la
foratoro fi ponera il pane nell acquachebolla, lafciandolo ftare per va quarco
d’hora , & dapoi con vnfetaccio, 0 ftamigna fi colera fuora I'acqua, hauendo ap-
parecchiato il latte di mandole ambrofine, il qual latte fi fari prima bollire ,i\
dapoi fe gli mettera il pane, mefcolando con il cocchiaro con zuccaro fino aba-
ftanza facendolo bollire per mezzo quarto d’hora & dapoi fi ferbera; (i puo anco-
ra fubito dopo colata'acqua del pane mettere nelmedefimo vafo 1l latte di man-
dole conzuccaro , & fe nell'vitimo ivoleffe mettere latte difeme dimellone, ac-
cioche tal mineftra fia pit rifiefcatina,fard in arbitrio. :
Per fare pane paffato per lo [etaccio » o per la [tamigna .
cap. LAXJ 7.
Cottache fara 1.11}).111:1{1 in qualunque modo detto difopra, fi colera il brodo &
latte ; la parze pitt foutle, & la piti foda i paffara per la ftamigna, o per lo {ctaca
cio, 1'1mcrrcn-\t)‘|\1i11 vn vafo di rame ftagnato con roffi d’oua battutt, & zuccaro
fino, ® con graffina dilarte di mandole cotto , & facciafi folo lenare il bollo, acclo
non faccia 1l gruppo, mefcolandola conil cocchiaro di legno o di argento, & fei-
uafi cofi calda.
Per fare ynaminefbra bianca di mollica di pane allimpronista.
Cap. LXXVI. -
Piglinofi mollica di panebianco, facciafi cuocere con latte di capra , paffifila
pacte pitt foda per lo fetaccio, giungauifi zuccaro fino pefto,& le polpe d'vn petta
di cappone aleflate inacqua, & pot pifte nel mortaro , metali ognt cofa in vna
cazzuolat, o baftardella ftagnatacon vna libra di zuccaro , & pitt 0 meno fccumjo
Ja quanti a del pane,& metafi ful foco,mefcolandola con vna paletta dilegno fin
a tanto che pigli il corpo. Cottache fara, fi potra feruire cal da, & fredda . 1l fimile
fi puo fare con latte di mandole. Quefte viuande fi fanno quando non fi puo has
uere farina di tifo 6 diamido.
Per fare mangiar bianco di latte di Capra.
Cap. LXXVII.
Piglinofi cinque libredilatte di capra munto all’hora , & paffato per lo fetacs
cio, & otto oncie di fior di farina dirifo,, & vn petto dicappone, O digallina gro-
yene aleflato, & poi sfilato come capelli, & pefto nelmortaro, mettafi primail
latee , & la farina nella cazzuola fopra va tepiede con foco di carbone con
vn poco di fale bianco, mefcolandofi conla paleta, & come i vedra che I.Ml
vnpocodicorpo. fi ponga il petto sfilato , o pefto mefcolato con latte freddocon
zuccaro fino a baftanza, facciafi finire di cuocere. Si puo ancora inficie con
il latte mettere quaitro capi di lacee frefchi , perche faranno il bianco magnace
pit delicato, & come fivedra che il bianco magnare fi appicchi nella palletia
nell’ alzar d’effa pallerta , a!l'hora fard cotto » & {i cauera dal foco » & -“t‘:‘g
tera con la palletta , giungendoui acqua dirofe, & feruafi caldo, © freddoa
arbitrio .
Per fare biancomagnare con latte di mandole .
Cap. LXXVIII. B it
Piglifimezza libra difarina fatta dirifo lauato, & ben purgato » P! oph ”"_1
cia & mezza difarina vna libra dilatte dimandole > il qu:fl larte fia Rito ol
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acqua doue fia cotta vnalibra dirifo , & tre oncie dizuccaro, mettafi ogni CO=
'{ ?}1 macazzuola, O baftardella bene ftagnata, facciaft cuocere a lento fuoca

5 . _mefcolando conla palletta fin’ 2 tanto che fiaben cotto , non man-
dicarbone ,me P ik ; i
cando di giungeruifale, & acquadirofe, & fe dal Phifico fara concefloin gior-

podi Vigilia polpe di pefce cappone aleffato, o fchiena del luccio aleflato in luo-
godel pollo, fi potra fare; & feruifi poi caldo, o freddo a beneplacito con zucca«
w
rofopra. ! Sk ;
Per fare minefbradiamido con latte d amandole

Cap. LXXIX.

Piglifi per ogni fei onciedifarina d'amido bianca, che non fia vecchia, libre
quattro di latte dimandole , ftemprifi ogni cofa , & pafifi per lo fetaccioin vna
cazzuola ben ftagnata, con fei oncie dizuccaro fino pefto,& vn poco di fal bian-
¢0, facciafi cuocere nel modo che s°¢ fatto al magnar bianco, & come fara cotea
icauera dal foco, gungenc ' diacquarofa, & fefi vorrainfoegiads

dal f giungendoui vn poco diacquarofa, & fe i vorr ag
bianco magnare,tengafi piti foda, & {i metta piu zuccaro, feruaficaldo ¢ freddo a
beneplacito.
Per fare mineftra di Rifo con brodo di Polls.
Cap. LXXX.

Piglifi il Rifo Milanefe , o di Salerno , che fono i migliori, lauifi con pitt acque
iepide , lafcifi ftare nell’vltima acqua tiepida per v’ hora, & pongafiin vn vafe
tiepide , lafcifi ftare nell'vit quatiepidaper va’hora, & pongafin f
diterta inuetriato, o dirame bene {tagnato con brododi pollo o di vitella, facciafz
bollir pian piano ; (ilche fi fa accio il rifo crefca ) non mancando di giunger broda
fecondo il bifogno fin’ a tanto che fatd cotto , & quanto pia bollira ftreto , e ftu-
fao, tanto piti crefcerd , & verrd bianco , & fe fivorra paflare per lo fetaccio , fa-
rinarbitrio , & fi terrd Pordine fottoftritto nel capitolo del farro paffato, & in
giorno di Venere , & Sabbato inloco di brodo , butiro frefco lavate , & feruafa
o 2
aalda,

Per far minefbra di Rifo di mandole.
: Cap. LXXXI.

Piglifi il Rifo lauato in pii acque tiepide, come s'¢ fatto difopra s & ftato che
fara in molle, (i metterd in celatoro al calor del Sole, ¢ del foco, tiuslgendo fin’ 2
anto che fi afciughi, perche ftando troppo al calor del foco , verrebbe roflo, met-
tfiin vn vafo dirame ftagnato, 0 diterra inuetriato , & con tanta acqua fempli-
ce, che ftia coperto di due dita , & facciafi leuare il ballo, & perognilibra diRifo
vnalibra diamandole ambrofine fatre in latte , & vengafia mettere a poco a po-
co 1l latte pit chiaro fin’a tanto che'l rifo {ara mezzo cotto , Paltea parte del latte
con vima libra di ?_llCC‘iIl'()ﬁnD pefto, fi mettera nel rifo facendolo bollire pian pia-
1o col vafo coperto fin’a tanto che fia cotto , auuertendo di non mefcolatio con
Tacocc‘lu,u‘;} per rifpetto, che f; romperebbe, & non verrebbe cofibianco, & vo-
1(3:11&{011 pafiarlo, fi tezrd Pordine fottofcritto nel capitolo del farro paffato., Seruifi
alda.

Per far minefiradi farvo con brodo di C appone .

Piglifi il farro che non ha i e A LS iepi
55 '1:: Sy 1e non L:\:l:\j.;l. wifto odore,, & i_-.unl! inpitiacquetiepide , di
"mr‘]f[;.] \%-' S l(:”“ arena, 'L-\.IL-iI quc}]la pl‘f{]}l,l chie vien difopra, mettafi in via pi-
3.1'“5. 2. dl terra CR Netia0 dirame bene ftagnata, con tanto brodo di cappone
Learne gi vitella, che fa coperto , & dimanein mano vifi verra aggiungendo

Sff  fna
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£y’ A tanto che fivedra che fia cotto, e fi potra maritare con toflt di oue f; .
& dargliil calore convn poco dizafferanno. Seruafi caldetto, &in “r_.“rc' refche,
gro mn loco di brodo butiro frefco lauato. glormo di ma-
Per fare mineftra di farro Stufato ;& paffato.
S Cap. LXXXIIL
Piglifi il farro netto , & lauato come di fopra, mettafin vna pignatta di ter
con tanto brododi cappone che baftipercuocerlo , & con cffo brodo \-1,‘0.,11)[(52
vitella, ouero vn pezzo dirognonata,cle polpedel perto d’vn cappone crudeg
vn poco di cannella intiera, turisi la pignattacon il coperchio circondato di pafta
& facciafi bollire tre hore pian piano, percheil farro di fua natura vuol gran c 0=
citura, & cotto che fara , fi pcih:rfi il petto del cappone nel mortaro, & pafferd
per lo fetaccio infieme con il farro, & per maggior foftanza,quando fard paffato,
vi {i potranno aggungere rofli d'ouc frefche, & zuccaro fino, & feruafi calda. In
queftomodo fi pud cuocere 'orzo mondo.
Per fare mineftradi farro conlatte di mandole.
Cap. LXXXIV.

viglifi il farro netto , lauato , & facciafi leuare it bollo con acqua femplice , e
zuccaro, & vn poco difale fin’d tanto che fia venuto fodetto; 1lche fi fa per rifpet
to che non fi cuocerebbe cofi bene con il fatte, pongafi poi il late di mandole_
fremperato con il brodo magro dipollo, o divitella, effendo in giorno di graflo,
& eflendo di magro conacqua fewplice, facciafi bollire pian pianost wolgendo-
Io alcune volte col cocchiaro fin’a ranto che fia cotto ,& fe fivorrd pet lo fetac-
cio, O per la ftamigna, fi potra tencre Pordine fopradetto, & quando fard paflato,
vifi aggiungera latee difeme di mellone,
te. Seruafi poicoficaldetto con qualche giocciadac
lOPl".l.

1t

facendo pigliare vna calda con fio lat
quadi rofa, &zuccaro fino

Per fare mineftradi latre di caprasroffi d'oua, & [ugo di melangole.
Cap. LXXXV.

Battanofi dodeci rofli d’oue frefche con vna foglietra, & mezza d_r' larrc dica-
pra, & feioncie di fugo di melangole di mezzo fapore chiare, & palfifi perlofe-
taccio con vna libra di zuccaro fino pefto, & quattro oncie di buaro liquefatto te-
pido , & pongafi ogni cofain vna pignatta o calderina dirame, vnta di butiro
freddo, & tunfi la pignatta, & pongafi 5 cuocere invn vafo pieno diacqua, che

bolla: & lafeifi ftar tanto, che fia fermata la compofitone; & come fara foda,ca-
uifi, & fernifi con zuccaro , & acqua dirofe fopra. Si potrebbe mettere 4 CUOCELC
con effanel mefe di Aprile, & di Maggio delle fragole.
Per empive va pan roflo. Cap. LXXXVL

Piglifi vn pane tondo didue libre, fatto d’ vn giorno , & facciafivn buco ton-
donel mezzo dellacroftadiforto , & cavifitutala mollica di modo che nonvi
lacrofta, 12 qual fia rafcata difuora primache {i caui la mollica,
aleffato , pefto nel mortuo
li mefcolata ognicola

refti altro che
habbiafivna compofitione fatta di petto di cappone aic
conroffi doua dure, & paftadimarzapane, & moftaccio L
con vua paffa, & herbicine battute , & oue crude, cannella ,& zafferanno 4 :r.‘lI
g 1 28 - I r a
ftanza , empiafiil panc , e turifiil buco con la cofta,che s'ccauata, & ]m',{, .!1[ :
detto panein vno ftufatoro dirame proportionato,ciot che nonlia troppo pi--f] 5
: ; R e _ s
de, ne woppo piccolo , con brodo graffo, & facciali cuocere pian pl.1l19_1‘| L :
ane ¢ sgonfiato, & cotto; COISTL

fpatio d'vn’ hora, & mezza, & come effopa o
[0
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gafo , & mettafi con deftrezza il panenel piatto, perche altrimente
nonfi otrebbe canare intiero. In vy’ altro modo fi potrebbe cuocere & ¢ que-
fto. Preno chc_{J.rJ.ﬂ panc, pongafiin \-'n.‘:‘(-.:llmctm 3 :_- i’t:umgn;‘\ - écu_m piENo,
&ligata lafaluicta, pongafim viz caldaio di brodo, che bolla, & lafaifi cuocere,
tenendo pero vna cord cella artaccata nella faluieta, accio che il pane non vada
diqua, & di la per nipetto d‘u‘bwlu » anzi flia gl!ru:u,g\ cotto che i invn dei
fopradetti modi, feruafi caldo conzuccaro , & cannella, & vn pocodi _Ln_'odn
raflo fopra. In quefto panc i porebbono cuocere veeelletti netn de’ fuol 1nte-
tor, &animelle; etefticoli di capretto.

bedO dtf

Per fare dinerfe minestred’herbe . Et prima.

Per fare mineftradi borragine » con brododi polle.
Cap. LXXXVII

Piglifi la borragine tenera fenzale cofte, & lauifiin pittacque, facendolabol-
fire per v quarto d’hora nell'acqua femplice,annertendo metterla nellacqua che
bolla,perche fe fi mettefle nell’ acqua fredda, perdercbbe il calore,& non fareb-
be cofi faporita, bollita che fara fi colera per v colatoro, lafciandola ftare in eflo
collatoro per v quarto d’hora fenza effere ftruccata, perche ftruccandola ver-
rebbe frora la fua bontd ; dapoi fi battera minuta conli coltellifopravna tauola
ben netta d’olmos, o &’ altro legno, eccettuando la noce chefa negro, &ama-
10; habbiafi poi brodo di cappone mezzo confumato, X pongafidentro labor-
mgine, facendola finir dicuocere fenzaalure compofitioni , & in giorno di ma=
groin luogo di brodo fi adoprera butiro frefco lauato, & divigiliaoglio di man-~
dole dolci.

Per faremineStra di borragine con larte di mandole.
Cap. LXXXVIII.

Piglifi laborragine giouane, ¢ tenera, la parte dimezzo, cioé il garzetto, & pi-
lifene tanta quantafaraa fufficienza,, & lavifid pinacque chiare , daportutt I
nrzeti , ligauinfieme nel modoche fi ligano i brocoli, faccianofi trare quattto
olli nellacqua calda , cauati che fatanno dall’ acqua fi lafcieranno fcolardafe,
ficendoli finire di cuocere in brodo di pollo graffo; habbiafi apparccchiato latte
dimandole ambrofine, cioé ftemperate le mandole con brodo dicappone &
zuccaro fino, & facciafilenare il bollo al detto latte in v altro vafo delicato .
Cauinofi poi quelli gaizetn del brodo, doue fon finiti di cuocere , & mettanofi
cofi intieri nel vafo, doue ¢l latie, sigandol, & faccianofi bollire per vi quarto
" hora, fin’ atanto che il latte hauera prefo v poco di corpo con quelli garzett,
& fopra tutto auuertafi che non fia troppo falata , & in giorno divenere, & fab-
bato in loco di brodo adoperifi acqua . In quefto modo fi puo accommodare la
battutafopradetca.

Per fare mineftra dibiete; borragine , buglofis, berba bianca, con broda di pollo.

- Cap. LXXXIX.
Piglinofi lebiete pitt verdi, perche le roffigne; & ¢ nere nonfono cofi buone;

ouS oI

tritisino minute con altre herbe , dapoiche faranno ben lauate, come st tritano
per le torte,ouero si sfogliono a bocconcini;mettanosiinyna baftardella dirame,

omaltro vafo di terra delicato ¢6 pochiffimo brodo di pollo o divitellafacc 1ano-

sicuocere A lento focos rinolgend ole fpeffo,perche da fe fanno brodo,mettasi co
Sft- 2 clle.

. RGOy e
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efle vn poco d'herba aneta, per darliodore, & come faranno piti di me

te; vua {pina, 6 agrefto intiero,o vua pafla, & quc-ftufu.l fecond ditempi Zicfof"
fonoanco 1|.:b:m lauate,& perleffate battere con li coltellial modo fumu.: :: . },U I
cap. Cicorea,& volendofi con latte di mandole, ['\.I:'_."I'], ‘ordine foprafcring ; J,“'
borragine,& volend 011 conil butito o con| u“ho dimandole dolciteng amsz
ne contenuto nelcap.84. o

Per fare mineStradi Spinaci. ~ Cap. X C.
Piglinofi li fpinacci nella Primauera, benche in Romafe ne roua in ognitems
po,& launoficon pii acque, p:"’hmm) llp.u e pitt tenera,& faccianofi foffiigge-
re conl'oglio, o conbutiro, 6 con graffo dipollo, .lL.u.Ul’)h]‘ki finire dnuu;u
conbrodo di pollo,& pi U&:n"hulu,\\ feruafi calda conil fuo brodo.
Per fare mine§tradi Latuccacon brodo.di pollo..
Cap:. XCL
Piglifi latncca del mefe di Marzo per ttto Maggio, clvela fua ftagione , & pi-
lifila parte pit bianca, & facciafi bollire nell'acquaca da, dapoi chefard ber 1 [a-
uara, battafi con il coltello non troppo minuta , & fenza effere ftrucata fi fara cuo-
ceieinbuon brododi cappone ,. & vn quinto d’hors =pr1nn che fi vogh 1l Tuire
‘incotporera con roffi d’oua frefche, lenandola fubito dal foco, accio rethi come
& conefio fi potra mettere dummi II' vua fpina, & fi potra far fenza
Poua, 11 fi fi potra fare dell’endiuia, & effendo giorno di magron loco dibio-
do adoprifi L‘l'..lul‘ldm lauato,&di \ ”'.-:,tn”.uh amandole do'ci.
Per .( i z,-,*;m-'lz.r ida I“J :t di L i":. 1 ogi. 78 rempo
Cap. XC :’.
enere , X pl 1 bianche della latucca priue delle ft
i1n boeconceli d1 lunghezza di mezzo dito , & faccianof ibolli
adetto, & ricuocanofiin buon brodo, & fefi ve

Piclinofi le cofte

15111

ranno
refchi batmticon va poco d'ag 'ull y chiare >11p-;1w

tenendo altro capitolo dile :Ju‘1 dal fuoco. , &fe fi volefle
dar corpo con latte di mandole , tengafi I'ordine fcritto lln‘..ml capitolo della
borragi ' giorno dimagro tengali ordine de gl'alti g la primauera
nelle mi 1 1i potrd ::nt:tcwd; vuafpina , citadea \grelto intiero
{enza amme, & {¢ clle, 1 ‘\ 1n "';J

J
VEINo VU ]\‘F‘};.ulf o
{to chiaro, peic cofe fi poffono mettere in wue le
mincftre,eccetn

Y ore
il l),L\ f"IL.'

e d ...J.HL-UI\..

¥ far mrieftra ds Cap. XCIIL
iella Primauera, & nell’ Eftade limazzocchi, ch'e la parte piu tenera, &
‘-.ufu.r.*}m' vl 1I.1._" accianofl bolhre ne ‘.‘.1'-"-'1 calda per

Al ]l‘~i.\ lafcianofi ftare vin's 1-!(,’1 wuto- d’ho-
Pacqua fredda, lafcinofi {rolate { enza {truccarl,

ud

v *h.f)d hora,& m" nie nc

A NCli

,_\_ da poi

uonbrodo i Pt oo drvitella, X co

14 noicon fet i ‘:._,_.{I

! O1CON ICtc Gl

accanociituc

ciocerevn }"H'U(‘i

1o oienzaal enepl

{‘ni Ll (p.L\, t'],j V i
Per ,n.if 1 ¥l ’J_juai'd!u

’m,:n il.cafpo, cio¢ la 1 parte di mezzodella

cianofene inazzetti comc difopra faccianofi bollire per

o intho. Seruanofi L
J g [u1|\ y di nragroin loco dibrodo butiro frc=

ole dolci.

1007 Cap. XCIV.
‘orea, pi a del :

Vi

1\2'

Lo =
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nellacqua fredda,& da poi faccianofi cuocere in buop brodod :T pm’ k_)’&.,{ ¢ fivor-
N heilbrodo habbia vn poco di corpo,piglifi virpoco di pan gratato, & facciafi
polliceinficre con effo, &ancora fi puo mettere a cuocere delcibibbo fenza ani-
me;&¢ effendo giomo dimagro,odi vl gilia, fi offerucra Pordine {oprafcritto.
Per farmineftra di cicorea invn'altro modo.  Cap. XCV-
Piglifi lc foglie pit tenere, & lauinofi bene, & facc iafibollire in acqua femplice
er mezz hora , & dapoi {i caumno , & mettanofi inacqua fiedda per mezzo quar-
to d'hora, da poi poite in vn foratoro, ouer crinello dirame, lafcinofi colare fenza
fuuccarlesbatranofi fi 1a tauola, & poi faccianfi cuocere fenza ftruccarle in v va-
{o netto , nel qual fia dentro brodo di cappone odi vitella , & ponganfi con effe
deit'vua paffa,netca, & lavata; & ¢ flendo giorno dimaggo, o di vigilia, fi offeruerd
Pordine dellaltre;fimilmente {i poffono battere le foprafcritte.
Per far mineftradiradiche di cicorea. Cap. XCV1.

Piglifila radica di cir(gt:l,&l‘;}il‘h;ﬁ bene, cauifenel'anima, & lauifi a pit ac-
que , facciafi bollire nell’acqua femplice per vn'hora,, & pit1 0 menofecondo la
durezza , cauifi dallacqua bollente, & mettafi nella fredda fin’a tanto che fia ri=
freddata,e batrafi minuta con licoltelli, & facciafi cuocere in buon brodo di polio
odivitella, & fe la detta radica fi vorra laftiare in pezzuoli, fi potra incorporare
con latte di mandole, il qual latte fia fatto con brodo magro; & effendo giorno di
mago,in loco di brodo butiro frefco lauato, & di vigilia oglio dimandole dolci.
Erfcrueficalda.

Per far mineftradi porcaggine. Cap: XCVII.

Piglinfi le foglie della porcagginele quali fono fodette,& lifcie, & laninofi be-
ne, IEL'r:ianoﬁ bollite nell’acqua calda per vn quarto d’horaincirca, canate d’effa
acqua fi porranno nella fredda,mutandola pi volre. Ilche fi fa accio rimanga pit
tenera,& fia pit digeftiua,battafi por conli coltellifopra d’vna tauola; & con bro-
do graffo di pollo,odi vitella fi faccia cuocere, & con effa fi puo mettere dell’vua
pafla, ma pcrhmaggi01']k)m{c fi ferue femplice. Si puo anco cuocere fenza effere
battuta , & non vuole eflerc troppo chiara netroppofpeffa. Et eflendo giorno
magro, o divigilia, tengafi l'ordine foprafcritto . In queftomodo fi puo cuocere
Iherba pauerina cioc occhiale.

Per far mineftradimalua.  Cap. XCVIIL.

Piglifi la malua nella Primauera , & nell’ Autnno , nelliquali due tempié
pititenera , la Primauera fe ne pigliera la cima, che volgarmente {i chiama {para-
20 dimalua, & I Autunnole foglie pii tenere ; lautfibene , & leghifia mazzeni,
facciafi bqiilrcncll’.::rqu.; calda,cauifi, & mettafi nella fredda pc{' vn quarto d’ho-
1a,pongafinel h}'{)d;;di pollo,& facciafi finire di cuocere,& feruafi con il firo bro-
do,& volendo far mineftra del cafpo,& foglie,battanofi minute, & tengafi ordi-
nedella cicoreaal capit. 93. & i loco dibrodo in giomo di vigilia caocanofi con
acqua emplice, & butiro; 0 oglio di mandole dc ¢i, & volendofiininfalatacon
¥vua pafia ; levato che haueranno il bollo con Pacqua ; & faciafenc ininfalata co-
me dellifparagt ; -

st rontica Lo mivella dorica.  Cap: XCLX: _
~ Pigli 1 Portica _plnluula nella Prismavera, 6 VAuiunno, percioche ¢ meglio del-
lagrande , &pigllgoli le parti pitt tenere , lamnofi a pa acque , faccialt bollite
con acqua per piut d'yn quarto d’hora, Colifi per v foracoro, rifrefcandola con

Facqna
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Pacquafredda, battafi con li coltelli, & cuocaficonil brododinollo Oera I
[‘lhllo,()CUl‘lU"lJul(:l‘LI ()dl]H.IlldU-Ld‘"l]Lf.1111[\1tlh‘u-t‘ %.lt. J;;“Lﬂ el
¢ molto migliore fubito lauata,tritata conl’herbe mrmrcuhmLndrmUJI.J,I\ ].}.”LI
codi brodo fenza eflere perlefiata, cofi anco dicono della malua, .
dofi po[lunn acconciare le foglie di faue tenere, & dipifclli.
Per {.x(’ﬁ'ﬂu.‘.".h.’;—!(“&'f/.'r g, Cap. L

| fiore ch’c la p: L..,pml da, & pii candida, i.,\lli”'l]”"'."_l"f] bene, &
dapoi habbiafiacqua che bolla,& mettaft dentro, lafciando bollire pervn « ‘.u:uu
d’horaconf: }\JL]IL tal caule dinatura fi cuoce prefto , é ramuto come il coa
rallo, & per vedere fefara cotto, taglifi la cofta, & come far cotto. pongafiin
p]..uluf. o con 1L."m| melangole, oglio d’olue LLIIPLHLRTL»,UJI mandole
dolci, & vn -'\.‘.;:"l\__. di brodo; tal caule .mm‘l pepe. In um,iu)n odo fi conciano
..lv-mun 11\11.1 primauera , &inlocodi acqua f1 piglia brodo di pollo, Gdivi-

K 'Li_.u

1=

In quefto .nc )&

Piglifi

Per fare mincftra di vadiche di Rampozgini .
_ Cap.. CL

Lenate che faranno le radiche. fi faranno traite \‘nlmi'uml..uqm\d la qual
CAUCTANND 5 € PL'J!‘IL']"LHL:‘ nell’ icqua fredda,e poicofi intiere {i cuoceranno
nbrodo di pollo, o divitella, & fi pora dar COTpo: ‘h\:udwwn roffi d’oue fre-

. refto chiaro, tenendo Pordine, che s°¢ tenuto nelle coftedelle lattughe,
{c {i vorran battere col coltello primache fi mettanonel brodo fi potra fare. Il
mmile {i potra fare della radica di macercne.

Per fu. € rr,.'rff.;."l)rfll}(" ‘ofemzolo croe cflbfft radiche.
Gl

ca, cautli Panima; & lau mlun_,\\ facciafi perleffare nell’ ac
e fiatenera; cauifi, & pongafi nellPacqua fredda, & lafeif i (ta-
ra; bartafi poicon lrcoltelli, ouero cor nn:'.t\ afi in pezzuoli, fa-

|.,| 10« lo '-"Hnd polloodiviell ._;;;'51,1 puo dare il corpocon
> benche fenza oua fi puo feruire con v poco di

P T Lali e B I PRI o ot
iav [paragt [ALHALICLs & A0RESLICT.

Cape  CIIL

I -~ A 1 1

{11a parte piti tenera; facciafi bollire nell’ac 'u;u'.:!tf,l. fin’a tanto che di-

ue ) _ fa no finire di cuocere in buon brodo d;.a‘p-- 1€,0
di '1 & con pochiflimo bro dovogliono feruirfi . Conlifaluaticifi puo cuc

cot 1 che faranno nel brodo, & non dist
-, & zuccaros & fale,& in giorno dimagro,
1ede gl alriherbami.,

cere dell’ vua m;l.:-:'.ui\' flict
[LJ',H‘I ) {e

'_.!J.‘.uﬁl i Pordi

gconl

Per | minesiradi Lupols Capitst O
epi s lauinofibene, faccianofi bollire nell’a L(1[]1.L\i‘(‘|1'
: 1, & meitanofi 1;11.‘,‘1"‘[1(1.\4,;;! freddan che faran-

coleelli, & cuocanofi con brodo- di polio, & di
ANNO CUOCEre CON Vi poco d'vua pafla,ouero vua fpina; écanco 11 puo
batt U‘n.[U‘LHdn ‘ordine \.,_l.l]P agi , &alle volte fi pu were V.
me dimellone fatto inlate.ll fimile {i puo fare alle mineftredi L:n."-'.\-il
battute, & eflendo ¢ nodi 1111'_'.\.;,11 laco di brodo butiro frefco lauatos &odl

1011 con

vigilia oglio di mar wdole dolci.

Per
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Per far minestra di zucche noftr alr. Cap. CV.
piglifi Ia zucca che {ia tenera, & dt_)_[:_‘c, ;mcc[::nd::r chealcuni \_';:‘,gfiorp , ches
gelle che {fon pilofe,fiano }1u1_tt'11;r_.',lcg dolcidelle altre, & r [chificonil coliello
quella che fara tenera, &fc fard dura, leuifele [a fcorza lifi la parte migliore in
bocconcini, latenera fenza effere petleflata {i pone in vafoben netto con poco
brodo dipollo, & faffibollire pian pianoa lento foco, rinolgendola con la coc-
chiara dilegno, & giungendoui tanto brodo che fia a battanza, percio chela
cabollendo ftretra, dinatura fa il brodo pit delicat

o, & hauera fempre delle
fetto, all'vltimo vi {i potra mettere Gell’vuafpina, o agre

¢ito 1ntero , & pe

habbia vn poco di colore;pongauifi vn poco di zafferanno. Vero &, che fi puc ii-

corporare con roffi d’oua frefchi battuti,& anco batterfi minntamente con
fopra vnatauola, come fard pu‘l_c11u;n=;n:m petleffata con acqu '
metterla battuta nel brodo Ereflendo giorno di magro o di vig
del capitolo foprafcrirto . In tutti li fopradetti modi {i puon accom
zedelle zucche fecche al Sole portate da Sauona,& G :
fialuiluoghi dopo che fono perleflate nell’acqua bollente per ]
ftate nella fredda per vn quarto d’hora.. Si poflono ancora , d
natefriggere nell'olio,o in alui liquori, & feruitle con diverii {:

10ua 1 Roma,&in

PO

porifopra.

Perfar mineftra di zucche con latte di mandole.
Capi  CFL.

Piglifi della zucca la parte tagliata dadi,d a ruodoli,& facciafibollire con acqua
femplice per vn quarto d’hora, & poi facciafi ribollire nel brodo di pollo, o di car-
ne di vitella fin’a tanto chefia cotta, & habbiafi apparecchiate latte di mandole
ambrofine,fatto con brodo, doue¢ cotta la zucca, & vn poco diagrefto chiaro in
vnvafo delicato,& netto,& coneflo latte pongafi la zucea,facendola bollire fin’a
anto, che venga quagliata, mettendoui zuccaro fino a baftanza . 1l

L

Ichefifaaccio
kmineftra fia dimaggiorfoftanza, & feruifi calda con zuccaro {opra, &eflendo
giotno dimagroadoperifiacqua in loco dibrodo.

_ Per far mineStra di zuccke ripiene. Cap. CVII.
Piglifi la zucca alquanto lus
rataghfiin lunghezza d’vn pa

e

ghetta , & nontroppo grofla, & rafchiata che fa-
: no, o alquanto meno, facciafi bollire conacqua
fn'a tanto che s’intenerifca.Cauifi poi,& mertafi nell’ 1cqua fredda,& cauinfi con
deftrezza Pinteriori da vn canto:& facciafi in modo che non efca la compofitone
dall’altra parte, habbiafi dapoiapparecchiata vna compofitione dianimelle di vie
tlla, & graffodicapretto aleffate, bartute con polpedipettodi pollaftiialeffati,
i?lcfcr:al..zn;'_;jn voue !1‘(,'1“'"!‘,-;‘, vua {pin 1, menta, & E_'-‘..'L‘Il.'lll ana, & pimpmella, &
i poco di zafferanno perdargliil colore, & fale a fufficienza, & cc
lwone fi empird il vacuo della zucca, turandola poi con vn o

acca dialtezza d*va dito,& fermandola con ftecchi di {cope:met

Vna nauicella di rame , 0 diterra conby :

m tal compo-

111 i
y del {51
O GCla dctta

a cuocere it

ydodi pollo, 6 dicarne divitella, tenendo

Qperto il vafo, & cottache fard rit ialcuna volta la zucea , &fefivoiri dare

*npoco di corpoal brodo, fi powa fare con roffi d’oua fic bau

If’o.chi.wo, & quando {i feruira la detta zucca , fi potci ta
a1

Alcicciont, & per lungo , & lafciatla intiera ; & fe fara

gliare per

gro {ifara |a

" empi-

oiorno din
giorno din
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empitura di pafta dimarzapanc, & d’voua, paneammollato nellacqua, & zncess
10, in $10INo di vigilia con effa pafta di marzapane vn poco di p-.'“nm':, O 1¢ H-cﬂ?q
piftein loco dell’uoua,mefcolando della compofitione di menta, & nn:ul..'u';‘l"' {

alotana, ¢

herbicine,& nel cuocerla fiterra 'ordine fopradetio conacqua.
Per fare mineflradilatucavipiena.  Cap. CVIIL

Piglinofi i piedi della lattuca, la parte migliore , & cofi intiera fi faccia trarre yn
bollo nell'acqua calda, percioche e fi poneflenella fredda non farebbe di quella
bontd , bollita che fara per va quarto d’hora, pongafinell’ acqua fredda , | ”’-L"m‘_
dola ftare fin'a tanto; che fara ben rifteddata , camfi, & pongafi fopra LR
la,lafciandola fcolar da fe,& habbiafi in ordine vna compofitione di polpe di pet-
to di capponealefate,& midolla di vitella, battuta ogni cofa infieme, & mefcola-
ta con voua frefche, & menta, maiorana , & pimpinella , & herba acetofa, & vua
fpinafe fara PEftade, & d'altro tempo vua paffa, zuccaro, & pane grartato confa-
le, della qual compofitione i empira la lattuca , tramezzando quella empitura tra
e foglie,in modo, che fia ben piena, & fi leghera deftramente con v poco di filo
cafpo per cafpo,facendoficuocere con brodo dipollo in vafo ftretto,riuolgendo-
{i alcuna volta , accio ficuoca per wtio & cotta che fara, fciolgafi cofi intiera , &
partita per mezo , cio¢ per lungoin piatti con quel brodo fopra, fi feruird , & vo-
lendo che il brodo habbia di corpetto, fi li dara con voue battute, & con yn poco

diagre(to chiaro,

Per far minefbradi pifelli frefchi. ~ Cap. CIX.
Piglifi il pifello frefcostencro, & pongali in vna pignatea, o baftardella ftagnata
con pochiflimobrododi pollo, ddicarne di vitellagrao, & facciafi cuocerc,
giungendoui aneto battwo , & volendo darglivn poco di gufto, pongauifi vna
tetcolina di prefciutto o di mortatelle , e facciafi cuocere poncndoui Vil poco di
herbuccic battute, & in giorno di magro butiro frefco lauato , & di vigilia oglio di
mandole dolciinloco delbrodo,&fefi voleflero cuocere ibaccells, fi potranno

cuocere {fenzal’ancto.

Per far mineftra di ceciroffi. ~ Cap- CX. a
Piglifi il cece roflo; fecco , & crefpuio, che ¢ migliore, lauifi conacqua tiepida,
lafciandolo in molie con efla acqua ticpida in loco caldo per fei hore s & dapoifi
caui; volendoloconil brododipollo, pongafi invna pignatta con tanto brodo
freddo;che ftia coperto quattro dita di vantaggio,& facciafi cuocere con eflo bro-
\dolo conacqua in loco del brodo, cuocafi

do; tenendoturatoil vafo < ma v 1
con quell’ acqua, douyec ttaton 1olle con fronde di rofmatino, O ¢cime difaluits
& oglio di mandole doici,0 dioliue, & quefto brodo fara fempre meglio perbere
di quello,ch’e fatto con.b ododicarne.

Per far mineltra di ceci {ranti. Cap. cXl
Piglifi il cece franto cio¢ puuo della {corza,& pongalfi a cuocere con 31"1"“’_(3'
le,& oglio;hauendolo prima ben netto, facciafi bollire adagio, & pi!l prcﬂ_o ftret=
to che largo. Alcune volte fi puod porre con efli vn poco di mentuuccia taghata mi=

nuta,& feruafi con cannella fopra. per
er
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per farc{pg [iccerti d'vecelletti. Cap. CXIL

P;’glfnoﬁ yn poco di polpadi vitella, 0 dicaftrato con medol la di boue, & bat-
zefiminua con li coltellifopra d’ vl_mmuola »&mettafi nelia cail-::m.sbruﬁ.lndf;_
{acon vn poco diagrefto chiaro,e fpoluerizzandola dican nella,& fale,8 ha.bﬁln a-
nofi poi glivecellett nettt delli fuointeriort , & ponganofi fop rala carne batuca
con prugne, & yifciole fecche, fe fara autuneo, &ilveino , & Peftade convua
fpina, 0 hgrclto, & conaicun pero mofcarolo, mcq.}f! cuocere al forno, & come
farh prefio d cotto , vi1 potrd metere dal buco di fopra yn poco dibrodo tinta
con vnnpoco di zafteranno, fedal Phifico fara concefio. In qlllcl‘t:) modo fi pol-
{ono accommodare ftarne, faggianotu, pollaftre, tords, quaghe, & d'ognivecel-

Jame, che fara ordinato dal Phufico.

Per far pafticcetti di Vitella battuta. Cap. CXII

Piglifi la polpadicarne di vitella, priua &'offa , nerui, & pelle , & facciali trare
duebolli nella pignatta con altra carne fin’a tanto, che fia mortoil fangue, ca-
uiff, & battafi minuta fopra vna tauola, & dall’altro canto bartafiil rognon della
vitella, cioé 1l graffo d el rognone, priuato delle pellicine, mefcolifi ogni cofa in-
fieme con yua {pina, oucro agreftofenza anime, 0 vua pafla,fecondoi temp 8
filea baftanza, & mettafi ogni cofa nella caffetta del pafticcio, fatta di fior di fa-
rina, oua, & batiro. Coperto che fara il pafticcio;facciafi cuocere nel forno,& co-
mefard preflo cotto, aggiungauifi dal buco difopra yn poco dibrodo tinto con
il zafferanno, & vn poco dicannella pifta,fe dal Phifico fard conceffo , & feruifi
caldo. In quefto modo fi puo far delle polpe di caftrato, & di capretto, dipolpe
dipetto di faggiani, digalline, di capponi, & di ftarne crude..

Per fare pafticcetti di polpe di pefce. Cap. CXIV.

Piglifi il luccio, X facciafi arroftire fula graticola , & come fard mezzo cotto,
finetrera della pelle, dellefcaglie, & delle {pine, & fe ne piglieranno le polpe, le
?uah’ (i batteranno conli coitelli , & habbiafi apparecchiata la caffa del pafticcio
“ta di fior di farina, butiro, & roffi d’ona frefche,8¢ pongafi dentrola polpa bat-
wta conbutiro, vua pafla, menta, maiorana, Zuccaro, & vi poco difale, & agre-
fto,  vua fpina fecondo1tempi, & come fara coperto fi fara cuocere alforno, &
come fard preffo a cotto , vi fi aggiungera vn poco di brodo fatto con batiro tinto
dizafferanno,& feruifi poi cofi caldo. In quefto modo fi puo farc delle polpe del-
Pombrina,del pefce perfico, & pefce cappone, della triglia, & del fragolino.

Per fare pasticci di cotogne . Cap- TXV.

Piglifiil cotogno, & facciafimezzo arroftire nello fpedoinuoltonellacartay
vata dibutiro, cauifi poi, & cauinoficon deftrezza con'vn colteilo glinteriori,&
mondifi di filora & empiafi il buco del cotogno dimedolla diboue, o di butiro
con zuccaro, & va poco di caanella, & con alcun garofano intiero, & habbiafila
tafferta del pafticcio fatta difior difarina, & butiro, & roffi d’oua, la qual cafietta
fia proporcionata fecondo il cotogno , & pongauifi dentro il cotogno, facciafi
mocere al forno, & cotro che fard, {1 potra feruire caldo;& freddo. Si pottebbeno
anco mettere i cotogmi crudi nella cafladel pafticcio et iy e fpaccan , & alcune
volte con del cibibbe . In quefto modo fi potrebbe fare d’ oguiforte di pefee, &
mele cruds, cavandone gl intctiori petJa parte 1l fiore, ¥
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Per fave tort tadi polpe Fazgiano [er nz cafeio.
.‘.fp. »CCXP:

tepolpedel petto di due-Faggiani roftice icllo fpedo,peftinofi nel nyas
tato.cohfei oneie di mele appie hon monde;& due oncie di moftacciolistre o, r"

dipafta di'marzapand s yn'oncia di p:u]mmnhm tre onci -dwn..de' a dil
1 \"f Ha {kl]t‘ 1] \.{f‘ 1€ j'\nk 1<y & i""\() h\_ fara U"1‘] cofa tl‘! modo che
fa pa lare :\‘1 lofetaccio; o per lo foratoro, vifi metteranno quatro onci .
caro, & vi’ ondia d’acquia di rofe, & fi porra nella tortieradoue fia va sfoglio &
paftafato di fior di'farina, de rofli d’oue frefche, butiro, zuccaro \\ arqu r di'To
(. facciafi cnocere al forno, o fotteftare con graffodi ca ‘pnm liquefarto topra.,
facendo lafua croftata dizuccaro, & acqua dJ rofe , & femaf calda, & ral :11.\
non fiad’ altezza pii &’ vna cofta di colello, & cotta come 1 marzapani. '

Mortaro con
L\' '\1" uhm wzapane . & d'o-
NAIOrana , &
yrture minuie, &vn poco k‘.l moftace 1-.J.<H.'.Lm n pc_u.;;- e, cannclla
a. ¢ Butiio frefcoimtfcolataogni cofa infieme.& d’cfla cop ofitione {i fa-
ot vh pocardi paftdfotiofa io come difopra,& il giomo divigihiain luo
| yarndole doles, & in luogodcel 1ollica dm.lhm.m;i
*pepottanino anco firel anoin .1'=' yelie ,&rconle ipo-
a10, & cdnnelld fopra dapoiche fai anno aleflan,& fe ne
tti conolio, ¢ioé¢ inuoluin vna pafta fatta di fior

zacqua.

sdgnar bianeco [enza caftio.
y cCxXvVlil
Piolii ,I. {“nlﬂn- i magrar! fidnco fartonel modo che s ¢ dettonel cap.76
& di'pigno ceatl, & {H i are & onefrefthe, e caprdilaue, pw’Hi.-w'm

Holien peftate nel mottaio, pongafi nellator-
Gitta di fior di farina, & roffi.d? oue; butiro, &
rato o diverfi

cofaperlr

1
L1CTa, QOLT 11 o i i :
fale, zticcaro & r.‘v"-‘l" ‘ cont vii aliro sforliodi fopra lauo
modi, ficciaff cudee forno. 6 fotto I'L‘Ii‘z facendoladua croftata di zucca-
ro, & acquadirofe Vealda. o fredda a beneplacito

,I b B, _!:. 7 '“.l._ _'fr ‘te. () ( !(! ‘

Piglinofi ven libradi pignoci =}'."|" I mortaro, oncictre
di bifcorelh dimarzapart etto <l d ot fiefchi mﬂulh {ard ‘-Fui.,
1‘1'[‘ e perigfetdcein con¥n’poco EQUA G TOIE 3 & \nm)md' {al bianco
viun "-\"-'I!:.'L”(lllnll.l.l-.d!‘lkl!.].\':l‘if*"
‘: q 1l uoccee nel noforto il tefto s facendo 1a
{ di 7u ¢ ficilda, o fredda a beneplacito.

Per fiire CXX: pits
P libra di mandele monde s & peftinofi bene nel mortaro, habbiaft
YOI o liaucfarto, che botla in vna cazzuola, met tanifl lem -11-
I i paita, tornil TIOIAro hnclh"xn‘ '|Ift VOItd,
&ecome oincanit €l hrar d’ous & \nl“uhl._u-l'~‘ “:.'
todifeme , & pong fa nellatorticia, doue fia o sie Hodl

.‘ l Ll
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p~ﬂ1r[‘:r“1"‘dlfﬂ ra, facciafi tuoce u,mlicn'mconhﬂuLmltm n)ﬁl.tc‘.:'/uuu--
ofa, & quat 1do non hauera tempo. dipeftarle unmiwmnl”.md 2|
wzapane, &uroco dello sfoghodi pattache -{imette fotto la torta ,
fi'dell .u‘l de .h\um. o prinraonta latortiera di butivos Sipuo ancovngere
¢ i fi ldebagnarte .

2.2 CA[C10a

Piglifi la zuccaten
e Mg ios erfa
ron vna tamigna,
glcca 11-':1 Mmoo
con eila quattrooncied
brodo, & fer chiared’ ou
vifipo ;-‘i)'m):ln mettere lec
per V1 fOrAtoro NONOppO MInUo
cledi J‘, ieaolichefiano ftat alme |
nella tortiera con: 1k medefimo sfoglio,iches®
{imo ordine di cuocerle, & loco di m -,Ii,;‘_w_ {i1
pca‘ﬂrfn.L o divacea, fattain quel l
Cuos Lcca con 1\'=‘I11!x_'
ZICCATO, .\ acqt r.1du e, & feru

Per fure torta di mellone [

Pizlifi la parte migliore del mellone priuo dellafcor za, l_\
f‘ltm pomaturo, facciafi cuocere con butiro, & cotto ¢l
taccio, & perogni libradi mellone paflato giung 11«

if1la par-
{o L[I carnediwvitella, o di ]\-. y s dapoi
truccherd tutto il brode nltulkl,p“ andola
1, & per ogni libra dizucche s fi pn...u‘.'umu
a di pane,cottain buon
torta rimanga bianea, ma
'L"LLI

yotea, N tre oncicdin
. llcheiifa perche la

i, & peftache faraognicofa (1

ndotre oncie diz

facciafi poila torta
'l‘ e, x':ﬂ.m"i} ilmede-

efipotra adopel ccotta
endoin giorno

.-'I la {efimacroftatadi

oncie quattro, peita nel mortaro, & vi'oncia , &
qmq ;.m,-trctd_\c,&im;.hc"'* wofitone , metafi nella tofe

i pafta fattadi fior di fax m.
.‘.u'i'l;. C Lif).‘;i' enel for iI'J

"]..lu OLlds ZUCCATO, u]...n‘i

-.uJLl.Jnl.‘l'.l'U').

y cuocere alcune feto

3 :1.: fcun[i L’.‘.:L[.‘l.

Per faretorta de rc}m*
(i1l cotogno ntiero , & {¢
.._|1J.Li Mornod onta
weimodoche (ivolg
ra, &ccottochefara, |
{tifi nel mortaro,
Hmarzapane, X vin
nme il.'\,".qu'-:].(‘, % d

1P
L0 1ONCIE d
e oncie di Zu
compofitione , & p't-
ra, doue fia vao sfoghodi
¢ butiro non tropp: 3 {¢ }\E" > &
lofia, 0 adiuerfe 1
croftatadizuce
: X intempo Quadragefimale inloco
o dramandole dolci, &inloco dell’ ona mollica di pane

M e cdi .nnmlou,hl} aftafi fara conlatte di pignoli , fale, &oglm di
mandole, e farina W %

palta fa Lh.zr':
con la medafumn:
nelforn

ee o Per

T
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Per faretorta di Cotogne, @ pere Caranclle.,
1o 14 Cap.. CXXIV.

Piglifi tanta quantita dicotogne quanta di pere fenza effer mondate, folarnen«
te nettate della lanugine con v drappo, gratunofi con la grattacafcios &faccia-
u__)ﬁ cuocere con butiro in vl tegame pian piano, riuolgendole alcune volte pé.
ftinofi per ogni libra di graitanua quattro oncie di pafta di marzapane; &tee on-
cie dicedro condito, & v’ oncia difcorze di melangole condite, tre oncie di
zuccaro, tre di pignoliconfett;, yna di moftacciolifini, & tre oue ticfche ; pefta,
che fara ogni cofa, habbiafi poila tortiera convn sfoglio di pafta fata di fiordi
farina, rofli d’oua, zuccaro, fale, acqua dirofe, butiro, & fopra lo sfoglio pongafi
la compofitione con pezzi dibutiro {opra;, coperta con vi'altro sfoglio di fopra
fartoa gelofia, ficciafi cuocere al fornoy 6 fottoil teftosy facendola fua croftara di
2uccaro, & acqua dirofe, & {eruafia beneplacito ..

Per fare tortadimele appie & pere Fiorentine fenzacafcio .
Cap.. CXXV..

Piglinofi le dette pere, & mele fenza cafcio, mondifino dellafcorza, & cauife-
ne Pinteriort, taglifino in fettoline foutili, faccianofi cuocere nel butiro frefco , fe
tal compofitione fi vorra peftare fata inarbitrio,pero io trouo effere piu dileuetio-
le lafciare le fettoline cofi intiere ; hauendo apparecchiata la tortiera con vir sfo-
glio dipafta dentro, fpolucrizzato dizuccaro, 8¢ moftaccioli pefti, & con dee
frezza fi fard vnfuolo delle pere, & mele; & cofifi fpoluctizzeranno pit volte
fin'a tanta che fi fard finitod’empire la tortiera.Cuopranofi con vn sfoglio di pa-
fta non agliata-, & con vn’alro fopra tagliatoa beneplacito . Facciafi cuocere al
forno ofortoil tefto, facendo la croftata con zZuccaro , & acqua dirofe ; ma vo-
lendo peftar le mele,& pere nel mortaro,{i pefteranno con efi¢ due oncie dimo-
fraccioli, & per ogni libradi compofitione quattto rofli d’oua’, & feruafi A bene-
placito. In quefto fi puo fare d ogniforte di pere; & mele, & mextauifi vn poco di
cannella quando (i fpoluerizzeranno, &bocconciniin butiro .- ;

Per fare torta di mele appie (enzaona el e;'s_'{ft cafcio > & fenza butiro.
Cap. WX XL ] 7 _

Pivlifi oncie fc’ dimelappie fenza mondate , & oncie quattro di pafta di mat-
zapans, & oncietre di pi;:nuh confett oncia vna, & mezza dimoftacc sl ,&¢ duce
encie di zuccaro fino, peltifi ogni cofa nel mortaro.con due oncie di moiica di
pane imbeuerato ael latte di mandole, & peltache {ard ogni cofa infiemz ; 1t po=

Heranno nella tortiera, oue fard vno sfogliodi paftava poco grofferto, facadr fi-
ordifarina, ogliodi mandole dolct zuccaro, fale, late di pignoh uepido +. Cuos
cafi nel forno,fotto il tetto, facendo la {iia crottata fopra con zuccaros &acquadi
rofe non hanendo pignoli confetti fi puo pigliare de pignoccat, & non hau U“‘",’_
pigno-cau fi pa[lbmr‘t'i;’?liarc pignoli ammogliaticonacqua,con pid zuccaro i\
non hauendo pafta di marzapanc peftifi delle mandole, & habbiafi zuccaro e
quefato chebolla, & s'incorporiconle mandole pci’ce, & diqueftolr adoper; ©
i giorno digraffo in loco dell oglio, butiro, ograffo dipollos & feruist calda®
frieddaab i‘l'l‘Lﬂ‘[‘l:IC.ltO 2

Per fare tortadi perfic he. Sy a4

Piglisi le persiche duraci, perchefon fempre migliori , ¢ tengast P
melc appie, & pere Fiorenuneal . 12§ il similc s1 potra fare ne[['.u'm_t‘r.fh-b“{j ) ;I‘
volendostfar pattice delle persiche , f€ {aranno duraci DO OCCOLrerd lcuarn 1::

Cap:.  CXXVIH. il
i Pordine dc!.f_‘-

|
\ b
' ol
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e mafefaranno apettore cauisi 'anima,e tengasi lordine del cotogno alc.rx ¢
& ffﬁ.-zueri aunertenza,cheil perfico vuol inencocitura cheil cotogno. § eruafi

3 beneplacito.. ' \ ;
Per fare torta di vifciole [enza cafcio. Cap.. CXXVIIL.

Piglifi la vifciola, facciafi cuocere con v poco dibutiro  lento foco,paffifi per

' Jo fetaccio la patte pii foda . Habbiafi apparecchiata pafta di marzapane pifta,

rolli &’ oune frefche, & moftaccioli, & ogni cofa fecondo il giuditio’, faita Ia come
pofitione fi hauera Ia tortiera con va sfoglio dipafta, fatta de roffi de oua,butiro,
& zuccaro, acqua dirofe, & fale, &fiordifarina, mettafi la compofitione nella
rortiera, & con vn sfoglio di pafta fimile fatto a gelofia cuoprafi difopra. Il fimile
fi poua fare delle prugne frefche.. ;

Per fare croitata difragole lenz.a cafcio.. Cap.. CXXIX.

Pigfinofi le fragole nella Primaucra fin’ a wio Maggio, ch¢ Ia loro vera fta-
giones habbiaﬁ .‘_Lp}j.’ll‘CC(‘hIﬂlﬂ vna rortiera.con due sfoglidi pafta vno fopralale
o, {poluetizzat tral'vno, & Paltro di zuccaro, ecannella, & onti di butito fre-
{co; & {piccate che firanno le fragole dal piede, & lauate nel vino’, & bene fca=
Jate, vna parte fe ne meteera foprail primo sfoglio; fpoluerizzandole dizuccaro,
&cannella con fugo dimelangole dimezzo fapore, Paltra parte fi mefcoler con
roffi &’ oue frefche, & zuccato, & canneHa, il fimile fi potra fare delic prugne, &
con duealtrisfogli fimilia quellidifondo i coprira, facendofi cuocere al forno,0
fowoil'teto. Imquefio modo fi puod tare delle viftiole, ouero marafche,hauendo
auate anime;, & fi potrebbono anco accommodar le prugne dapoi che faran-
noprivie dell” anime, & della pelle: Non fiparladella zuppa delle fragole,percio=
che la fragola & miglior effer magnata cruda conzuccaro, che a farne zuppa di
qulunque forte . In quefto modo fi potrebbe far 1a croftata difior di Sambuce
nella Primauera.

Per fare zuppa di pere mofcarole . Cap. CXXX.

Piglinofiil pero mofcatolo nel fuo principio’s & mondifi, lafciandoli vn dit>
del peceolo. Facciaii enoeere con vin roffo, & zuccaro; & cannella intiera, & p. v
ogni sfogli-tta di vino vna libra di zuccaro fino,& habbiafi apparecchiato il panc
fofttitto nel butiro; & accommodato nelli piatti ; bagnato con la decottione de''e
pere, & le pere ftiano in piedi; fpoluerizzandole di zuccaro, & cannella, &vo-
lendo farne torta fi terra Lordine delle pere, & meleappic al cap. 125 . Inquefto
modo fi potrebbe anco far l'u;:}m di mele appic.. f

Per fare zuppa di prugne ﬁ‘fffbt’ intieres & [paccate
Cap. CXXXIL.

Piglinofi le prugne non troppo mawte , & faccianofi ftare nell’ acqua che_

bolla fin’ & tanto che fi vedra che la pellecrepi', & cauinofi fubito ; mettendole
nel vin bianco freddo ; & con deftrezza fileui la pelle. Le apertore fi apritan-
no per mezzo , & Faltre fi lafcieranno inuere . Habbiafi apparecchiata vna fo-
glictta divin bianco,la quale pefi vna libra, & mezza, & vna libra di zuccaro
fino;, facciafi leuare il bollo coneffe prugne, hauendo auuertenza che non fia-
nottoppo cotte, perche due bolli baftano, habbianofi apparecchiate fettoline di
panc fotteftate, & foffritte nel butiro, volendofi pongafino nelli piatti, & bagnifi-
nodella cuocitura delle prugne.& fopra d’effe ponganofi le prugne fpoluenizzate
dizuccaro, & cannella, feruinofi caide . In quefto modo fi péll'cbbcfarc delle
ubicoccale, & delle fewe di perfiche duraci non troppo mature
Per

e
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1 di prugne [ecche. (mp CXXXiI. i
e N,Juhiun le migliar,laninofi nel'acqua tre

1014, clocal

j!dl, v
1011 fecondo la commii 11 ol ]

i 1 ( ), OUECLo CON A "r*.n."mu,uu..\. | fi- !
; arca ogn fUn'C\.ll‘ L!JJlLJC\\lltll)liiLLLllL feruend ‘.\,_L.\,_.l.__.] | &
¢dipaned {otta. \ et
e anppads Datti Cap. P 4
ol I li ']IIii‘Lil]l".,-‘..
biancaych’edi (lm 10, & 1':'_111'1m , facciafi bollire co
dell’ v 'qul ..i‘Ludu. altro,& con ZUCCATO Hab l‘:.‘n- y fettoline d
sdate nell li‘- wtl, & bag otone,;& poi
1liquali fi poflene cu biboienzaanime; & fer
Per OO THETD
wicro » ¢ fpacchifi per mezzo, nettefidella pelle, &
i aniu .._ll bol Jll Sron ].‘ adodi P o & zuccaro , ouero: 'It"-.'.l Yy OZUCCATID
in;modo chemnon fia disfatto ;& perche difua naturail brodo dell’ agreito vien
1 PUO LinZEre con iy poco ¢ dirzafferanno; & anco 1 polionoe mettere con
L'lmk buccie bamuth; facciafene }"f11,m\a\u)|pv,L {orr 1o ';1‘_u do 2

fi puoe fare dellvua !;W..u,uh nonvi fi vorra zuecaro fara 1n atbirio meteru a
rofli d’oue frefche battate, & feruaficalda .

n-
a rp - f
ar(
y
i I
( s U6 “
] ¢ _ h
i puot 3
aat Corvintho. Cap. CliA b,
Lin fuito veecl ..i uifi, & acwl 11 1pord-
ta; netta, & lapa che fard & piaacque, fi feoler: L per Vi colatoro e
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fe bollite con'yin bianeo, & acqua, tanto dell”vne quanto dell’a
& vno ftecco di cannella intiera, & Faltra parte fipeftera nel mort
1 CoLPortl

Qa0 acii'a

nc

Caro, \ o - -
—ndola nel brodo doue ¢ cotta, alura fi paflera per Ja ftanigne

coln, & facciafi |-_-“;1.r(- vn I.—-_hl.f} [N.)H(_)., L"\1 C1ad1 por la zuppa nel
Difarla foda o liquida fard inarbitrio & fipuc anco far fempl
nel mottaro, feruafi calda. In quefto modo fi puo fare del cibbibo,, & dell’als

L]

vie fecche priue dell’anime.
Per fare Berlingozzi. Capsi ~CX XXV 11,

dislinofi diece oue frefche sbateute, impaftinofi con fiordi far
che mmanga pittenera chefoda, & rimenifi per v quatto d’l
vna ciambella tonda; & diafile tre tagli; pongafi al forne chesfia pid cali
che fotto, &:fia ben netto, & quando farannoalzati , fidara il col
& oue battuti, & con acqua dirofe, fubito vifi buttera fopra il zuc
che fard, (1 ferucno caldi, Glifi puo dare ancorail colore prim
forno .

o €O

¢ {imetta ngl

Per farezuccarini a foceia di ciambelle o .
Cap.  CXXXIX.

Piglifi zuccaro fino fatto in poluere , & habbianofi chiare d’ oue fic
te, mettanofiin v catinello, & pongafiin effcchiare tanto zncc
poffono ‘portare , cioc che vengano mpaftafoda;8ad'efla paita fe
cambelléy lequalifi ponganoin vna tortieraa cuocere chie sia {po
nna, oonta di cera bianca, faccianosi cuocere con poco foco fotto, & al-
into pit difopra, vogliono poca cuocituta,percioche per vi

A v
a ol

jHanto ne

faranno

(e f]

gonfiano, & rimangono leggiere ; con efle fi pusd mettere vn

qua di rofe; 0 mufchio a beneplacito.

Per fare ciambellette con ona . c

Piglinofi dieceoue frefche, & oncie feidi zuccaro fino, & impaftifi

2, quanto efle oua poffan portare; & fia la pafta foda,& rimeninofi per

huendofi auuertenza di non mettere farina quando{i rimenano , ne
fanno, ma ongafi la mano con oglio-dimandole, 6 con yin g

fatte ponganofiin acqua bollente, & lafcifino bollir tin’ 4 zanto ch

fopra. Cauinofi con vna cocchiara foratay, & metanofi 1eefto,

i_.‘.l'c_. & rifreddate che faranno {i accommodino fi1 le tottiere, le q

'’hora,

i¢, &nontroppoialte difponde fenza cofaalennafotto , & vi fi accommodino
dentro perordinele ciambelle, faccianofi cuocereal forno temperato, il qual

forno fiapiti caldo di fopra chedi fotto , & prima che i cauino dal forno , fi dard
hfm larolacon vna puunabagnata mnchiara dioue frefche , & ferninofia bene=
placito.

il
necon iaineld
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per lo fetaccio, & 111§fc?lt;10ﬁ infienae con l'altre matetie, & faccianofi i cialdoni
Si poflono ancora fare con latte dimandole, & roffi d'oua. :
Per fare morfelletts , cioé moftaccioli alla Milanefe .
A : Cap. CXLIL
Piglifi quindecioue frefche, & battanofiin vna cazzuola, & paffinofi per |
fetaccio con due libre, & mezza di zuccaro fino fatto in polucre, & mcuﬂ‘[\m &
di anici crudi, ouero pitartamo pefto, & vh grano, d due di mufchio fino m;:k{u
nofi con effe libre due, & mezza di farina, & battafi ogni cofa per tre qm;ﬁ dq‘;
ra, di modo che venga la pafta come quella delle friteelle , & lafcifi npofare per
vn quarto d’hora , & ribbattifi vn® altra volta, poi {i habbiano apparecchi;rj ﬁf:;[i
di carta farti 4 lucerne onti, ouero tortiere alte di fponde con cialde fotto fenza ol
fere bagnate di cofa alcuna, & dapoi mettafi effa pafta dentro le luceme,0 tortie-
e, & non fia d’altezzapiichela groffezza d’vn dito, & fubito fi fpoluerizzino
di zuccaro, & ponganofi nel forno che fia caldo, oucro quelle delle tortiere,cuo-
canofi come le torte, & come tal pafta fara sgonfiata, & haueri in tutto Pcu{b
humidita, & fara alquanto fodetta, cioé fiacome vna focacciatenera, cauifi del-
Jatortiera, O lucerna , & fubito fitaglino con vacoleello largo, & fotile,, a fette
larghe due dita,& lunghe dbeneplacito,& rimettanofi nel forno con fogli di cat-
ta fotto A bifcotrarfi, rivoltandoli fpeffo , pero 1l forno non fia tutto caldo come di
fopra, & come faranno bene afciutte, cauinofi, & conferuinofi perche fono fem-
pre migliori il fecondo gioochel primo, & dutano vn mefe nella lot perfet
tione,
Per fare morfelletti, ciot moftaccioliin v altyomodo .
1 Cap.  CXLIIL
Piglifi bifcotro fino fatto di pan bianco, peftifi nel mortaro, & paffifi per lo fe-
raccio fiffo habbianofi dapoi dodeci oua frefche,& battanofi bene con due oncie
di greco, d dimaluagia, & due oncie dilicnido frefco,e due libre dizuccaro fino,
farto in poluere, & diece oncie del fopradetto bifcotto p2fto, & paffato, & per
vy hora battafi ognicofa infieme con due grant dimufchio, & poi tengasil'or-
dine di fare, & cuocere che fitiene nel cap. fopradetto, & habbiafi auuertenza
che non vogliono il foco tanto gagliardetto, & verranno del colore delli mo=
facciolli, & tali bifcotri si yfano a mangjateil Verno conbuonvino.
Per fare Vermicelli di butivo. Cap. CXLIV.
Piglisi il butiro frefco che fe fard il mefe di Maggio, fara affai meglioched'al-

C

trimesi, & paflisi cosifrefco per lasringas sbruffaindolo d’acqua dirofe com’d
paffato, & feruasi con zuccaro fino pifto fopra, & cflendoil butiro dipii glornt
lauisiin pittacque frefche, & Pvluma acqua siadirofe , peftisi poi nel moraro
con diecirofli d'oua duri per ognilibra di butiro, ¢ tre oncie di Z1ccaro , pe
che fara ogni cofa paffisi per la siringa ,  per il foratoro, & d’ effo butiro fe n¢s
Rurmm;o fare diuersi lauorieri con la sitinga, fecondo il giuditio , & difegno che
auera 11 Cuoco.,
Per farecapi di latte. Cyp. CXLV. 4

Piglinosi dieci boccalidilatte di vacca muntodi quel giorno, & facc1ast fcal-
dare,& dapoi compartifcasiin dinersi vasi dilegno,o dirame ftagnati che renga~
no vnboccale Fyno, & lafcinosi ftare inloco fiefco fin'a tanto che T_-‘”"“““I?‘
creina , ciod la telerina di fopra , e con la cocchiara lenisi la detra telerind chel

capo dilatwe, & mettasi in piaty, & quando si {polucrizzinosidi zuccmogzl;llt::&-
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ouni volriche fi \'orrﬁ_lcuar_; efla tt:,ierim E_u'cmﬁ rifcaldare il i.'m.c‘ ’.& tengafi
pordinedi compartitlo in vaiicomec detto difopra, & volendo portare efficap:
dilare diloco aloco, miettanofiinvafid iterea; O divetro, tenendoltturatiper -
fpetto deilaete che lifarebbe vemire roffiy&agtiv - :
Per fare ricorte con mandole ambrofine, & (eme dimellone.
. ' Cap. ' CXLVI. _
Peftinofi libreduedi mandole che prima fiano ftate in molleinacqua fredda,
& monde cononcie quattro diferme dimellone fimilmentemonde; & vnalibra;
& mezza dizutcaro findy ftemperandofi;con brodo confumate; & ghiaio, fat
diluccio frefcoi& nowhau e¢ndotluccio Apigole, & n_mpcm_ldo pefed jpiglilibro-
do dipiedidicapreunc; & paflifi périofiétacrios, facciafi poi cuocere al modo chie
§é cotto Tamiddrel cap) 7ot giungendourvit poco d’acqua di rofey & come fari
foda, pongafinélie formerdelle ricowe fare di viming, & mewanofiimioco frefco.
iclleche fonfate conbrodo di pefee fifefueno neigiorniquadragefimali, &
quc'llc che fon fE!Etc col brodo di picdi di capretto fiferueho 1y giomi gaflicconi
quccato fino, & fiorHfopra. \

161 ih & £INSHIE Percnocercona i diseri modisi Es primal
Sl vih SUpROPer LHvtere o per beitere con acqua caldmr,
titrest, sniotib oidot-oCap.  CXIVIL -

Sitienechelofivdelle galline noftralifiano lemiglior dituttelialtre volates
tie, € tanto piti quanto effa gallina fara pafciuta digrano , & non diherbe; &fe
fivorranno per béuere vorranno effer nateinquel giorno &habbiafivn vafo
datqua chie bolla, ponganouifi dentro Pouas & fubito timfi il vaid in dictro, S
cafon(i oura; &facciafi snbufcietto da v canto dell’oua, Seritorninofi nelvaioy
Sefivedravikir fuorail chiaro, & quando I'vuafaranno ftate dentro pertanto fpa=
goquantofi dice il credo; ficaneranno; &tocchifi quel chiaro che faa fuon del
bufcio; ¢he £ fard fodo fara cotte; fipuoanco far proua con il €oltelo, fefarans
nocore; battendofi con Jacoftadeffo coltello, che feefle oua non (i rompgean-
a0y & refifterannoyalla botta, faranno cotte; ma per contrario fe firomperanno,
ronfarannocotee;pero quelledel bufcio{on pit ficure. Sipoflonoanco cuocere
aeatot delfoco, & come ritiveranno il fudore a e, faranno cottes

! Per cuocere ona fparfe iwacqua. Tap. -+ C XLVl

Piglifi Poua natodi-quel:giotno, Scrompafi con deftrezza nviyyifos ouc fia
mpoco diacqud chiarafiedda . Il-che'fi fa, perche quando fi metterd ndll’acqua
the bolla, piu facilmente Ponavadaal fondo; & (icuopra, & il chidro:ftia raccols
winfieme; coperto che faridimodo che refti candido, &l roffonon fia rotto,
eauifi Poua: con vna cocchiarapiena. Ilche fi, faperchefela cocchiara hauede
bufci, le chiare intrarebbeno: ne 1 bufci , & impedirebbeno chenon i potrebbe
metere nel piatto . Seruinofi con agrefto {opra, &zuecaro, d:con fugo di melan-
gole, &fe vi fi vorranno alcune fettoline di pame vare dibutiro nel piatosvi fi po=
Tnno poneres.

. _Pf-’-‘ ciecerevua (parle in i altve medo. Capso o QX X
",1‘1{11111_[: Pomtotie nel modo di fopra; & habbiafp apparecchiatolipiatto €gu)
1:5}_”‘1\'{ iettoline Lii.]\f!ﬂ'_'l forteltato, ponganouifi Fovafopra; habbiafipor va fas
Porefatto di fugo dimelingole yagreflo chiaro ;& ziiccaros; via pafli butito
Vuu bol-
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522 DI'M. BARTOLOMEQ SCAPPJ.

bollito infieme, tlllFOldi zaﬁ“cgnno,&pongaﬁ fopra; & nelteriipo’ del’ Eftad
inloco dy agrefto chiaro, agrefto mondo fenza anime,la Primavera in Joc ade
I'vua pafia, vua {pina, feruift calde conzuccaro, & cannella {opra i
_ Per fare oua f[);&‘?ﬁ‘ nel larte di Capra. Cap. CL.
Piglifiil late frefco colato perlo feraccio , facciafi leuare ilbollo pian piano
ponganofi I'oua dentro nel modo che s°¢ fatto difopra,lafcinofi cuocere "ﬂa\;bi-lz
nofi piatti con fettoline di pane bagnato di quel latte, che vien fopra, ponganof;
poi 'oua fopra il pane conzuccaro , & acqua dirafé.
Per farcoua [perdute nel vinbiancos. i~ Cap. CLL
Piglifi vn boccal diyin bianco dolce, facciafi bollirein vn vafo diterra inue
wiato, & di rame bene Ragnato conwvnadibra di- ziiccaro ; & pongauifi loua fie-
fche a cuocere nel mado detto nel cap. 184: & bagninofile fetoline di pane for-
teftato con effovinos & vn poco dibutiro frefco accommodate 'oua foprail pa-
ne {i {poluerizzeranno d}?uq_‘:u'o » & camnella. Quefta: vivanda fivfadi vemo
piti che d’alto tempor. Seruificalda.
Per cuocere roffi d'ona [par[e nel 2ugcaro.
) Cap. CLII
Chiarificato che fardil zuccato, & pongafiin vartegame di argento, o di rame
bene ftagnato, ¢ in piart diargento, & facciafi fcaldare, &come fard caldo il
zuccaro, ponganofi dentro roflt &’ oya, & mettauifi vapocod'acqua di rofe, dia-
uifi il colore difopraconla palpa focatr, o col coperchio ditorta . Seruinofi tal
oua nel proptio tegaime con zuccaro 5 & cannellafopra « 151 poflano dncora cuo-
cere conléchiare:. .
. Per cuocere ota ripiene . Cap. 11w CLILL
Piglinoti l'oua ; nate di due giorniy perche il frefco quando ¢ ¢otto malamente
i monda, &lamaggior part¢ fi attacca alla feorza, faccianoftcuocere nellacqua
calda; dimodo chevenghino dure ;& cotteche faranno, ponganofi nell’acqua
freddn, & mondinofi , & monde chefaranno fi taglicranno per mezzo, & ficas
ueri il rotlo &pethifial rofto nel mortaro con paﬂ:l dimarzapane, & roflid’oua
crudes zuccaro; & cannella, menta, maiorana, pimpinelia, vua paffayprima cota
in acqua,& d’effa compofitione empianofi le chiare, & ponganoitin vnatorucra
con il pienoinsa, nella qual tortiera fia graffo dicappone hiquetatto,o butio;dia-
figliilfoco fotte; e {opra, riuolgendoleforto fopra,& quando fi vorranno, ferure;
habbiafi appareschiaio vnfapore di mandole ambrofine peftancl mortaro,tems-
peratorcon Pagretto; & zuccaray & effo fapore. fia cotto/in yn regametto feparato
con graflodicappone ;o butro , & cofi caldo mettafi difopra. Si poflonoanco
{etuire fenza effo {apore con fugo di melangole, & zuecaro fopta.
Pér crocere ouafrittellate . Cap. CLIV. 0
Pietinofi Poua frefche, & habbia butiro frefco colato dimodo, che nonvirefti
fondaecio, facciafi {c re nella padella, e tengafiil manico della p.}d‘c]l;} alio,
accioche il butiro fiatutto raccolto , & 'oua piglmo bella forma , mettanofi P'oua
nel butirostepidos & lafcinofi cnocere pian piano , &con la m‘cgh:.n'n fl_v.-u'f.fd-"”!
butiro caldo fopra roffi, perche fi venghinoa coprire, cauinofi fenza efier yolat
con la cocéhiara aguzza , feruinofi cofi calde con fugo di melangole , czuccaro
fopra . In quefto modo fi pottebbe fare con graffo di cappone;o doca liquetatto,
&: con limedefimi liquorifi poffono cuocere mn tegamettt ¢lizame ftagnau, 0

d’argento, oucro in piatti d'argento, & feryirle in eflivaii. Der
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Per fare cannoncini dona frefche. Cap. CLV.

Baanofi diece oua, & habbiafi vnia cocchiara; che non tenga pid d'vn’oua,

& vmapadella di frittate , non troppo grande onta di bunro,&’ dcmro quellaf

onga quel cocchiaro pteno droua, & facciafi vna frittata quanto ¢ largala pa-
della, pongafi fopra la frittata Zuccaro, & cannella , & vua paflacotta, rinolgali
in fufo, imodoj;cialdom‘A quefto modo fi faranno laltre, & (1 poneranno
Pyna fopra Palera fpoluerizzate di zuccaro, & cannella , & fugo di melangole.
Taglifi la punta dellicannoncing accioche tutte fiano pari,&¢ faccianofi ftufares
i Lvn piatto, & Paltro con vi poco dibutiro, & zuccaro, & fugo di melangole,
& acqua dirofe, & feruinofi calde.

Perfarefrittata verde. Cap. CLVL .

Battanofi Poua, pailinofi pet vn foratoro convn bicchiero di fugo fatto di bie-
te; e fpinaci, & vn poco difale, faceiafi la fritcata corybutiro frefco fenza efere rix
woltata , accio Timanga pii tenera, ricolgafi folo con lacocchiaya aguzza , & ti-
ducasi nella padella chesia tonda col piatto fopm quandofara cotta, & riuolusi
la padella ful piatto.. Seruasicalda con vn poco difugo di melangole fopra, &
uccaro, In quefto modo si potranno fare frittate fenza fugo, pone ndoui v poe
co d’acqua, accio, venga tenera.

Per fare frittata commandole . Cap- CLV1I.

Peftinost nel mortaro mandale ambrosine monde , ffemprinosi €on acquas
.chiara , peftinosi per lofetaccio i la qual paflatutd’ sia pia tofto foda cherenera,
rimefcolinosi con oua , battendole molto bene, & ripaffando ogni cofa per 1o
fotatoro , facciasila frittatacon butiro frefco , vi si puoanco mettere v poco di
zuccaro fino A beneplacito ; Sertiisi cosi calda confugo di melangole, &zuccaro
fopra . Si puo anco fate con polpe di cappone pefte nel mortaro , & pignolipefti
inloco dimandole, & tal fritcata vuol eflere abbondante dibutiro,accio che non
stattachi.

- Perfar frittatacon dinerfe herbuceie . Cap. CLVIII.

Piglinosioua d’vn giorno, & battanosicon v poco difale,giung wisi con ef=
fe menta, & matorana, pimpinelka ; acetofar, & petrofemolo peftaognicofa, &
mr:i'colar'n insieme; & facciasi frittata, & feruasi cosi calda con zirecaro fopia , &
inloco di herbuccie nel mefe & Aprile , & di Maggio sipoffono mettere fiori di
fambuco frefchi . i

ERIGhaS A Rdy farefrittata nell acqua. Cap. CLIX.

Pléﬂlﬂj‘)-‘i! 0“9131’\’11 giorno , & battanosi , & paflinosi per lo {etaccio con il bic-
chiero difugo fatto di cime di fpinaci, & biete, habbiast vna cazznola, o baftar-
della piena d’acqua, che bolla con sale, & butiro , & ponganotisi dentro Poua,
cuoprast il vafo per ynpoco, & con Tacocchiara vadast ricogliendo la frittata
fparfa, & riducas in-vna palla, & effa palla pongasi in vn foratoro , & lafcisico-
Jare, & come fara colara, feruifi in piatti con zuccaro, & cannellafopra,&cfe non
sivoleic con ilfugo, piglisi menta, & maiorana,& pimpinella batate minute in-
sieme coneffe. 1 quettomodo si puo fare la fiittata d'oua folo, & anco'con.
mandole pefte; con fiori difambuco.

S P”‘f{f?’t‘ Zuppr di latre di Capra. Cap. CLX,
 Piglisiitlatte di capra frefco, & per’ ogni foglietta tre oncie di zuccaro fino pe-
fto, etre oncie di butiro, & fieciasi lenare itbollo insieme , habbiast pot mollica

di pank tagliata in fewe: accommodare el piatto, & bagnisi con effolatte due

Vupg 2 volte
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:((erllt:fn“f?ol“?om?’ tc‘hh-ﬂ Eim!uf lipﬂ?-bm fogbuo‘. ‘Smgaﬁ. P?lcm_l zuecaro fino, &
/goccio dacqua dirofe fopra. Il fimile fi puo- faredeldane diamandole,
ambrofine, ' g

Per fare Tuppa.con butivofrefcos lagual fi chiama dal vulzo butirate.

¢ 32 ol G v IClXE, v i
i Nel mefe di Maggio i fa tal viuanda . Piglinofi féttoline di panedi groflezza
d’'vna cofta dicoltello, & di larghezza tee dita; faccranefi fafc nel fornos o nella
tortiera, piglifi poi va piatto.d’argento alquanto fonduto s oucro va tegametio di
argento, o dirame ftagnato dentro, con butito , facciafi v fuolo di fete di pane
{poluerizzate di zuccaro fino , & altretanto butiro freddo;s & cofifi facanno due
_ Ipoi cuocere con poca foco fotto,& fopiagcome fi faalle tor-
tesfacendout laicroftataldi zuccaro, & acquadi rofe.

Per tare pottagetto At latte di If'!ijf__tFOi'IL' i (.";.{p. CLXI1
gliftiatee difpigole col fegato taghato in pezzi, & lawfi molto bene , ponga-
nofin vna baftardeila, o caldarina con oglio-dimandele dalet; o butiro 5.0 ¢on
oglio d'oliue perfettos face afi {foffiiggere pian piano; guungendoui ; brodo dial-
tro pefee che non fiafajato, 6 acqua tanto.che ftia copertos facciafi bollire convn
poco di {ale, giungendoui agrefto inticro mondo {enzaanime, ouere vua pafla
con vi poco diagrefto chiaro, & vin bianco . & vn poco di herbuccie taghate
CIO¢ Menta sy Maorands petrdaini tlcolore. Inquefto modo non havendo Jafpi-
gole, 1i puo fare del latte, ¢ fegato delllombrina, & dello ftononc y& del lucein.
Cofifi puo accommodaie ogni forte di pefce inpottagio concefle dal Phifico.

Per far portagettad ous ditrutta . Cap.  CLXI.
Piglinofi Poua della trutta piu fiefche che (i puo,Jauttino s & ponganofia bol
lite per v quarro dhora nellacqua, &leutli quella pellicina s di my ydo che ven-
gano a foggia di pifellis faccianofiin pottaggino nelmodoche s'c faro difopra
eccetuando Pagrefto inuero, & I'vua pafla ; 1nloco delle quali fi mettera vn poco
dt vino, & wn poco diagrefto chiarowSeruanofi con fettohing.di panedutto .
Per fare vu pottaggetto d*;{»‘u‘{f;ra-.n 5 € LELAAIC &
Gapar-Gobs XdFe
Piglinefile gongole,o telline , che fiafrefche , faccianofi aprire fopra lapala,
-ULIL“."'.:.iil.ilii\I\HL'J'..;.lul‘»!.lL'\i‘ud.lt()ll ynaretesrfaluicua ; lafcandolafin’ aanto
che fiano aperte; cauinofi dalla fcorza, riccolgendo queli’acjua; che v e dento,
colifi acqua per la ftamignas& effe filauino con Facqua te piri.z per lnii[‘.-t"l'[! del-
I'arenas ponganofi in vna caldarina oucro baftardellacon oglodi mandote, 0
d’oliue dolci, 0 butiro, con lafua acqui, che s’¢faluata; con.vnpocod yil Didn-
co, & agrefto,zafferanno, & cannella, &wvn peco idi mandole pefte ,6CMENL 5
Sematorani, & petrofemolo batpua » faeciali levare il bolle .L"L'1_;|L;I_;:..1!1\'.‘:U31-
[ finule fspota fare delle peuctazze,& padeiles Sod'ogni alra ot ansnid
leta difcorza.
Pex fare v pott

A rra flinln & Gt
O LIC IO, &L TACCIa]

3

roettod E,

ffreshc . Gap.. CLX} A% oy

Piglinofi loftre ’ G aprive fule bragie,&a ricolgafi quellac-
qua, ch’é dentro alle fecorzes & piglifi lap }-11.1 tenet 2.8epil L\:‘Lg.;“;.:;:u?_f‘ n .J-
fi in vna caldarina,o baftardella con egliod'otiue doler, 0 d’amand
cianofi foffiigere pian pi y auistlacqua r,"';'. Evfgiraeon KO peg
tanto che ftiano coperiepefbisi vo poca diman lale epnda jgate |
Siiﬂmli’-b&; p;llhsiuo }‘L’l'-\'ill‘umtow CONYAPOLO kll.;t;'tt.ya_.lir' Lh1HQ
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&ogni coﬁ:sii_rtcfco[i insieme con VI POCO di‘c.m_uclla., &pepe,ic dal Phisico
fuiconccffo, £1ceiafi bollire per v quarto d 11(31‘;1.501L1'.1i\011 poi calde. S1puo
;"-ngmca {enza mandole, & {oloconvanpocod ncrb_tllcuc b;ut‘utc. 4
; Per faré portazgeito di Lumache. Cap. C LXVI. _
Piglinoﬁ le lumache ferrate il verno, per effere piu purgate in qud[n ftagiones
ficcianofialeffare nell’acqua per due hore; caninoft d:lll.l fcorza, lauinoficonac=
qua, & fale, pet cauatniela vifto(itd, rilauinofi con pracque fredde , taglinofiin

ezzuoli; 0 lafcinos interestengall l'ordine t(_)pr;ldmto 1_'191 cue ‘L‘L‘i‘1lt‘_.‘p_{)1‘|:.'ildt) con
gfle vi poco di menta,pepese cannella,percioche tal \‘1{}.1‘11&} le richiede, & catte
che faranno giungauifi vo poco diagrefto chiaro, & fiferuiranno con fetroline
di pane foro. In queftomode fi pota farecon le fcorze, hauendole pero prme
canate, & nette dallafporcitia, & dapoi rimefie dentro nella {fcorza.

Per fare pottaggerto Ai Ranie [enlaoffa. Cap. CLXVIL
Piglinofi le rane purgate nel mefe di Gingno,& per tutto I Autunno, facciano-

fileflare nell’acqua femplicecon v poco di fale, caumnofi dalbrodo, & rimetta=
nofi nell’acqua fredda, piglinofi le polpe; fccianofi foffriggere con oglio,0 buti-
{0 v tegametto pian piano; giungendoui acqua, &({ale a baftanza, &agrefto
intiero , mondo , fenz’ anime, menta, maiorana, & pimpinella , & petrofemolo
pattato con va poco di mandole pefte, 6 pan gratiato: per fare fpeffo il brodo
faccianoficuocere, & i potra dare il colore con vn poco di cannella, & zafferan-
no, & inloco di mandole, & pan grattato, {i potra fare fpeflo il brodo con roffi
Joua, fecondoi giorni; i poflonoanco battere minute dapoi chefon leflate, ma
pcxchclcrofciedcilc rane fono piccoline ; & di natura {epatate ['vna dall altras
nre volte fi batteno. Seruanofi caldi.

Per fare potragzetto d T artarughediterva. Cap.. CLXVIII.
Piglifi latartaruga nel tempo della {pica, che per o P Autunno ¢ petfet-
iffima, & la femina ¢ miglioredel mafchio, taglifila tefta, (chefi vedra per fpe~
nenza fatache il corpo {ftaraper va giorno viuo {enzalatefta) , & per farche fia
put frolla, pongafial fococonacquafreddas e tengafi coperto il vafo, & facciafi

bollire per due hore, & pili, 0meno {fecondola groflezza s cota che fara ; nmet-
afinelPacqua fiedda; & cauifi dalla feorza , & piglifi la partemigliore che fon

doua, &1l tegato, & facciafene vn pottaggioncl iodo deile rane; ma i hattera
awuertenzaal ficle, pcr;io-; hea pena {i puo vedere nelfegato, € {tan nella:parte
groffa . Sipud ancoaprite fubito che le fia tagliata lagefta cofi cruda, & pigliatla
carne prina dellapelle, & farla fofftiggere nel buuro, 0 ne Poglio pian prano s
gungendou brodo di pefce, 0 acqua, & farne vn potraggioal modo fopradettos
ma vuole affai pit cozeimra, &.molte volte Pona, che fi tronano in efle tettitudint
{ono con lafeorza digroflczzad’oua di quaglia, & hanno ilroo , & chiaroco-
me Paltee oua . Si poflono anco fugger in perfettitfimo oglio, effendo prima in-
farinate , & copritle di falfa verde , & dalui {fapori. 11 fimile fi puo fare dellaln-

macc2, delle rancs delle code, & zanche de gambari. Sihauera auuertenza che
lerarraruzhe dacqua dolce che iono negre, & hanno la coda ,non{ono diquel-

libonta che quelle diterra, che fon fate 2 {eacchi , & hanno folo v moccion di.

coda .
Per fare portaggetto di Prugnols . Cap.. CLXIX..

Piglinofi i funghi chiamari prugnoli nella Primauera, chee la loro ftagio=

ne, nettinofi, & lauinofi bene: per rifpetto dellarena, pongancfia fofluggeres

nel.
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nel butiro , 6 oglio d’oliua pian piano in yna baftardella, oinaltro v
gendoli alcune volte, perche effi fanno brodo da fe, peftifene vma buona pref;
quanto (i puo pigliare con vna mano nel mortaro, ¢ ftemprifi conacqua (‘“‘IJI'JJCI 5
modo che non fiano troppo chiari, ponganofi nel vafo,doue fonoi p!.'u'..‘,n(‘:.": r;r-m
petti, & faccianofi bollire infieme con v poco d'agrefto chiaro, & prima che ]f;:
voghono ferre,mettauifi vn poco d’herbette tagliate minure. Seruanofi poical-
d1, con fettohine di pane fotto, la cagione perche 1 prugnoli fi peftano nel moma.
£o ¢ perche habbiano pit il fapor loro, percioche effendo incorporati con alia,
materia non fono cofi buont .

afo 3 I'fl!Ol-

Per fare [tufate dilampredolze del. T euere.
Cap. CLXX.

Piglinofile lampredozze nella Primauera , & leuifi quella vifcofita ch'é fopra
diloro, lacquacalda, in modo che rimangano ben nette , & cauifiil fangue con
vi coltellino, & quel fangue fi vicolga, & le lamprede fi mettano in vintegamet-
to con oglio dimandole dolci, o d'oliue, facendofi pian piano foffriggere con
foco fotto, & fopra, rivolgendole; & come farannofoffiitte, per v quarto d’ho-
ra, colifila maggior parte dell’oglio, & lafcifi lo fpeflo,ch’é nel fondo con le lam-
predozze. Habbianofi poi mandole ambrofine torate pefte nel mortaro con
vn pocodi moftaccioli, & zuccaro, & vua paffa , ftemprinofi-con vin bian-
co, & fugo dimelangole,& paffinofi per la ftamigna , di modo che fiano liquide
mefcolinofi con il fangue,che s’¢ raccolto, & quell’oglio, & quella fpeffaturach’é
timafto nel fondo, & ognicofa fi metta con lelamprede, facendofibollire pian
piano fin’a tanto che haueranno prefo vn poco di corpo.Seruanofi cofi calde con
vn poco di cannellafopra. Si potrebbono anco fewire fenza fapore;cotte che fa-
ranno nell’'oglio fopradetto feoglifi Poglio,ftemprifi il fangne con fugo di melan-
gole,e buttifi nel tegametto con vn poco di zuccarosdandola volta col cocchiaro
& feruanofi calde . Sipoffono ancocuocere fu Ja graticola, fenzaeflere loro ca
nato il fangue, ma folo lauandele,e riuolgendclese bagnandole con vna ramella
di rofmarino bagnata inoglio; e come faranno cotte feruanofi con vapoco di
zuccaro, efugo dimelangole fopra, & fe fi voleflero in pafticcett,nette che fa-
ranno. ponganofi nella cafferta con vn poco d'vua pafia, & vn poco di butiro , &
come {aranno prefloa cotte;, habbiafial fapore fopradetto del tegame fatto di
mandole torate , & mettafi dentro per lo buco di fopra, facendole finire di cuo-
cere, feruafi caldo. Si poflono ancofare in paftticci con herbicine , menta , maio-
rana, herba acetofa, & pimpinel la bartute,& prugne fecche ,; 0 vua fpina.

Per fare pottaggerto di (avde frefche fenzapina.
Cap. CLXXI. )

Piglinofi le farde frefche fcaghate, & nette, lenate le tefte, & lecode , & parts-
te per mezzo ;& cauate le {pine , ponganofi in vtegametto dirame {tagnato, 0
terra con oglho d’oliue buono, & con v poco di vin greco, & acqua, & 1.L[C‘Ll ba-
ftanza,inmodoche le farde ftiano coperte d’vn dito di \';mr;l;;gio,tlzu,:c‘lauol|_bo!-
hire, & nellvltimo pongauifimenta, & maiorana , pimpinelia , & herbetre fapo-
rite a beneplacito, & fe {i vorra porre va poco di latte dimandole, per dar corpoy
fard in arbitrio § neltempo della Prumauera i ponera vn poco d’vua fpina IEfta-
deagrefto mondo fenz’anime, I Autunno, & il Verno dell’vua paffa, & virpoco
i vino. 51 potrebbe anco fare cofi intiere fenza eflernc Jafpina. e
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Pet fare vn pottaggio di farde fre[che invn'altro modo..
. Cap. CLXXII: _  Bodlive:
pighnofi farde frefche leuate letefte, colde, fcagh(,:, efpine,& hxllngﬁ a pia ac-
ue, & faccianofi ftar per mezzo quarto d’hora nellacqua Eald_.l,ac_cm, fi lew =
@ quella pellicina,, & rimanga foda quella polpabianca. Cauinofi deflaacqua
calda, & lafcinofi feolare, peftinofl nel mortaro con due oncie di mollica dipane
imbeucrara in latte dimandole caldo, & per ogni libra difarde due oncie di pafta
di marzapane , & non effendogiorno divigilia due oua frefche ; pefta che fara
pgnicofas prJng;momﬁ dire oncie d’'vua pafia, o \{uafplna,() :1grc[}o inuerofenza
piedesefenza animes(ilche fard fecondo 1 tempr)¢ vna brancata d’herbette taglia-
& minutey & vn poco di fale, &z;tﬁcmr}no;.& ridotta che fara ogni cofainfieme,
habbiafi apparecchiata vna caldaretta, 0 baftardella conacqua tinta dizafferan-
10, & fale,, & butiro,0 oglio che bolla,& pongafi denuo tal compofitione ridot-
nin vna palla, o in forma ch c;1fcior_m, & lafcifi cuacere per lo fpatio di mezz’ho-
my & poiferuafi con quel brodo dipefce che non fia troppo falato, & facciafi
aocete nellabaftardella con butiro frefco mefcolandola di continuo fin’ atanta
chepigli corpo, & poi feruafi coficaldo. Diquefta compofitione fe ne potreb-
bono fare rauioli fenza fpoglia ; & pallotte fotreftate nel modo che fi dice nel fe-
guenie cap.
Per fare pallotee di polge ds [arde fortestate.
Cap. CLXXIII ;

Peftinofi le farde frefche, priue direfta,coda, fcaglie, efpine, lauinofi, & cofi
aude taglinofi con li coltell: minute con herbette, e fior di finocchio verde , 6
fecco, mefco lando con effe fugo dimelangole, oueragrefto chiaro ;& vn poco
difales& zuccaro, ¢ {peuerie dolci, fe fard concefo dal Phifico, & dital compo-
fiione faccianofene pallotte di groffezza d'vn roffo d’oua dure,& mettanofi nel-

latortieras doue, fia oglio di mandole dolci, 6 butiro; & diauifi voa calda fotto,8
{opra come fi.da alle torte, & fofftitte che faranno , giungauifi tanto brodo d’al-
o pefce, Oacquatint di zafferanno, che ftiano mezze coperte, & vua{pina,o
grefto, & herbuccie bartuce, & faccianofi finire di cuocere, & cotte che faranno,
fmanofi ‘con effo brodo, fi poffono fotreftare folo con oglio,fugo dimelangole,
& fior,di finocchioy{enza batterlo . 0

Per fare portageiodi polpe di Franolins. Cap. CLXXIV.

Piglifi il frauolino che fia frefco, facciafi alleflare con acqua femplice & non
fia pegd in tutto cotto 3 cauifi, & lafcifi feolare , & con diligenza lewtfiglila pelle.,
&clafpina, battanofi le polpeli coltelli fopra vna tauola , & con menta, maio-
1an, pimpinella, & alite herbette , & con oua,; zuccaro , & vua palla fe ne fara
corpo, & facciafi in forma di cafciotto ; ouer di rauioli,cuocafi con brodo fatto
dibutiro, & fale ; mafe{i vorra fare A foggia dicarne battura folocon Pvua.
Plaﬁ'a, & con [’;1{.’;1':-110 fenz’anime, & fenza pelle, oner con vuafping, ( ilche fa-
l'if‘econdui tempi »J &§-daruril colore con v poco dizafferanno nell’ vitimo, fe
E'I'tlgj()rm) di magra,& non di vigidia, vifi potranno merttere rofli d'oua bat-
um, & herbicine , ma perchéla polpadel franolino di natura ¢bianca, compas«
fifce ffai megliofenza herbette . In quefto modo si puo fare della polpa della
tiglia, della {pigola, & dell’aurara, della tutta,& del carpione, del pefce persico,
&del pefcecappone,percioche queftifonoi pefei men vifcosi¢ ben yero che si
poteebbe anco fare del lucciodello ftorione,& dell'ombrina,ma quandoi fopra=

dett
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deuti pefci nonfaranna' pic groffi che:del pefor d'vnalibrafint dlle due , far
molto vifcofi , & fegnalatamente , {e {aranno prefi in buone acque, & > faranno
gni, o pantani . Ingiorno divigtlia in loco.di butiro, {i adopcretﬁ-c‘)?Tm%:n 5
doledolci . S o
Per fare polperte di Spigole ripiene , cotte nello [pedo , & in dinerfi mod;
415 i Cap.  CLXXV. g
Piglifi Ia fpigola fiefca, fcaglifi , e poi i laui, e taglifi a polpa per lungo conyn
coltello futtile mmodo che non fitocchilincorporatura , & meffa polpa nonre
ftino fpine, ma volendo effere ficurodelle fpine pighti la parte dellacoda fin'al
bellico, & tagliate’che fatanno efle polpe battanofi con la cofta del coltello dally
patte doue non ¢ pelle, efpoluerizzifidifale, & fior di finocchio, tivolganefi pol
effe polpette con la coticain su, & empiafi d’via compofitione fatta difarde bad
rute come i dice nel cap. 173.delle pallotte difarde, oucro della medefimapol
padifpigole battute con herbuccie, & fior di fior di finocchio frefco,0 fecco, me-
{colato con fugo di melangole, & fale, v poco difpetic dolei; & piene che- fa
ranno rivolganofiin sii, facendo che la polpa rimangadi fuofa, mettanofi poi it
vn tegametto di rame; doue fia oglio, & diafigls vna:calda jtanto chefiano fer=
mate, catinofi, e lafemofi rifreddarej &infpedinofi con fpedo fottile tramezzate
con foglie difaluia, ddilauro, & faccianofi cuocere con foco alquanto' gagliar-,
detto, facendo la croftata di fior difarina, & zuccaro ; & di pan grattato , X cotte
che faranno, feruanofi calde con va faporetto fopra, fatto di fugo di melangole,
& zucearo, & volendofi fu la graticola, infpedate che faranno, faccianofi cuoce-
re bagnandolealle volte con oglio, aceto; & nx ito cotto, & riuolgendole fpefio.
Cotte che faranno, feruinoficol medefimofapore;; ma volendole fotteftate ; ac-
comodate che faranno nel tegame; come s¢ detto di fopra ;' diafeglivna ealda
firy & tanto che fiano fermate, & volganofi, & facciafi che piglino vn poco di co-
loretto daogni banda, mettauifi porbrodo di pefee ; che non fia oppo falato,
ma tinto di zafferanno, tanto che ftiano mezze coperte , & coneflo brodo vi fia
vua fpina, o agrefto inuero, & herbette batture , ¢ facciafi finire dicuocere nel
modo che fi cuoce latorta. Seruanosi poicosi calde conil fuo brodo,& nonle
volendo con il brodo, come haueranno prefo colore ; facc ianosi finire di cuocere
con vn faporetto fatto con fugo dimelangole,, ‘& zuccato , & agrefto chiaro) &
feruasi con Tmedesimofapore. In urtti queft modi st potrebbe faredelfiagolino
groffo, del corbo, del luceio, della truna, & del carpione. ! %
Per fare vn portaggetto di pefce Perfico  con latte di mandole ambrofine-
Gap. - -CLXXVI i
Piglisi il pefce persico che pefee di fiume, & affai deliéato , facciasialeflare
con acqua, & fale, priuisi de'la feagha, & fpina, facendo in modo che non glire-
fti fpina alcuna, battasi con s coliells minutamente;habbiasi dapoiapparecchiato
latte di mandole ambrasine, fatto con acquia femplice, & zuctaro ; pongasi den
tro 1a polpa batturay & facciasi bollire con lento foco per vn quarto d’hora ;¢
fetinsi poi cos* -aldocon vna goctra d’acqua di roffe ¢ 11 simile st puo fare della
polpa del luccio, delPombrina, dellifrauolii, & del pefce capponc .
Per fare pottaggio di code & zanche de Gambari.
Cap. PLX XTI g 5 i
Le zanche faranno fempre pilt tenere della coda; pure piglisi quel clwﬂpl.‘.u L:I
facciasi aleffarc il gambaro inacqua, ¢ 1n vino,mondisila codase e znmhn&\j:tn-l

alle
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o, ch’é nella coda, perche quellolo fyeffere dute, mettanofiin vnis

(et = S P s
i 16,0 baftardella,e faccianofi foffriggere con oglio di mandole dolct,0 d'o-
cazzud™ T T R T

temprifi coniac-

butiro frefco,pefnfiilcorpoconlafcorza in v mortaro,ft
qus doue & cotto 1l gambaro, paififi pecla ftamigna,lafcih n_pol.u'c_,p:ghh la par-
septua chiara, mettaficon le code tanto che fhano coperte di dae dita di vantag-
gio, faccianofi bollire pet mezz’hora ; & pi, 0 !ll:l]_t)l'_;;:):ld-.) il bifogno con a-
grefto inticro, 0 vua pafla ilche fard fecondoitempi, & meuendofil'vua pafla,
vifi merera dellagreito chiaro,con vn poco d’hetbuccie allvlimo quando fi
vorti feruite. S1puo fare fenza peftare il corpo del gambaro, ma quefto fifa, per-
che habbia pit fapore, &odore, il brodo habbiacolore , benche di Maggio par
wiro Agoftolecode; & zanche faranno il brodo pinrofio che dalwo tempo.

liwes @

Per fareportaggiodizanche, O code di Locuste:
Cap. CLXXHL

Piglifi la locufta, facciafialeffare inacqua, vino, & fale;turifitlbuco della coda
con v poco di bambagia ,ilche {i fa perchel’acqua non entri dentro, la quale_
acqua la farebbe slegnofa , & le caucrebbe labonta , & cotta che fara piglinofi le
znshe che fono affai pit tenere che la coda, battanofi minute {oprad’vna tauo-
halmodo che fi batte la carne divitella, giungawifi con effe delloua frefche,ma
pul toffi che chiire, zuccaro, & cannella,;menta,maiorana, & pimpinella battute,
vua fpina, 0 agrefto che fia inticro, & mondo,fenz’ anime, 0 vua paflafecondo 1
empi, facciafi della compofitione vna pallaa foggia di ricotta, & facciafi cuoce-
recon brodo fatto d’acqua, fale, & butiro, 6 oglio di mandole, & feruafi ncl mo-
dodelle frauoline foprafcricte al cap. 174. & d’effa compofinone {e ne potranno
fare rauioli fenza fpoglia, & {eruitli con zuccaro, & cannella. Sopra la coda del-
lalocufta fopradetta, monda che fard, e tagliato il nervo, {i potra taghare in pez-
zolett, e tenet 'ordine del gambaro foprafcritto.Si puo ancora battere con licol-
telli, & conoglio, onerbutiro farla fofriggere giungendoui brodo draltro pefce s
oueroacqua, & fale, cannclla, & zafferanno, etutte Paltre matetrie che fifono
pofte nellaltre, eccettuando Foua, facciafi poi cuocere dimodo cherefti come la
ane di vitella, & di quefte compofitiont {e ne pofdono fure pafticcet, II-fimile
gpu{) fare del gambaro lione, & del granchio porro , chefi trouanel Mare Ha-

atico .

Per accommeodare Granchiteneri in pin mods.
el Cap. CLXXIX.

Piglifi il granchio tenero nella Primauera, & nell’ Autunno, de quali in Roma
{enetrouano molti, & anco in Venetia, ma fono affai piu piccolt , &« hiamanofi
mollecche, infarinifi confio di frina, friczafi conoglio o con butiro purgato .
Seruafi caldo confugo dimelangole foyra. Sipud anco coprire difalfa verden
loco del fugo. In v’ altro modofi poffono accommodate cio¢ farne pottaggett
©noglio, o con butiro & herbiccinescon vua fpina , oucr con agrefto fenz’ ant-
me, 0 vua pafia » [iche fast fecondoitempi. In quetto modo {i poffono accoms-
modare le locufte mutate, & ligambari lioni mutati,& ogn’ altra forte di gamba-
B & granchi mutati . ;

g Fercmer Lo agnala.  Cap | CLYXX.

 Piglinofi i lucgetri che pafiino quattea oncie; mettanoli tula graticoid ienza ef-
tre feagliagi, ma folo cavat glintetion per la boeca, bagninoli con v 1ameto

XXX di

T

-t ES




s30 DI M. BARTOLOMEO SCAPPI.

c}irqﬁuafll‘lo_ bﬂg{‘ll‘lw = 9;1_:!10 - Seruanofi caldi con vua paffa cotta, & zuecaro
& aceto fopra, & {i voleflero coprire d’agreftata , faccianofi cuocere fenza eff; "
bagnati, lpog!moﬁ dellapelle quando fi voglionoferuire , dimodo -.hc-lrcl? i
bianchi,quando fi coprono dell’agreftata fara di roffi d’oua, agrefto chiaro, 2 73
caro, &acqua di rofe , auerficoprono difalfa verde. In qucif?} modo ﬁpul‘; _l;{:-
conciare la triglia, il pefce petfico, & ogn’ alro pefce che non paffi vnalib l:;;
dal Phifico fata conceflo . ' %
Per cuocere dinerfi frutti cominciando dal Cotogro.
Cap. CLXXXIL. 2
Ijigliﬁ il cotogno, fi ljrul’fg!iﬁ‘n nelle bragie, ouer mondifi conil coltello,caui-
nofi gl interiont, piglifi tantozuccaro fino quanto pefa eflfo cotogno ftemperato
con acquachiara, mettafi ogni cofa invna caldarina , ouer pignatto , ¢ facciafi
che il cotogno fia coperto dal zuccaro ftemperato con Pacqua di due dita di
vantaggio, benche di natura il cotogno ftaa galla, ma per fare che ftia fotto, pi-
glifi v ftecchetto; & ficchifi nel cotognoda vn lato,che con effofiterra nel fon-
do. Inquefto modo fivedra laquantitd dellamateria , perchefe foffe poca non
baftarebbe, & fe fofle troppa, non riuftirebbe. In v alwo modo fi potra fare, per
ognilibra di zaccaro fino vna libra d’acqua chiara, facciafi bollire pian piano:
{chiumandola con cocchiaridilegno, o d‘argento, & rivolgendolo quando ¢
cotto da vnabanda all’altra con deftrezza, & fe fivorrachela decottione faccia
relo, p()ﬂ;ﬁ,lﬁ con effo delli pezzuoli d'alta coto 11.Seruafi poi in piatti con il fuo
liquor fopra caldo, o freddo abeneplacio..
Per cuocere yn corogro che fia alquante Jode .
Cap. +CLXXXION
Piglifi il cotognomondo in vndelli fudettt modi, mettafia bollire con tante
Zuccaro fino qu‘.mzo efio pefa, & acqua, & vin bianco tanto dellvna quanto del-
Paltro, & vn poco di cannella intiera ammaccata, 8¢ nel cuocerlo fi terra 'ordine
1o, & feruafi & beneplacito. In quefti due modifi potranna cuocere pe-
notre, carouelle , & meleappie.

{optafc
1¢ berg:

11

Percubcere vn C0t0gn0 19 YIA pignatia. Cap. CLXXXIIL

Piglifi v cotoeno inticro niondato, & non volendolo mondare , bruftolifcafi
nelle bragie , & leuifi la ruggine col vino . Cauinofi gl interiori , & mettafiin vin
retino , O faz: & habbiafi vna pignatea diterra inuetriata , che tenga e

. 1.9
'.!'.'i[ﬂ\_ o ALK
buccali, e in cfla pignatta{

-1 vinboceale divino , onciefei di zuccaro fino, viu
quarto di cannella mntiera, quattro chiodi di garofali, vii poco d’acqua dirofc,va
terzo d’vna noce mofcata, & appicchifi quel fazzoleno ;0 retino doue ail coto-
gno, con tiloal pizzo del coperc hio della pignatta ,&non haun:ndo il pizzofac-
ciafi vin buco nel mezzo del coperchio, & per quelbuco fipafli il filo ;& appic-
chisi in modo che non poffa cafcare , & mettasi nella pignatta dimodo che non
tocchi il vino, & fia lontano dal vino cinquedita . Cuoprasi la pignatta dimodo
che non pofla fiatare , & facciasi bollire a lento foco lontano dalla fiamma petio
fpatiod’ vi’hora, & piti; 0 meno ccondo lagroffezza del comgno,pcmm—hc effo
cotogno s’ha da cuocere per vigor del fumo del vino quandobolle- Corto th
fara si {eruirh con zuccaro fopra, caldo, 6 freddoa beneplacito. $1pu0 u.:f,]r Lrl.,.
anco fenza zuccaro, & fenza fpetierie , & in loco di vinocon acqua, & quel Chie

fari cotto conacqua si ponerd nyn piatto d'argento, oucregame di '{"“1']1}':]“3'
9 Wil
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ft sditerra inuetriato conla met zuccaro dt quel che pefail cotogno, &

'I'i?f. 1'11'(0: T R A 3. [ 1 11 - s ]
¥ | & i d’acqua di rofe,d dlacqua chaara, & facct sibollire per vn quarto d’ho-
b | duco 1

By raineirca & feruasi A beneplacito. Delladecottionc ananzato quando s'¢ cotta
e | conil \'mqpongam11'1-:3.55:'._1_13.:}1;!1{(: dﬂ;n:ru ;.-fIL‘n'l‘DC}'.ZI\ll cotogno mun_datl be-
ne, & faccianos: cuocere .« 51 pollono {eruire , & farne fapore ,;m!{‘.‘-_ndf..\hpcr las
3 framigna o par lo fetaccio.. 03t £14) @l

Per cuocere v cotogno nello (pedo. Cap. CLXXXIV.

Piglifi il cotogno intiero, & cauinofi glinteriort, di modo chenon fi rompas
habbiafi vna cannuccia di groffezza di quel bufcio del cotogno, & non hauendo
cannuccia, {pedifi il cotogna per banda , empiafi il bufcio dizuccaro , & intorno
al cotogno ponganosi duc sfoglidi carta , & vngafila carta di fuori folo con bu-
tiro, facciafli cuocere a lento focos feruafi poi caldo o freddo con zuccaro {opra >
& {e non fari mondato, O bruftolito, fimondera allhora , & in eflo cotogno fi

potranno alcuni ftecchidi cannella per dentro , & anco i puo tagliare in fette

groffe, & dapoi che fara cotto, i porta in pratti d’argento con Zuccaro , &acqua
rofa fopra con vn poco di foco fotto, oucro dapoi che faranno pii di mezzi cotu
nello fpedo , fargh finir di cuocere con zuccaro, acqua, & vino mnvna pignata, &
caldarina.
Per cuocere pits Cotogns in YAA Pighatta.
Cap. CLXXXV.

Piglifi vna pignatta nuoua rifciacquata.con.aceto rofato, © vinbianco, & pon-
ganouifi dentro lecotogne fenza efler mondate, ne cauati glinteriors, a quantitd
de’ qualifara fecondo la capacita della pignata, {coprisibeneil fuolo doug s1 vor-
2 porre la pignatta, acciochei cotogninon si imbrattino , rinolgafi poi la pignat-

o ta con la boeca ful fiolo, ¢ diafele 1l foco attorno attorno temperaro,& lafcifi fta-
dek te pet vo'hora, & mezza, & quando faranno cotteleuist il focofcoprandobene
i intorno alla pignattain modo che non virefti bruttura, cauinofi pot li corogni, &
e mondinofi. Seruanofiin piatti cosiintieri con zuccaro fino, & acqua dirofe,dan-
: doui yna calda fin'a tanto che il zuccaro fialiquefatto. Se {i voranno cuocere
viraltro modo, bruftolifeafi i cotognifiile bragie , & nettiche faranno cauinofi

in vn tegame diterrabaflo difponde, & faccianofi cuocerefotto la pignatia nel |

fu modo di fopra. Si poflono anco: cuocere fotro le bragie con la: carta. inuol ba- '
v gnata la carta divino 0 d’acqua. In v'altro modo anco fi cuoceno , ponendofii
%) cotogninclla pignatea, & ponendofi la pignatta {u la cenere calda, &cuopren-

doficon vna{codellapiena diacqua, che capifcavna foglierra Etconfumara che

fara l'acqua faranno €otti 1 cotognt..

Per fare diner[t [apori, & prima.

Perfare fapore dvua paffa. Cap. CLXXXVI.

Peftifi Pyua paffa netta; & ben lauata; peftifi nel mortaro, & per ogni libra tee )
encie di moftaccioli fini, tre oncie di marzapane, ouer fetroline di pane imbeue-
rato nelPaceto rofato, & ottooncie di zuccaro fino,peftache fard ognicofa infie- é
me, {i paffera per lofetaccio, hauendo prima ftemperato conaceto bianco, & {u- %

. 1

go di melangole feruafi poiinpiatt conzuccaro {fopra In quefto modofi puo fa-
tedel cibibbo fenza anime, & daltre vue fecche.
s REn Per ?
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P(rlf‘

7

ve fapor d’vua pafa, prugne fecche.
1 Capis v CEXX XV
naliora dvua pafla, & vn alwa di pi ]
R e i ~ L = : ‘.,\\_r.HI,E'C.,
HOCHL on.via :,L\;;‘_}:L),L]n;_11..!.|uh:'m-;l_ :J_.;i,’._'["fi.'. Nondicue d
(4 IL:‘-.J\ cotto che fara, pafi perlo fetaccio. Se vifivorra aggangere cannella, &
nocrmotcate, fara m arbirio, con vna libra di zuccaro fino petto, ferualim plat-
t, & fappinfi che durera alcuni giorni.

ugne fecche beirnete

1ot

Per farve (apor bianco di mandole ambrofines.
3 Cap. CLXXXVIIL
Peftifi vna libra di mandole ambrofine con mollica di pane bianco imbeuera-
t .\11_;1;’ Jrefto chiaro, padifiper lo fetaccio,hauendolo ftemperato con Pageefto,
& fugo dilimoncelli, giunganouifi feioncie dizuccaro fino pefto, &vn f»n-.'u di
1ale; & feruafi frefco, perciache prefto fi corrompe.
Per fare [alfadi vino di mele granate .
Cay CLXXXIX.
Piglifi il vin d’effe mele granate chiaro, & per ognilibra di vino otto oncie di
, facciafi bollire nella cazzuola,o pignatta pran piano,fchi wdolofin’a
tanto che faccia il corpocome {i dua dellafallareale neteap. fequente, predoal
profiimo, che farail cap.191.
Per fare falfa di Rebis. Cap:oc1€ X6
Piglinofiil Rebis, chvé come vuaroffa, {granifi, e piglifiil migliore , & nonil
maccato lauifi, facciafi bollire con tanta acqua chiara, che fiacoperto di tre dica
davantaggio fin’ a tanto che fiano crepati i grant, paffifi la decottione cofi calda
pe ctaccio, ripaflifi per la calzetta di rafCrerta blanca , fin*atanto che fi vedra
che fia chiata come vn tubino, & per ognilibra di decottione pafiata vna libra, &
due oncie di zuccaro, facciafibollire pran piano nella cazzuolay mefcolandofi di
contnuo per rifpetto del zuccaro , che facilmente {i farcbbe abbrufciare, come
anuiene intutte Paltre falfe chi non Ie cura,s bollitoche {ard per mez hora fi fara
nciera 2 inuefciare, canifi {ubo,& pongafiin vatodi terra in-
A rifreddato fe ne pottanno fare bicchiert, percioche facil -
pittofto fi puo chiamar gelo chefalfa -
¢ [apore del corpo del [ud '
Capsio CXCILImTY o :
Piglifi quella parte, ch’é rimafta nel fetaccio , &facciafi bollire conacqua, &
vino , con moftaccioli pefti per mez” hora paffifiperlo fetaccio, gungendou
zuccaro, viapocodi fale, & fpetierie dolci, & feruafia beneplacito.
Per fave(alfa reale. Cap.. «.CXCIL
Pielinofi libre tre di zuccaro fino , vna foglietta d’aceto bianco fenzarofe, &
mezodi vino bianco , & vn poco di cannellantera, & facciafi bollire ogpi
cofa in vna pignaita noua mnuie riata, fin'a tanto che verrl alla cotwura, tengafi co-
perta la pignatta, che non pofla fiatare; & per conofcere la cottura , :‘.1;-;511:;;1;.‘1::_—
pra vn piatto, & {e fardboceula, chetoccandola non fi fpanda, fard cota, f‘L__'TIH 3
poi fredda, & habbiafi auuertenza, chenonfi L_wuiu > perche (tha da ;.m.u':‘iﬂl-“'-’
che far laboccula, come di fopraé dettos fard n arbitrio quando (i cuocert, M=
terui noci mofcate, & chiodi di garofani; &inloco della pignatca {1 pudcuocete
anco nella cazzuola Per

ia proua, & fecon

vetrato, & quandofa

v
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Per fare [alfa di fugo di corogae. Cap. CXCIIL.
Guitafi il cotogno leggiero fenza etler mondo con la grattacaftio, & quella

o fi fracchera con la (tamigna fin’ & tanto ch-_‘_n::u ne vicira cofaalcuna,
o sgafiin v caraffone, & lafuifi ftare perfer hore, fin'd tanto chela materias
wofla fia nel fondo piglifi la parte pid chiara,& metcafi i vna cazzuols,o pignat-
ainuetriata , & perognilibra difugo otro oncie di zuccaro,& due oncie d’aceto,
ouer greco, & facciafi cuocere ncl modo che fi fon cottePaltre.
2 Per fare [ulfa di fugo di mele appie. Cap. CXCIV.

Piglifi il me!’ appie, & gratufi nel modo difopra fenza effer mandato,e tengafi
il medefimo ordine nel fare il fugo, & ch_l;trlrlpJ & giungafi com_:ﬁo v poco d’a-
ceto, & di vinbianco, & piglifi la parte piuchiara , & per ognilibradi fugo otto
oncie dizuccaro, & cuocali nel modo delfugo del cotogno.

Per fare [alfa di fuzo di melangole. Cap.  CXGCV.

Piglifi il fugo di melangole fort, o di mezzo {apore,chiaro, & per ogni fibra
quattro oncie di fugodilimone , mettafia bollire la parte piti chiarain vna caz=
quola con vna libra,e meza di zuccaro fino,dandole la cottura, nel modo che s'¢
fatto nel cap. innanzi feritto della falfa divino di mele granate , di modo che fia-
no calate delle tre partile due, & fein effa fi vorra mettere aceto rofato, fara 1x
arbitrio .

Per fare [apore dagreSto nnono. Cap. . CXCFL

Piglinofi libre quattro d’agrefto nuouo fgranato , & lavato, facciafi cuocere»
con v’ altro bicchiero d’agrefto nuouo colato , & giungauifi vn poco di mollica
dipane cofi afciutta, & come fara ben cotta, paflifi ogni cofa per la ftamigna , &
ulfapore feruafi freddo, & durera poco, percioche f1 corrompe pretto.

Per fare [alfa verde. Cap. CXCVIL.

Piglifi petrofemolo, cume de fpinaci, acetofa, pimpinella, riccota , vn poco dr
menta , & tritifi minuto ognicofa, peftifi nel mortaro con fettoline di panebru-
flolito, & fevifivorra mettere mandole, O nocelle, fara in arbitrio , ma accioche:
amanga pit verde fi fara fenza, & pefto che fard,vifimettera il zuccaro,, & fale,
flemperandola con aceto, & fe fara ben pefta, non occorrera paffarla. Inquefto
modo fi potra fare dicaprioli, cioe di viticci divite frefchi .

Der fare agreftata. Cap. CXCVFIIL

Piglifi Pagrefto nuouo paffato, & mollica di pane , imbeuerata in efloagrefto,
paflii ogmi cofaperla ftamigna, giungafi vn pocodi zuccaro, & zaffcranno,
facciafi cuocere in modo, che venga come brodetto . Di queftaagieftata fe ne.
potranno coprire fritture, & feruirfene per fapore.

Per fare moftarda amabile, Cap. CXCIX.

Piglifi yna libra di fapor d’vua, & v’ altra libra di cotogni cotti in vino,& zuc=
caro,di mele appie cotte 1n vino,& zuccaro oncie quattro,di feorza di melangole
condhite oncie tre,di fcorza dilimocelli codiu oncie due dinoci mofcate condite ,
mez’ oncia, peftinofi tutte le coditure ¢6 1l cotogno, & mel’ appie nel mortaro, &
tome fara bé pefta ogni cofa,patlifi p lofetaccio infieme c5 il fapor d'vua, giuge»
d_O ¢6 cfletre oncie difenapo purgato,& pit,0 meno fecodo che fi vorriforte,paf=
fua che far,;mertafiin effa v poco difale,& zuccaro pefto fino, & mez’ oncia di

anella pefta,& vn quarto digarofali pefti.Di farla dolce o forte fara inarbitrio,&

non vplgnloﬁ pci’gar_c le conditure,battanofi minute,& no6 hauédofi fapor d’vua,

ipotra far fenza,pigliando pil cotogne,& mel’appie cotte nel modo fopradetto.
Per

_ SRENERY T
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e Per fare [alfa di vifciole. Cap. »€CL
. 1?:_5;}_1 t_loﬁ due l1b.1'; di \.."..it.i('}:Q.fTL'L‘iIL'h{J {piccate d;l[_iﬂi‘()l:[.’), ponganofiin'y
\_.r.{‘lg dirame 1%4311.}[0,0 di terra inuctriato,faccianofi bollire pian piano fenza m 1n
i\ .Lr:hl;,lnht ‘“U‘“ll,l \]L:” ncc }l _.L'\I':‘Oi 511‘. 5'.1_:‘.35\:.11() b{fﬂl‘L-R'C}‘.’:T‘C;C(;i.'lllil:r} .};.[u;

in fetaccio, {enza fpreme le,ma folol fugo.che haueranno fatto,& perogn
del ai.c,t-.;111:.;0,\‘:'::‘. libra di zuccaro fino,& facciafi bollire ogni cofa nellacazznoa
la, ‘-.-;|11-1I1;11.1I.1d- lacon cocchiaro dilegno o d’argento, & lafciandola bollite, fird
[.‘.f‘.‘-"\)L.}C_hd‘.li’i'-_l farto la boccula,facciasila proua,come s'¢é detro della falfa 1'-:"‘“
[e, con }2il_lll§;n‘l'L1i vn pocodl fale. Siconferueranvafo di terraiuctriato, diu.x
molto,& fe vi sivorra mettere dentro a bollire alcun chiodo di garofani,& vn po-
co di cannella inticra, {i poua fare; & {eruafifredda. Sipotra fare in queit’ aliro
{ {ila vifciola cofi cruda , & paffifi il fugo che hauesd fatto perlo fe-
, lafculi ripofare pettre hore invn vafoditerra ripaffifi per vna calzetta di
t lino, di modo che fia chiaro, & non vifia polpa,& per ognt libra d’effo fu-
go, piglifi vnalibra dizuccaro fino, & facciafi cuocere nella cazzuola, fchiuman-
2710,0 ’argero.S1 potrd metrere a cuocere co.effe vn poco
ima che fi caui,chiodi di garofaniligatiin vna pezzaoling,
non brufei, & non pafli la cottura , perche verrebbe
i terra inuetrato,

doloco cocchiaro di
dicanellaintiera, & pn
& habbiafi aunertenza, che
negro, & cotto che fara , lafcifi rifreddare; & conferuifi in vafo di
nancando dimetteruiyn poco difale.
Per fare [apore di cotogno con [ugo di melangole.
Cap. CCIl '
Piglinofi vna libra dicotogne monde , & priue d’interior , & vna libra dizuc-
caro fino pefto, & oncie fei d’acqua chiara, facciafi cuocere il cotognota oin
zi, & cotto che fard il cotogno, facciafi la proua della decottione , & fc fara la
boccula, che toccandola, nonfi{panda, camfiil cotogno, & mettanofi nellade-
cottione tre oncie difugo dimelangole foru, o di mezo fapore, & facciafi lenare
ilbollo, fchiumandolo vna volta fola con cocchiaro di legno, o d'argento; cawifi,
& feruafi freddo. St puomettere 3 bollire con effo vn ftecco dicanncllainuera,
due chiod: di garofani, & tal fapore {i conferua in vafi inuetriat, & dura v’anno

ene come oelo, & fe fivorra con corpo , paftinofii pezzl dicotogni cottt per
o 2 I 2 2

, arotan

mavi
lo fetaccio con la medefimadecottione, oiungendoui pepe ; cannclia
& noci mofcate.
Per fare vngelodi golli- tagliati minsti, @ fugodi coroghe:
Cap. > CLIL

Piglinofi quattro.capponi carnuti,& non paftati,mortidi quel giorno, {piuma-
to, & netti delli fuoi interior, taglinofiin bocconciniconlilor preds,de coll netn
delfangue,8ccon cffi vent piedidi capreto;netti,& pelati,facciafib ollire ogpico-
{a in vna pignatra diteria inuctiiata ,conwanta acqua chiata, che thano copettl
& con eflaacquafiano feilibre d agrefto chiaro, & {e {ara nuouefarimeglho, &
biollita che: {ara in’ a tanto che fiano feemate delle tre part Je due;hauendola bes
ne {chinmata, & lcuatoil graffo convn cocchiaro dilegno, o d'argenio, fi fara I.a
prouacol biechieronel modo che s¢ fatto nel capitolo 26. del brodod ;ti{l‘mifi‘ic
divitella ridotto ingelo; colifi poi pet lofetaccio da decottione; & ripongatt nella
pignatta condue hibre di zuccara fino pefto; mez’ onciadi cannella P‘“.!lfl,f\ ot-
to.oncie difugo dicotogne chiato; quattro.oncte daceta, fé1 oncigdivin bianco,

\ et - e e ooni cofainfieme
falea baftanza,tre mele appic ragliate minute;facciafi riboliike ogi col R ;
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con feichiare d'oua frefche batte, fin’a tanto chele c_h’i;u'c d’oua ven gano ‘i o-
1.”1;;{{1’6 poiperla calzetra ‘d§ panno bmnco pii \'0{(0 fin’a tanto che verrd come
+mbra, mettafi in bicchieri 01n piatttin loco frefco a gelare . Soto quefta gelo fi
offono porte lanzette dicappone aleffate , & non hauendofi cotogne, facciala
fogo di mell’appie, & non hauendofi piedi di capretto piglifi altretantt cappani
& quandottal gelo fipafla per la calzetta; fi poflono porre nella, calzerta ducon-

cie di moftacciolifint inderi mufchiati.

Per accommodar marafche ingelo. Cap. CCIV.

piglinofi diecilibre di marafche frefche ouero vifciole,colte di quel giorno,ehe
non fiano ammaccate , lafciuifi lameta del peccolo, & faccianofene mazzuoli
di diece per mazzo , habbiafi pol vna cazzuola con vna iibx_a d’acqua chia-
I, &-ponganouiﬁ dentro effe marafche , & come cqmmczcraifca!d:_n.rﬁ,pon-
ganouisi diece libre di zuccaro fino pefto feracciato,& facaafi bollire pian piano,
fthiumando con il cocchiaro , & comele marafche faranno crepate, & fatanno
wite d’vn colore cauinofi, &pongzmoﬁ in'vnpiatto , & lafcinofi fcolare, & fac-
ciafi bolire da fe la decottione fin'a tanto, che vengaalla cottura , non mancan-
do perd di fchiumarla, & fatla proua fopra il piatto, & fe fara boccula, & che
non fi fpanda,cauifi dalfoco,& feiolganofi li mazzuoh delle maraiche,& accom-
modinofi il bicchiero in piatti d’argento, con la decottione tepida fopra , & met-
unofi in locofrefcoa congelare. In queftomodo fi poffono accommodar le vi-
feiole , & nclla medefima decottione i poffono cuocere le prugne damafcene
fiefche

Per cuocere mele appie €oi RHECAYD. Eap i CCH;

Faccianofi bruftolire le mele appic, & faccianofi ftare vn poco fotto le cenet:
alde, canfnofi, & mondinofi lafciandoui larofoletta, & habbiafi vnacazzuola
conzucearo liquefatto, chiarificato, & ponganouifi dentro le mele appie, & fac-
canofi bollire pian piano fchiumandole, & cotte chefaranno , cauinafi dal zuc-
@aro, e ponganouifl in piatti d'argento , & lafcifibollre la decottione facendola
proua, & e fara boccula, leuifi dal foco, Scpongafi tepida foprale meleappie,&
mettafi in loco freddo a congelare . In quetto modofipotrebbe fare di dwerfe
mele; ma volendone-accommodare pere, come le mofcarole , faccianofi bollire
prima in acqua, & poi finire di cuocere nel zuccaro; & accommodinofi nel mo-
do fopradetto.

Per chiarificaresl mele ,il quale pus fernireper [apore.

T TSN 15 Cap. CCVI. ,
I’Ighn_oﬁ llbw diece:di melebuono, & netto con noue libre d'acqua, & battafi
ognicoiainfieme, habbianofi poi quattro chiare d’oua ben battute con mezza
libra d’;u‘qg:i, &pongafifil tripiede , 6 {ul focone i vnvafo, & facciafi bollire
con i::_n.ro foco, lafciandola bollire con la fehiuma , che fard per v quarto d'ho-
1, leuifi poi lafchinma, & ponganonifi denuo alue chiare d'ona battate , paffifi
fubito per la calzerta dibombagpa, o di quella che s'adopera a paflare 1l gelo, &
paffato chefara,ripongafi nel medesimo vafo dirame, & facciasi bollire plan pia~
1:.1(13E ffc1‘.11u‘l_n:}rldfl}!(*: concocchiaro d‘nrgczga_;. o dilegno fin’ a tanto che siaridoto
fnr:é?':; I\'.ISKL.L) & h.’tl‘\l‘I‘J >.|‘:.mli-c1.‘r'(’n;'.._.t c he non si l"-l.'}i(ﬂ, petche ‘.'Cr'.'c'l‘lrhc fcuro
cciast la proua fopra vn piatto,& si fara boccola, Schauerail colore dell'oro, ca-

s, & conferuisiin va valo divetro, o di terra inuetriata, & feruasi freddo.

Per

. L
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1 _ Per fare Offimele. Cap. CCVIL

P;gln_mﬁ diece libre dimele, & venti d’acqua, & quartro libredi aceto, & me
{colinofi infieme con fei chiare d’oua battute fenzaacqua, cuocafi, & ];;‘,- !
la calzetra nel modo ches’é paffatoil mele fopradetto: paffato che ;'anp;-n.r S s
nella cazzuola, & facciafi bollire pian piano, fchiumandolo fin’a fanto clv:ltw‘,l.l:r“
la cortura. Tal liquore vuol bollire pian piano pet tifpetto dell’aceto, di !‘.u!o}d::'f
ce, & agro, fara in arbitrio . Et effendo mele dt Spagna, fara fempre migliore fel
noftrale . it <
Per chiarificar Paceto, [f bianco , come vermiglio, del quale (¢ ne potrafaregeli, &

diuerfi altri [apori. Cap. CCVlII. "

Piglifi aceto for:e,& per ogni boccale Romanefco,che pefa libre fei,due chia-
re doua frefche , & ogni cofa battifi infieme con vn cocchiaro dilegno, finoa
tanto che le chiare dell’oua (i conuertanoin fchiuma , poi pongafi ogmi cofa m
vna pignatta di terra vetriata, & facciafi leuare il bollo al fuoco del catbone , &
non de fiamma, & paflifi ogni cofa per la calza di pannobianco, fimilea quelle
che s'adopera 2 paffar il gelo, paffato che fara per detta calzadue , otre volteal
pilt, fara eccellente per farecome ¢ dettodifopra, & fi potra conferuare per
i’ anno intiero . Eta queto modo fi potra chiarificar ogni forte divino.

Per cauareolio dall amandole fidelce 5 come amare .
Cap. ECIX.

Nette che faranno della prima feorza foda con yna pezza bianca ouer cane-
uaccio, lenandogli la ruggine ouer poluere: fe gli dara vina calda in vna padclla
larga mefcolandole, & fcaldate che faranno, fe fregaranno vi’ alira volta convn'
aloro drappo, dapoi cofi calde fi ponerannoin vo mortaro,peftandole con pefto-
ne dilegno leg@iermente, acc »che pid facilmente venghino ogliofe, facendoiil
faggio con la mano, & trouando che effe amandole rendano olio; fubito ponga-
i 1o v’ altro drappo che fia caldo,& fubito col torchio fi ftruccarano 'amandole
che faranno nel drappo, fino a rantoche vfcira fuora 'oglio , & non hauendo

andole sbruffandofi con acqua: dapoi

torchio, nel peftare che i farannoleam
tengafi Pordme fopradetto dimetterle nel drappo calde , & petforzade braccia

ftorcere il drappo tanto che vicira fuora Poglio. i
Si pud ancora fat detto olio {enza fealdar al fuoco , mafolo peftatle leggier-
mente, & ftruccatle fotto il torchio. Exqueito modo fe potria cauarFoglio dalle
noce noftrane, dal pignolo, & dal piftacchio, & wieti li fopradetti olij volendoli
adoperare in vinande hanno da efferc adoperati fiefchi, cioc immediate faten,pers
che prefto rancifcono, e ben vero che quello della noce dura affai piide gl alm
fopradetti.
' Perlanare ogni [orte dolio , maffime queello doliue.
Gapi.. GEXLo o ir L IELOSOLAER

Piglifiolio che non fia rancio,& e quello dell'oliua fard olio yergine c1o¢ d'oli-
na cernura, fard affaimeglio che quellodella communec; & pongaliin vn‘\’.lf‘o)dl
erra, ouer dirame; qual vafo habbia vn buco piccolino nelfondoturato c‘l.m C c:
di fuora via, & in effo vi fia per ogni boccole d'oglio, quattro boccoli d .u.:!u.l,I\ :
con la fpatola di legno 6 cocchiara fe sbatta per vn quarto d'hora, &SL‘_-“{“‘.":‘ ‘h
fard , apuifiil buco del vafo, & lafcifi riufcire Pacqua, petche di nnt_l.l!.lt)m;.c:_
fempre a galla, & come fi vedera che Pacqua {ia vicita, chinda(ilbucos © ng ¢
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tafi altraa0qua fredda ,_&ril‘)bauaﬁ , &cofi fami_pi&vo!tc . cqm::_h.u fatto la pii-
ma fin’a tanto che Folio fara ben lauato,& cb;mnﬁcam. 1l ﬁm:l;: fipotra fare d’o-
opiforte d’olio. In quefto modo fi potrebbe lauare il giaflo de’ polli hiquefatto;
a1l butiro va lauato in vn’altro modo fecondo che s'¢ detto nel cap. 144.

Per accommodare ftorXe ds limoncells , & ?:;e!f.mga!e con zuccaro delle quali fe ne
potrafare dinerfe conferne, & ancor [erbarle,gin che
[aranna condite, cofiinfiemes
Cap. CCXI.

Piglinofi fcorze dilimoncelli cedrate, & pitt che faranno grofie,, farannoaffai
mighori,& fopra tittoil I|111011cpllo vuole effere ﬁ'cfco,t*: nette che fatanol : fcor-
2e della mollica di dentro, & di quella parte clvé forro la mollica, ch'é dicolor di
bombacina,faccianfi ftare in mollo per quattro giorni,& quattro notte,mutanda=

i Pacqua ogni giorno due volte, poicauifi da eflaacqua, & pongan(i inacqua
Ehe bolla,lafciadole bollire fino a tanto che s'intencrifcono, poi canafi,& meuafi
in acqua fredda,timutandogli I'acqua pit volte, & per dui alui giorni fi lafcieran=
10 inmollo.Poi habbiafiapparecchiato per ogni libra difcorze,libre vna e meza
dizuccaro liquefatto, & chiarificato, & ponganfi dentro deflo zuccaro lefeorze,
& cofi pian piano nella cazzuolafi faranno bollire per fpauo d'vn’ hora fchiu-
mandole con la cocchiara dilegno; & poi {e caucrano dal fuoco,lafciadolein ef=
{1 cazzuola, oueroin altro vafo, & per otto giorni ogni di vna volta i faranno ri-
fealdare con la propria decottione,acciocherl zuccaro venghi meglio a penetrate
e fcorze. Poifiniti li otto giorni, {i pofono conferuare in 2lbarel di terra,o di ve-
ro.E il fimile fi puo fare delle fcorze di melagole, ma vogliono ftare pii nell’ac-
quas& vogliono effere petleffate in duc acque;e accomodate che farano ledet-
tefcorze , fe nepotraferuire perfapore, & per croftate. Ma volendone farccon=
ferna,purgate chefaranno dette fcorze con'acqua calda, & fredda nel modo fo-
pradetto, i caueranno dallacqua calda, & fredda,& fi ponerannoinvn drappo,
atier ftamigna, fpremendo fuora’acqua, & poi nel mortaro di pictra col peitone
dilegno i pefteranno, & peftate che faranno fi pafleranno peril fetaccio, fenza
giungerui alcuna cofa.Poi habbiafi apparecchiato perogmi ibra di paffawara libra
vna, & mezza di zuccaro liquefatto,& chiarificato, & pongafi denuo detta pafia-
tura, facendola cuocere dentro detto zuccaro , mefcolando di continuo con vna
cocchiara di legno, di modoche venghiincorporata come corognata, & come
far preffo che cona facciafi il faggio,& non trouandofi dolce a baftante,aggiun-
gafi del zuccaro , & con effa conferua fi potrd ponere quandofi cauera dal vafo
vn quarto dli cannella , & mezza di garofali pezlibra , & quando faranno le fcor-
ze dilimoncelli; & melangole infieme; faca yna cofa affai delicata.

 Perfare vna confer «a di polpedi marafche. Cap. CCXII.

Piglifi libre 1o.di marafche non troppo inatur,& fopra tutto fiano colu di-quel
gorno,& nonfiano ammaccati,dittaccanfi dal piccolo,& pogafi invn vafo dr ra-
me, di tetra,fruccidoli alquanto,tato che efchida effiil fugo, & coneffofugo fi
fard cuocere con foco lento,& cotu che faranne,filencra il ﬁ:go,&: (i paffara p fe-
taccio fa polpa,& perognidibra d’efli marafchi paffat;habbiafi libra vaa dizucca-
toliquefarto, & facciafi cuocere in effo zuccaro nel modo ch'é cortala paffatuna
dellefcorze fopradetie,&: cotta che fara coferuafi nelmogdo fopradetto,Et in que-
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Ef_; r'fmdo i potrebbe fare delle vifciole : benehe le vifciolefard fempre pit ofeu.
A farecondstiin xuccaro di dinerfeforti.
i Cap. CCXIIL

Prima per acconciare le pere. mofcarole col zuccaro chiarificato ypighanofi le
dette pere, e mondanti diligentemente,poi habbiafi acqua che bolla,& pongan(i
dentro le detre pere,e per vn quarto d’hora faccianfi bollire,bollite che farano ca-
uanfi fuora, e lafcianofi feolare, poihabiiafi zuccaro chiarificato, per ognilibra
di pere oncie otto dizuccaro pitl,& meno fecondo il giuditio , pero di modoche
dette pere ftiano coperte . Bollite che haueranno nel detto zuccaro permezo
quatto d’hora, pian piano, cauifi dal foco,lafcianfi nella cazzuola,& per far gior-
1 continuigli fi fari dare vna calda nella decottione , & fimti lifer giorni , {i po-
nera nell’ albarel di terra, ¢ inaltro vafo vetriato. In queftomodo ﬁg}muanno ac-
conciarele pereticarde , & Fiorentine, & daltre forti.

A farvericottacon latre d'amandole. Cap. CCXIV.

La ricotta foprafcritta fi fa con amandole ambrofine monde, che prima fiano
ftate 3 molle nellacqua fredda 24. hore , & per ogni libra d’efle amandole pefte
nel mortaro con vnalibra di zuccaro fino flemperate con oncic tred'acqua rofa,
& oncie quattro di decottione di fiore@td dinermo dipefce,qual fioretto fia prima
ben lanato con acquaticpida, & fatto bollire pian piano nvna pignata conlibre
otto d’acqua chiara per ogni libra di fiotetto , & nel ftemperare chic fifannol'a-
mandole, shabbia auuertenza ché la decottione non fia calda ; perche farebbe
berettino, & ftemperata che fara, paffifi per lo fetaccio non toppo liquida, & la-
{cifi ripofar la paflatura, fin che fia benfredda, poi habbianfi le forme di ricotte
bagnate con acquarofa, & ponghifi dentro la paffatura, dandolila forma conla

\alma della mano, & mettifi in fuogo frefco,& lafcifi ftare per quattro hore.

Della medefima compofitione fi fanno 'oua,ma pit liquide.11 roffo fi fara del-
Ja compofitione pid foda, oucto di paftadi marzapanetinta di zafferanno: em-

ito Pona di detta compofitione conil roffo nel mezo,fi mettera in luogo freddo.

Il gelodel pefee, lufiro, & chiaro fatto con zuccaro, & mele, &bollito cl}’ ha-
werail pefeenelmodo che io hodetto nel libro depefcial cap. 2149.fi cauera dal-
la decottioneil pefce né troppo cotto X pefterafliin va mortaro con canella fina.
Poi fi titornora nella decottione A bollir pian piano, n6 reftado pero di {chuunar-
lo per fpatio d’vn quarto d’hora, & poi paffifi detta decottione p v fetaccio chia-
ro,&¢ titornifi a botlire ¢ zucearo,& vin poco di mele,& con vn pocodidecottio-
ne di fiorettofopraderio,& paflifiladetta decottione per il facco nel modo chefi

affail giclodicarne. Lt volendola chiarificare con chiaro del’oua , fard inai

trio. Et d'cfla decottione fe ne potranno far piramidi, & oua,& altre fantafie,ice
condo il giuditio del macftro Cuoco,mettendo peroa congelare il luogo f‘r_cddo_,l
& anco con effadecottione fi potranno coprire trutte, dentali, orate, & alu pefa
nobili, che prima fiano ftati cotti convino, aceto, {ale, acqua, e fpetictic.
Per fareilgelocrudods decottsone di fioretto di neruo di pefce.
Cap. CCXV.

Prima fi fard vna compofitione di vin bianco chiaro,agrefto ch
to, & zuccaro, & facciafi lenareil bollo ad ognicofa conyn poco
giungafila decottionedel fioretto col chiarodell’oua benbatmio,

fa calza piti volte, & fara fatto. Si

iaro.aceto chia-
di cannella:por
& paffifi per
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;puo fare ancora {olo conladecoitione del fioretto ben chiaro ; pofta fred=
da,&no0n calda nellacompositione {oprafcritta paffata peril facco.
by

Per far LorXatacon polpe di Cappone - Cap. CCXVI.

Facciasi cuocere Porzomondo Traliano, il Tedefcoémigliore con | *acqua,nel
modo che ioho dettonellibro de’ Conualefcential ¢.. 1§ 5. cio¢ che come Forzo
fara crepato, Cauisl, & piglisiFacqua colata, & mettisi in vn cataffone; con polpa
di pettodi cappone crudo priva del grafo , & tursi il caraffonc con vna pezza
picna di ftoppa , & vna carta pecorinafopta, che non poffarifiatare ,. & pongasi
il caraffone in vna cald ira d’acqua fredda s.congegnatoin modo.che non poffa
toccat lefponde, & facciasibollice il ¢ 1Idaroconil caraffone.dentro, pet fin che
sia calatala meta didetta decottione. Poicauisi, & paffisiperlo {etaccio, & 1n
offo caraffone si porranno mettere altre cofe, che dal Phisico, faranno ordinate
per falute dellinfermo, & feruirafli con zuccaro .

Per fareor{atacol mele. Cap.. CCXVIL.

Piglisi dell'orzata cotta,nel modochefe ¢ dettonellibrode’ Conualefcential’
@p. 57. Xin luogo delzuccaro adoperisi mele chiarificato , &ancora nellefo-
praderte orzate, per quellichanno la toffc fecca, i Phisici li fanno cuocere.

Per fare vna mineffrads pignoli se pistacchi - Cap.. CCXVIII.

La detta mineftra si fi nel modo che si fa lamandolata, cio¢ dopdche’l pigno<
Jomondoe¢ ftato:a molle per fei hore si peftanel mortaro col piftone ben mon-
do, ¢ poi si ftempra con P'acqua, e zuccaro fino, si paffa perifetacci, € sifd cuo-
cere come si fa la mandolata : sipuofar ancora del piftacchio folo con:vi poco
difeme dimellone, nel modo-ches’e detto di fopra.

Perfare mineftra di mele appie d'ogns tempo. Cap. CCXIX.

Mondasi la mele appia, {partasi in: quattro parti . € fopra il tutto sia benneua
diquel fodo.che ¢ di dentro,, e fubbitoaccio non-perda il colore ;& fapore pon-
gasiin vn.vafodi terraouero dirame contantaacquachiara che la.cuopra ditre
ditadi vantaggio, e zuccaro finoa baftanza, e come halenatoilbollo mettasi
ynrametto di finocchio dolce fecco; e facciasi cuocere, € non voglionomeno di
we hore di cuocitura, peiche vogliono bollire pian piano.. '

IL FINE DEL SESTO, ET VLTIMO LIBRQ
di M. Bartolomeo Scappi.
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