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DI TVTTE LE COSE,
CHE SI CONTENGONO NEL PRESENTE

Libro de ^ornale/centi. Et prima.

P
Per fare diuerfe acque cotte con più materie^.

Erfare acqua cotta [empitee. cap. r per far confumato a lambicco detto à ba-
per fare acqua ferrata. cap. i gno maria. cap. 21

per fare acqua cotta con anici, xjuccaro, perfar vn confumato à lambicco in vn'
(Scannella. cap. 3 altro modo. cap. 22

per acqua cotta con cannella. cap. 4 per farvn confumato dipolpe di cappone,
per fare acqua pettorale. cap. $ cap. 25
per fare acqua cotta con mattici, cap. 6 per far vn confumato di carne di vitel-
per cuocere aequa con orXo mondo, cap.7 la->. cap. Z4
per cuocerne, acqua con orz.o non mondo. perfar confumato di carne di vitella in

cap. 8 vn'altro modo. cap. 1J
per cuocere acqua con cicorea. cap 9 per far vn brodo di giunture di vitella,
per cuocere acqua confparagi ,& lupoli. ridotto in gelo. cap. 16

cap. 10 perfar brodo cofumato di carne di vitel¬
la. cap. 27

Per far brodi confumati, di più folti , & per far brodo di caftrato detto fujfidio.
altri fuffidi. cap. 28

per far il fopr adetto fujjìdio con più bre-
perfar brodo confumato con cappone^ » uità. c.tp. 19

cap. 11 ,v
per far brodo confiniate in Vn' altro mo~ Per far pcfti di più forti.

do. & più breue. cap. 12
per far brodo confumatofaporito. cap. 13 per far pi/io di polpe di cappone aleptt ■
perfar brodo confumato di pollo con altre cap. 30

materie. cap. 14 perfar pifto di polpe di cappone arroftite
per far brodo confumato d'vn cappone al- allo/pedo. cap- 5 1

ìimprouifla. cap. 15 per far pifio di polli cotti in paftuct.
ter far brodo confumato in vn'altro mo~ cap. 32

do, cap. 16 perfar pifto di carne di vitella alejjatd.
perfar brodo di pollo detto fitfftdio.cap. 17 cap. 33
ptrfar brodo fimilmente dettofujfidto in pexfar pitto di carne di vitella arrosta.

■vn' altro modo* Cap. 18 cap. 34
per far brodo ridottola gelo. cap. 19 perfar pijìo di piùforte di pejce. cap--,
ptr far confumato in gelo con latte di

mandali. cap. 20 p cr
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Per/àrdiucrfc mineftre, eftufatidi
caino.

per far mineftra di polpe die appone alef-

fate. . . cap. &

per far mineflra di polpe di cappone tn->
vn' altro modo. cap.

per far minestra d'animelle di capretto,
o di vitella ,&polpe di cappone^ .

cap. 38

per ft tifar e vn pollaftrim. cap. 19

perftufare fi arri e, & foggiani. cap .40
per stufare te ile di capretti. cap. 41

per far ballotte fotte fiate di petto di cap¬
pone. cap. 41

per far ballotte d'altra compofitioncs.
cap. 43

ferfar tommacellt di fegato, & polpe di
pollo. cap. 44

jter far migliaccio di fegato di pollo,
cap. 4;

ptrfarbrifauole fot te [late di carne di vi¬
tella. cap. 46

per far polpette di carne di vitella flu-
fate. cap. 47

per far vn pott agetto di teflicoli di pollo.
cap. 48

per far vn pottagetto di piedi di capretto
òdi vite II a. cap. 49

per far vn pottaggetto di teflicoli di vi¬

tella v d'agnello. cap. 50

per far pott aggetto di teflicoli d'agnello,

& di vitella di latte: cap. fi

Per arroftire diuerfe volatene, Se
carni.

perarroftirpollastri. cap. fz
per arroftir volatili, che non hanno da

ejfer privi dell'interiori. cap.

per arroftir polpette di capretto ò di vi¬

tella nello fpedo. cap. 34

per acconciar vna teslicciuola di capret¬

to fenz,a offa ripiena. cap. 55

per accommodar pollafln ripieni feri¬

tioffa. cap* 56
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per far orzata d'orbo mondo, cap. $y

per far orzata d'orx.o commune. cap.jS

per far orbata liquida. cap. 59

ferfar orbata da portar per viaggio.
cap. 60

Per far brodetti diuerfi.

per far brodetto con brodo di pollo, &

rojfid'ouafrefche. cap. 6t

per far brodetto d'ouafrefche. cap. 6 z

per far brodetto con berbicine battute.«A
cap. 62,

per far brodetto bianco con latte di man¬
dole. cap. 64

per far brodetto detto zambaglionc*>.
cap. 6 5

per far mineftre volgarmente chiamata

viuarole. cap. 66

per far mineflra di viuarole in vn' altro

modo. cap. 67

per far vn \ambaglione con latte di ma-

aole. cap. 68

per farfiero di latte di capra, cap. 69

per far mineflra di panata in giorno
graffa, & magro. cap. 70

per far panata con latte di mandole
cap. 71

per far panata con latte difemedi mel¬

lone. _ cap.71

per far minestra dipanata fempiiceli.
cap. 73

per far pangrattato. cap. 74
per far pangrattato con latte di mando¬

le . cap. 75
per far pane paffato per la (iamigna, ò

fetaccio. cap* 76

per far mineflra bianca di mollica di
pane. cap ; 77

per far magnar bianco con latte di ca¬

pra. cap. 78
per far magriar bianco con latte di man¬

dole . cap. 79
per far mineflra d'amido con latte di

mandole. cap. 80

per far mineflra di rifò con brodo di pol¬
lo. cap. 81
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per far mineflra di rifo conlatte di man¬
dole. cap. 82

per far mineflra di farro con brodo di

cappone. cap. 85

per far mineflra di farro flufato, & pa f¬
futo _ cap . 84

per far mineflra di farro con latte di

mandole. cap. 85

per far mineflra di latte di capra, rofji
d'oua>&c. cap. 86

per empire vnpangroffo. cap.. 87

per far mineflra di borragine con brodo
ai polle,. cap. 88

per far mineflra di borraginecon latte
di mandole. cap.. 89

per far mineflra di biete, borragine >&

brodo di pollo., cap.. 90

per far mineflra difpifiaci. cap.. 5m

per far. mineflra di lattuca con brodo di

pollo-.. cap. 91

per far mineflra. di cofle di lattuche in

ogni tempo.. cap. 95

per far mineflra di cicorea.. cap. 94

per far vn' altra mineflra di cicorea-'.
cap. 95

per far mineflra di cicorea in vn altro

modo. cap. 96

per far mineflra di radiche di cicorea..
cap,. 97

per far mineflra di borragine. cap. ■9 8

per far mineflra di malua. cap. 99

per far mineflra d'hortica. Cap. 100
per farmineflra di cauli fiori, cap. 101

per far mineftra di radiche di rampog-

gini. cap. 102

jierfar mineflra di radiche petrofemolo..
cap.. 103

per far mineflra dt fparagijaluatichi,&
domeflici. cap. 104

per far mineflra di lupoli. cap. 105

per far mineflra di Iucche, noflrali ».

cap. 106
per far mineflra di zucche con latte di

mandole. cap. 107

per far mineflra di mucche ripiene.■>.
cap. 108

per far mineflra di lattuca ripiena.c.icy •

OLA

per far mineflra di pifclli fM.
cap. 110 '

per far mineflra di ceci raffi fece hi.
cap. in

per far mineflra di ceci franti., cap. m

Per far pafticci di diuerfe forti.

perfarpafìiccid'vccelletti. cap. ir?
per far paflicci di vitella battuta.

cap. 114

per far pafliccetti di polpe di pefcCJ .

cap. 1ij

per far pafticci di cotogne.. cap. 116

Per far torta di diuerfe forti.

per far torta reale di polpe di fagiano,
cap. 117

per far torta di zanche di locufte•

cap.. 118

per far torta di magnar bianca fenza~>
cafcio. cap. 119

per far torta di capi di latte, cap. uo

per far torta marzapanata. cap. 121

per far torta di zucche noflrali fenza-*
cafcio. cap. 122

per far torta di mellone fenfa cafcio..
cap. 123

per far torta di cotogni fenza cafcio.
cap. 124

per far torta di cotogni, & pere carauel~

le.. _ cap. iiy

per far torta di mele,appiè, & pere Fio¬
rentine. cap. 12 6

per far torta di mele appiè fen\a eua->.
cap. 127

per far torta di per fiche. cap. 128

per far torta di vifciole- fenza cafcio .
cap.. 129

per far croflata di fragolefen%a cafcio «.
cap. 130

Per far diuerfe zuppe. ,

per far zuppa-di pere, mofcarolcs 0
cap. 131
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ner difrwgnefrefche

e[taccate. cap. 132.
\ perfar zuppa d.iprugnefecche. cap.ij ì

per far zuppa di datterif'.echi. cap. 154
per far Truppa d'agretto nmto intiero ,

I cap. 135
per far zupprt di "vifciolc >&dt wfflàr

fche. cap. 1^6
per far prugne fecche feiroppate^t .

cap. UJ
fcr far zuppa d'vm paffa di Corinto .

cap. 138
perfarperlingoXzi. cap. ijp
per far zuccarini à foggia di ciambelle,

cap. 140
per far ciambellette con oua. cap. 141
per far cialdoni con mollica di pan e, &

zuccaro. cap. 14Z
per far morfelktti, cioè moflaccìoli alla

Milanefe. J 1 _ cap. 143
per far morfelletti, cioè mofiaccioli in

vn'altro modo. —cap. 144

Per far Iaiiorieri di latte, & d'altre
materie.

ptrfar vermicelli di butiro. cap. 145
per far Capi di {atte. cap. 146
perfar ricotta con latte di mandole, &

feme di mellone. cap. 147

Per cuocere oua in diuerfe modi.

per cuocere oua frefche per beuerc^> -
cap. 148

per cuocere oua fparfe in acquai .
cap. 14 9

per cuocere oua fparfe in vn' altro modo,
cap. 150

per cuocere oua fparfe nel latte di capra,
cap. 151

per cuocere oua fperdute nel fin bianco.
cap. i) t

ter cuocere rojfid'oua fparfe con zucca¬
ro. cap. 1f 3

per cuocere oua ripiene. cap. 154
$er cuocere ouafritellatt. cap. ijj

HI
per far cannoncini d'ouafrefche.cap. 156
per far frittata verde. cap. i$j
per far frittatacon mandole, cap. 158
per far frittata con diuerfe herbi4cci.es-.

cap. 1J9
per far frittatacon l'acqua, cap. 160
per far zuppa di l atte di capra, cap. 161
per far Xuppa con butiro frefeo, la qualfi

chiama dal vulgo butirata. cap. 16z
~>ò T .I. jV.. 1

•Per far diuerfi pottaggetu.

perfar po nasetto di latte di fpigolcJ .
cap. 16} ri:

per far pottaggetto d'eua di trutta .
cap. 164

per far pottaggetto digangole, ò di fel¬
li nt:. cap. 165

perfar pottaggetto d'ofireghe. cap. 166
per far pottaggetto di lumache, cap. i6j
per far pottaggetto di rameferina offa~>.

cap. 16 S
per far pottaggetto di tartarughe di ter¬

ra. cap. 169
per far pottaggetto di prugnoli, cap. 170
per far flufato di lampredozze del Te-

nere. cap. 171
per far pottaggetto di far de frefehes.

cap. 171
per far pottaggetto di far de frefche in vn

altro modo. cap. 173
per far polpette di polpe difarde fottefìa-

te. cap. 174
per far pot faggio di polpe di frauoUm.

cap. 175
per far polpette di fpigole ripiene cotte

nello jpedo. cap. 17 6
perfar pottaggio di pefee perfico con latte

di mandole. cap. 177
per far pottaggio di code, & \anche di

gambari• cap. 178
per far pottaggi di panche, & code di lo¬

custe. cap. 179
per accommodar granchi teneri in più

modi. cap. 180
per cuocere lucettifu la graticola, cap. x 81

Per



544 tavola Del sesto libro.
Per cuocere frutti in più modi.

ter cuocere vn cotogno in vna calderina

con Xpccaro, & acqua. cap. 181

fer cuocere vn cotogno, che alquanto fi¬

do. cap. i8j
per cuocere vn cotogni in vna pignatta,

cap. 184

per cuocere vn cotogno nello fpedo. c. 185

per cuocere più cotogni in vna pignatta.

cap. i8<J '

Per far diuerfi fapori,& falfe.

per far fapor e d'vua paffa. cap. 187

per farfapor d'vua paffa, & prugne fe.c-
che. cap. 188

per far fapor bianco di mandole ambrt-

fìne . cap. 189

per far falfa di vino di mele granai^.
cap. 190

per farfalfa di rebis. cap. 191

per farfapor e del corpo di rebis. cap. 191

per far falfa reale. cap. 193

per far falfa di fugo di cotogne, cap. 1.94

per far falfa difugo di meleappie.cap.195

per far falfa dt' fugo di melangole. c. 196

per far fapor e d'agre fio nuouo. cap. 197

por far falfa verde. cap. 198

per far agreslata. cap. 199

per far mollar da amabile. cap. 100

per farfalfa di viftitle. cap. 101

per far fapor e di cotogne con figo dime

langole. Ca[

per far vn gelo di polli, & fuco di

&»*. cap.
ommodar marafche ingtlo.c

r . — sere mele appiè con \uccaro.c 105
per chiarificare ti mele, il qual può fer-

cap. le 6

cap. ioi
COtO'

£ ne ' cap. 205

per accommodar marafche ingtlo.c. 204
per cuocere mele appiè con \uccaro.c
" '.r chiarificare il — ' 11

uireperfapore.

per far affimele. cap. 207
per chiarificare l'aceto del quale fe ne

potrà fare geli, O" diuerfi altri fapori.
cap. zo8

per cauar oglio dall'amandole fi dolce
come amare. cap. 209

per lauare ogniforte d'olio majfime quel'
lod'ohue. cap. 210

per accommodarefcorzje di limoncelli,
& melangole con zuccaro delle quali

fe ne potrà fare diuerfe con ferite £.111

per far conferue di polpe di marafche.
cap. 212

per far conditi in "Zuccaro di diuerfe forti,
cap. 1 r 5

per far ricotta in latte d'amandole am»
brofme. cap. 214

per far gelo crudo in decottione di fioretti
di neruo dipefee. cap. 215

per far l'orzata con polpe di cappone.
cap. 116

per far l'ormata con il mele. cap. 217

per fare vna mintjlra di pignoli , epi-
flacchi.

cap. 218

li fine della Tauola del Sello Libro.
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