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CORTESE LETTORE.

vendo avuto un’ esito felice questa mia

qualunque siasi fatica superiore ad ogni mia

aspettazione , ben conoscendo a quali critiche

soggetti siano tutti i libri , che al giorno d’oggi

vengono alla luce nella nostra Italia , le quali

scoraggiscono gli Autori più dotti ? ed illumi-

nati , non che quegli del mio calibro
,

fa sì che

ne renda a tutti i miei più vivi ringraziamenti •

E vero che un cuoco Italiano , non è un cuoco

Francese ,
ma può essere un cuoco che sap-

pia la sua professione . Io ho conosciuto , e co-

nosco anche presentemente de* cuochi Italiaui

,

che tanto fuori della loro Patria
,
che ne’ re-

cinti delia medesima non la cedono iti verun

modo a quelli di altre Nazioni , e segnatamente

in Roma ,
Napoli

, Milano , Venezia ,
Genova ,

e Torino, diversi de’ quali oltre 1’ essere buoni

Pottaggieri , sono anche ottimi Arrosticcieri

,

ed eccellenti Pasticcieri
, e quello che più im-

porta eccellenti nelle Decorazioni di ogni ge-

nere , ciò che non possono sicuramente van-
tarsi i cuochi Francesi, i quali non uniscono

mai questi tre offizj in una sola persona . Non
si può però negare

, che un si picciolo numero
di uomini distinti per talento

,
per cognizioni

,

per avere veduto il mondo
, e per essersi af*

faticati ) onde formarsi » pervenire , e perfe-
zionarsi nella propria professione

, non sia oscu-

rato da una folla di cuocuccoli , tanto ignoranti

,

ai ~ al-
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altrettanto presontuosi
, che in tutta l'Italia,

ed anche fuori di essa
, non mancano di formare

un certo discredito alla Nazione , rie lardo il

talento de' cuochi Italiani ; ma siccome questo

non è altro che un difetto d’ignoranza , di amor
proprio

, e di educazione , resta solo la speranza

che si possono correggere , e caso che c o non
succeda ci vorrà pazienza ; non desidero io g à

che essi diventino filosofi , mentre i cuochi filo-

sofi sono assai rari ne’ nostri paesi ; ma bensì

maestri nella professione ,
saggi

,
prudeuti , e

moderati .

. Un’ opera pertanto ,
che tratta della ma-

niera di apparecchiare ed imbandire le pivi laute

mense , del modo di comporne le vivande con
delicatezza e parsimonia , che ìndica quali siano

le migliori Carni ,
i migliori Polli , i migliori

Uccelli , i migliori Pesci , e le loro stagioni par-

ticolari , come anche che un’ottimo, e sano,

alimento non divenga malsano o nocivo alla sa-

lute per la cattiva maniera con la quale viene

apprestato , e forse nella vita civile
,
più im-

portante , che quella che tratta di politica ,

delia presa di una città per assalto > o di una
sanguinosa battaglia .

Inoltre 1* economia giornaliera della tavola

di ogni famiglia esige molta attenzione
,
essendo

essa un’ oggetto , che ne forma la maggior spesa

in fine di ogni anno , e se tutti sono in grado

di fare la spesa a loro talento , pochissimi sono

però quelli che sanno spendere giustificata-

mente .

Per non dilungarmi sovverchiamente in Mi*

nate de’ pranzi di magro
, ne ho accennate sol-

tan-
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tanto quattro di trenta persone per cadauna da
servirsi nelle quattro stagioni dell* anno ; cioè

due all* olio , e due al butirro , che dipenderà
dal volere di chi lavora , o diregge , il dimi-

nuirle , accrescerle , o variarle » secondo il suo

genio , il bisogno
,
ed il numero delle persoue •

Lo stesso potrà anche fare riguardo alle

Colazioni , avendo creduto bene di accennarne
una alla fine di dette Minute , che potrà ser-

vire di regola per tutte le altre • Queste Co-
lazioni sono molto frequenti in Toscana * e nella

Lombardia
, ove ordinariamente i Glandi si por-

tono alle Cascine , ossiano Procoj a gustare i

latti , le ricotte ,
i formaggi , il butirro ec-

Non parlo di altri paesi fuori della nostra Italia»

come 1* Inghilterra , la Francia , la Germania >

la Pa olona
, e la Russia , ove i Grandi non solo

costumano di andare alle Cascine , ma nelle
proprie case di Città sono soliti' di ordinare,
e tare imbandire delle superbe

, e numerose
Colazioni coi prodotti delle proprie Cascine ;

e vero che a queste Colazioni si aggiungono
molte altre cose estranee ai latti , ma ciò si

pratica > onde rendere la distribuizione pivi

varia
,
piu sontuosa » e più addattata ai diversi

temperamenti , e gusti delle persone .

MI-



6 Minute de Pranzi

MINUTE
DE’ PRANZI DI MAGRO

PER LE QUATTRO STAGIONI DELL'ANNO

PRIMAVERA
TAVOLA

DI TRENTA COPERTE A DDE SERVIZI
/I VEWTOTTO , E QUATTRO ZVPVE

SERVITA ALL' OLIO .

PRIMO SERVIZIO.
4. Zuppe .

j. Di Santè alla Conti. -

1. di Riso ai Culi di Gamberi *

1. di Purè di Piselli .

3* di Rena .

2 0, /.4ntrè , e Orduvre .

3. di Granata di filetti di Triglie? Salsa alla

Spaglinola .

3. di Gatto di Gamberi, Salsa come sopra .

a* di Insalatine alla Moscovita, all’Aspic fredda •

3. di Granadine di Ombrina, Salsa al Ragù di

Prugnoli »

1. di Ruladine di Spigola alla Conti , Salsa al

Culi di Gamberi .

3. di Fricandò di Pesce spada alla Giardinie-

ra
, Salsa al Ragù di Ostriche •

a. di



Ter le Quattro Stagioni 7

a. di Cotelette di Corvo piccate di Carote ,

Salsa al Ragù di Piselli

.

1. di Triglie panate , al forno , Salsa chiara

alla Scalogna .

i. di Alici disossate, e ripiene» in Cassettina

di carta , Salsa al Sugo *

l. di Arzilla al corto Brodo , Salsa a Ili Capperi»
1. dì Filetti di Trutte all’ Erbe fine *

2. di Marinada di filetti di Merluzzo»
2. di Pa^ticcietti all Italiana .

1. di Atelette di Anguilla , Salsa all* Essenza
di Prugnoli »

l. di Anitrelle di filetti di Lingfiiattole .

1» di Filetti di Linguattole alla Remolada •

i» di Fegati > e Latti di Pesce in Cassettate di

pane r

8» Orduvre volanti di Ostriche crude »

4. Terrine *

i. di Baccalà alla Provenzale .

1. di Matelotte alla Finansiere »

1» di Etuvé di Carpio .

1. di Chenef al Ruga di Piselli »

4. Rilievo .

1. di Storione , )
1. di Rombo chiodato • )
1* di Ombrima . ) ?

1. di Corvo » )
4. Salsiere .

1. di Saisa Verde »

1» di Salsa Asce,
1. di Salsa alla Remolada
1» di Salsa alla Mostarda*

al Corta Broho *•
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8 Minute de’ Pranzi

I Anjtremè .

i. eli Spinaci alf Italiana . ^
1. di Carciofi alla Berigai •

i. di Sparagi in Insalata .

i. di Piselli all Erbe fine •

1, di Gelatina di Fravole •

l* di Gelatina di Violette,

a* di Bianco mangiare alla Cannella*
1. di Crema alla Cioccolata •

a. di Bignè alla Mariè .

1. di Prugnoli all’Olio.

l* di Zappetta di Visciole .

a. di Tartelette di Fravole .

2. di Canestrelle da Vendemia.
i±x di Croccantine diverse .

8. Arrostì .

a* di Triglie di Scoglio •

• di Linguattole .

. di Alici •

a. di Carpe al Blu *

a. di Orata della Corona.
4. Pifreddi

.

i. di Pasticcio di Pesce •

l. di Ragoste .

i. di Croccante,

a. di Zeppole in Piramide •

In questo Pranzo vi sono 4. An fremè di piu .

ESTÀ*
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TAVOLA
DI TRENTA COPERTE A DDE SERVIZI

A VETiTOTTO
,
E QUATTRO ZUPPE

SERVITA AL BUTIRRO •

PRIMO SERVIZIO.

4. Zuppe •

1. dì Sante alla Giulenne .

1. di Riso al Sugo dì Pomidoro .

1. di Bagno-maria alla Genovese .

20, Antrè , e Orditure .

1. dì Gatto di Fedelini alla Tedesca •

1. di Uova all* Italiana •

a. dì Uova alla Gran-mere .

1. di Formaggio all’Olandese.
1. di Frittata Sufflè .

1. di Uova Ripiene al Parmigiano .

di Granadine di Tonno alli Piselli •

a. di Ruladine di Spigola alla Maitre d’Hotel.

1. di Frettatine Ripiene alla Besciamelle*

1. di Filetti di Triglie alla Condè .
w.

a. di Alici al Pere Bernard •

1. di Cotelette di Corvo panate, al Sugo chiaro

.

a. di Atelette alla Fermiere .

a. di Pasticcieri alla Mazzarina .

1. di Filetti di Lhiguattole ai Vino di Sciam-

Verde

pagna

.
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i. di Arzilla al Butirro nero.

1. di Pasticcio di Pesce spada .

1. di Timballo di Maccarelli .

4. Terrine *

1. di Matelotte di Cefalo di mare,
1. di Gnocchi alla Veneziana .

1. di Uova in Trippa alii Cedrioii .

l. di Bianche tra di Tonno
4. Rilievi .

1. di Porcelh tta alla Moscovita *

1. di Spigola. )

1. di Ombrina . ) al Corto Brodo ,

l. di Rombo . )
1 6, Antremè .

1. di Zucchette alla Milanese.

1. di Fagioletti alla Crema .

1. di Culi di Carciofi al Parmigiano*
1. di Salse fine all’ Inglese .

3. di Gelatina di Gelsomino .

1. di Gelatina di Persiche .

1. di Crema all’Acqua.

1. di Crema Velutè *

1. di Uova Brnglie,

1. di Uova al Gratino .

/i.,di Torta di Visciole .

i. Tu Tartelette alla Marenga .

1. di Piccioli Choux .

1. di P iste frolle al Cedrato »

1. df Bignè di Pera glassate »

1. di Pudino all’ Inglese Arrosto di Fruttili

i£. di Croccantine con Pasticcieri» diversa *

<

S- Ar*



Per le Quattro Stagioni , n
8 , Arrosti .

2.

di Linguattole .

2. di Triglie di Scoglio

.

1. di Fravolino .

3 . di Panzetta di Tonno.
3 . di Sardine .

a. di Anguilla •

4.

Pifreddi .

a. di Gattò di Pistacchi Glassato;

3. di Porcelletta ali' Aspic .

3. di Gamberi in Buison

.

3. di Croccante .

In questo pranzo vi sono 4 . Antrcmé di piti .

<

ÀU-

1



li Minuta de' Pranzi

AUTUNNO
TAVOLA

VI TREVTA COPERTE A 02) F. SERVIZI
A VEXTOTTO , E 2.0 -fTTRO ZOPPE

SERVITA ALL'OLIO.
f ,

' '

PRIMO SERVIZIO.

4 . Zuppe •D '
'

,:

Vv r v -
i Pure di Lenticchie .

1. di Fobonne .

i. di Riso alla Rena .

1. di Paste fine al Culi di Gamberi

.

20 . dntrè , e Orduvre .

1 . di Granada di filetti di Linguattole.) Salsa alla

1 . di Timballo di code di Ragoste • ) Spagnuola

a. di Anitrelle di Pesce spada , all’Aspic fredda •

1 . di Pollastrelli di filetti di Lin^uattole ,
all*

Aspic fredda .

1 . di Triglie alla Delfina .

l- di Filetti di Linguattole all’ Erbe fine •

1. di Ruladine di Spigola, Salsa al Culi di Po.
midoro •

1. di Granadiue di Ombrina 5 Salsa al Ragù di

Cnldarelle .

1. di Cotelette di Cerna al Verd-pré .

1. di Fricandò di Corvo, Salsa alli Spinaci,

a. di Atelette di Anguilla , Salsa chiara .

a. di Insalatine alla Maionese .

a. di Filetti di Pesce S. Pietro alla Remolada .

V a. di
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a. di

i. di

1. di

1. di

1. di

1. di

1. di

1. di

1. di

1. di

a* di

1. di

a. di

1* di

i. di

i. di

i. di

1. di

2. di

2* di

a- di

i. di

i* di

a- di

a • dì

2- di

1. di

4. di

Ter le Quattro Stagioni .

Arzilla panata alla Tartara .

Pesce Spada all’ Erbe fine •

4. Terrine .

Etuvé di Carpe •

Ragù Mele .

Polpettine di Merluzzo •

Matelotte di Anguilla

4. Rilievi .

Dentale
. )

Cerna
°

’

)
al C°rt0 Br°d° *

Spigola .

4. Salsiere •

Salsa di Capperi •

Salsa alla Poevrada •

Salsa all’ Alici

.

Salsa al! i Cedrioletti »

16. /4ntrerr;è •

Cavoli fiori all’ Erbe fine •

Gobbi all’ Italiana .

Spinaci all* Olio .

Broccoli a Ili Tartufi .

Ovoli al Forno .

Tartufi al Vino di Sciampagna •

Code di Ragoste alla Vinegretta •

Gelatina di Granato .

Gelatina di Fiori d’ Arancio .

Bianco mangiare alla Vainiglia -

Crema alia Polignac .

Tartelette all’ Agresto .

Bignè di Riso all’Italiana.

Croccamine con diversa Patticcierla .

3 . /intrcmè volanti di Ostriche cctie .

8. Àr-



Minute fa' Pranzi

8. Arrosti .

2* di Lingnattole .

2* di Merluzzi •

2. di Triglie .

2. di Calamaretti

.

4. rifreddi

.

a. di Malbrè di Pesce,

a. di Ragoste

.

i. di Pasticcio di Storione «

a. di Croccante .

Iti questo pranzo vi sono 4. Antremè di più .

IX
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Ter le Quattro Stagioni

inverno
TAVOLA.

DI TRENTA COPERTE A DVE SERVIZI

A VEVJOTTO , E %Z> 4TTRO ZVPPE
SEREITA AL BVT1RRO .

PRIMO SERVIZIO.

4. Zuppe .

i. di Timballo di Polenta alli Tartufi .

1. di Gatto di Ricotta alia Piemombrù .

1. di 'Granarla di filetti di Spigola .

1. di Sortii alla Gondè *

1- di Uova alla Folette .

1. di Uova Ripiene alla Besciamelle •

1. di Frittatine in Sorprise alli Spinaci .

i. di Frittata alla Duchessa.

1. di Fricandò di Ombrina alla PerigOTcl , Salsa

alli Tartufi .

1. di Cotelette di Corvo piccate alla Giardì-

1. di Tartarughe di filetti di Linguattole all’

Aspic fredda .

s. di Piccioncini di filetti di Pesce spada > ali’

Aspic fredda •

1. LJ i Giulienne .

i. di Bagno maria .

1. di Purè di Ceci alla Biron .

a. di Riso al Culi di Rape .

20. Antrè , e Orduvre

mera

1. di

4



1 6 Minute de' Pranzi

1* di Pomi di terra all’Inglese.

1. di Pasticcio di Maccaroni .

a. di Alici alla Napoletana .

a. di Triglie panate all’Erbe fine .

2. di Pasticcietti alla Spaglinola •

2* di Atelette di Ostriche .

4. Terrine .

a* di Gnocchi alla Trevico.
a. di Uova in Trippa alla Crema .

a. di Matei otte d’Anguilla •

a. di Chenef al Butirro di Gamberi •

4. Rilievi •

1. di Trotto alla Ginevrina .

a. di Spigola aila Finansiere •

a. di Storione alla Giambor •

a. di Rombo Chiodato al corto Brodo.
16, Antremè .

a. di Cavoli fiori , Salsa di butirro .

a. di Broccoli aU’Erbe fine.

a. di Gobbi al Parmigiano .

a. di Spinaci alla Crema .

a. di Gelatina di Maraschino .

a. di Gelatina di Limone •

a. di Bianco mangiare al Gaffe •

a. di Crema alla Vainiglia .

a. di Uova alla Crema a Bagno-maria .

a. di Frisatine al fiore di Latte glassate *

a. di U(felle alla Mantovana .

a. di Tartelette di Ricotta.

a* di Pudino alla Tedesca .

a. di Sciarlotta di Mela .

2. di Tartufi al Vino di Spagna.

4. di Croccantine con diversa Pasliccieria .

8 .Ar-
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8 . Arrosti .

i. di Lhmiattole •

a. di Triglie di Scoglio •

1 . rii Merluzzi .

1. di Alici

.

1. di Dentale ,

1. di Spigola .

4. Rifreddi •

1. di Gatto di mille foglie glassato •

l. di Gerbe .

1 . di Gamberi •

j. di Galantina di Pesce»

In questo pranzo vi sono 4. Antremé di più*

MINUTA.
DI WA C0LAZ10XE PER TRENTA

Persole, serviti a dve
CORDOLI DI TOXmW >

E QUATTRO GlATTE .

8. d

8. d

8. d

8. d

8. d

4.* d

d

q.» d

q.» d

q* d

q.* (;

4. Gìatte con fiore di Latte •

112. Tondini .

Ricottine .

Butirro Seringato .

Formaggi alla Crema •

Giunga te •

Uova di Bufola .

Crostini di pane abbrostoliti «

Crostini al Canapé .

Crostini Fristec •

Crostini di Alici salate ali’Erbe fine .

Fattine di Prosciutto .

Fettine di Mortadella .

Tom.V. b q, di
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Minute de ’ Pranzi .

4.* di Fettine di Parmigiano .

4.» di Fettine eli Sbrìnzo .

8. di Fi hi . ) o altri Frutti secondo la sta -

8* di Mellone . ) gioite

8. di Casciotelle di Cioccolata gelata .

8. di Mattonelle di Limonea gelata .

8. di Discottineria diversa.

6. Tondini Volanti con zucchero in polvere*

Oltre tutto ciò chicchere di Cioccolata,

tazze di Caffè» e di Thè.
Questa Colazione si può servire anche di

un solo cordone
,

e due Giatte , diminuendo la

metà de’tondini , ma siccome sono tutti ton-

dini di porcellana » o maiolica con entro piccio-

li cose » così bisogna regolarsi in guisa ,
che

si tocchino l’tino coll’altro servendoli sopra la

Tavola .

Si può servire egualmente una Colazione
con frutti di mare ; ma questa varia non poco
dalia precedente

; mentre s’imbandisce con soli

tondini di Ostriche» di Ancini , ossiano Echini,

diCannollicchi
, ossiano Seleni ec. il tutto cru-

do
; oltre di ciò Crostini di butirro » Crostini

al canapè, Fettine di prosciutto, disbrinzo,
Al ci salate , Limoni ec. , e si da a bere or-

dinariamente del buon vino di Sciampagna «

11
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MODERNO.

PARTE QUINTA.

Contenente ogni sorta di Brodi
9
Zap-

pe 5 e* iSa/se* di magro 5 z Ragù di

magro con alcuni di grasso , e tutti

i Pesci in generale apprestati sì di

grasso 5 che di magro .

CAPITOLO PRIMO.

De* Brodi , Zuppe , Salse , e Ragù di magro
con alcuni di grasso .

Osservazione so-pra il Magro •

Al Magro, e sopra tutto , ciò che si prepara

all’olio , è un’oggetto molto importante per

gli Italiani , e segnatamente per la Città di

Roma , ove gli abitanti mangiano dì magro
una buona parte deiranno . Dobbiamo per al-

tro rallegrarsi sopra questo articolo , e rin-
graziare la Provvidenza

, che avendoci posti

fra due mari , o per dir meglio circondati dall*

acque del Mediterraneo
,

e Adriatico abbondia-
b 2 mo



20 slpicio

mo di ima infinita quantità di ottimi Pesci

,

che ci sollevano non poco nella Quadragesi-

ma , ed altri giorni magri, dai salumi
, o Pesci

Baiati ,
o sfumati

,
dei quali facendone un’uso

troppo frequente , non mancherebbe la salute

di soffrirne un danno non indifferente .

Dopo dunque di avere spiegata la maniera
di apprestare le piu «squisite vivande , e di ap-
parecchiare le mense più delicate cogli animali

della terra , e dell’aria
, vegetabili ec.

,
passo

ora a descrivere il modo di prepararle , ed im-
bandirle coi muti abbi latori del mare , dei laghi,

e dei fiumi, e cosi da’ Quadrupedi » Polli, e

Uccelli, passerò a Pesci squamosi , e senza squa-

me ,
Crostacei , Testacei ec.

,
quali non man-

cano di rendere le mense al sommo gradite,

gustose , e delicate •

Dei Brodi di Magro

.

Be' Pesci per detti Brodi .

I migliori Pesci per fare de’Brodi eccel-

lenti sono quelli di acqua dolce , e segnata-

mente le Carpe, ossiano Reine , e le Tinche,
qualora non santino il fango

, e che siano gros-

se
, grasse , e fresche più che sia possibile . Ri-

guardo poi ai Pesci di mare si preferisce la te-

sta di Martino , lo Scorfano
, ed il Cappone

ad ogni altra sorta di Pesce ; ma ciò che da
il colpo di grazia ai Brodi di magro sono le

Ranocchie, e Telline, come anche Cannolic-
chì , Cappe, Gongole , Patelle ec.

Ero -



2 1Moderno • Cnp . 7.

Brodo Generale .

Questo lo farete , o col brodo del Pesce

che fate allessare ,
ovvero mettete in una mar-

mitta la quantità de’ceci secondo il brodo che

avete di bisogno di fare ; fateli cuocere con

acqua ; a un terzo della cottura aggiungeteci

qualche cipolletta , carota
,
pane rapa 5 sel-

lerò
,
porro , e radiche di petrosemolo ,

il tut-

to ben capato , e legato in mazzetti , alla ri-

serva delle cipolle ? e rape. Fate bollire que-

sto brodo finche i ceci saranno cotti ; iudi pas-

satelo al setaccio , o stamina in una terrina

pulita .

Sugo .

Tagliate in grossi dadi una certa quantità

di cipolle , aggiungeteci rape , carote
,
e selleri»

pure in dadi
,
ponete in una cazzarola con un

poco d’olio
, o butirro , e sopra un fuoco mo-

derato fate divenire quasi nero , ma senza che
brucino » movendo spesso con una cucchiaia di

legno ; bagnate allora con uno di due brodi
di sopra indicati ; fate bollire un quarto d’ora

schiumando
, e digrassando bene , e poscia pas-

sate al setaccio • Mettete in un’altra cazzarola

due Reine tagliate in pezzi , e ben pulite
, o

alcuna altra specie dei Pesci di sopra accennati »

trenta , o cinquanta Ranocchie , una cipolla

,

una carota
, e un sellerò tagliato in dadini

,

uno spicchio d’aglio , quattro scalogne
, due ga-

rofani
, qualche fusto di petrosemolo

, due alici

ben pulite
, la quarta parte di una foglia di

alloro
, un poco d’olio

, o butirro
;
passate so-

pra il fuoco; quando principia ad attaccarsi,
e prendere un leggiero color d’oro bagnate

par*

»
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parte col brodo colorito suddetto , e parte con
uno dei sopraccennati brodi di pesce , o di cecia

osservando che il colore deve essere biondo;

indi aggiungeteci cinque libbre di Telline fre-

sche ; fate bollire dolcemente con poco sale,

e schiumate di tempo in tempo .
Quando averà

bollito un’ora
, digrassate

,
e passate per una

salvietta prima bagnata , e spremuta
,
fn una

terrina .

Culi .

Quando averete fatto un brodo come il

precedente
, ma un poco più carico di colore

,

legatelo col Rosso fatto con olio , o con bu-
tirro . Vedetelo nel Tom. I. pag. i ovvero pri-

ma di bagnarlo sbruffateci un pugno di farina ;

indi fatelo bollire dolcemente ,
digrassatelo be-

ne di tempo in tempo , che sia color d’oro,
il qual colore glie lo potete dare più o meno
col brodo colorito di cipolle , o con quello di

pesce , o ceci • Allorché averà bollito mezz*
ora dopo legato j passatelo per setaccio , o sta-

mina in una terrina .

Culi Bianco .

Ponete in una cazzatola sopra il fuoco con

un poco d’olio
,
o un buon pezzo di butirro,

dei (ladini di cipolle 3 di carote , di selleri , e

tre scalogne 9 ma senza prendere colore ;
indi

metteteci una , o due Reine , o altro Pesce

come ho accennato di sopra 9 tagliato in pez-
zi 9 e ben pulito , tré o quattro libbre di Tel-
line

; passate ancora sopra il fuoco; quindi sbruf-

fateci un pugno di farina ,
bagnate con uno

dei brodi accennati , cioè o del P^sce allesso,

o di ceci > aggiungeteci un mazzetto d’ erbe
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diverse , cine garofani ,
poco sale, pepe schiac-

cialo
;
fate bollire dolcemente ,

Lchiumate , e

digrassate bene di tempo in tempo ;
quando

averà bollito circa un’ora passatelo alla stamina,

o setaccio in un^ terrina .

Stinge

.

Ponete in una cazzarola un poco d’olio,

o butirro; tagliate due cipolle in fette per tra-

verso
,
copriteci il fondo della cazzarola , con

sopra qualche fetta di carota > e un poco di sel-

lerò . TagPate in pezzi la testa di un Martino ,

che sia freschissimo, mettetelo sopra le cipol-

le , con cinquanta Ranocchie, tré scalogne , uno
spicchio d’aglio ,

fusti o radiche di petrosemolo.

ponete sopra un fuoco moderato . Quando prin-

cipia ad asciugarsi , e prendere nel fondo un
leggiero color d’oro , bagnate con uno de’due
brodi di sopra accennati. Se non avesse suffi-

ciente colore dateglielo con un poco di bro-

do colorito di cipolle
; aggiungeteci cinque lib-

bre di Telline ben lavate, quattro garofani,

fate bollire dolcemente circa un’ora, schiumate,

e digrassate di tempo, in tempo , che il brodo
sia color d’oro

, e con poco sale » quindi pas-

satelo per una salvietta prima bagnata e spre-

muta bene , in una terrina* Se non avete la te-

sta di Martino , potete porvi Carpe
, Tinche »

Scorfani > Capponi ec.

Consomè •

Scentrate , e pulite due Scorfani
, quattro

Capponi
, due Reine , ovvero una testa di Mar-

tino tagliata in pezzi ; mettete in una marmitta
con cinquanta o piu Ranocchie , cinque libbre
di Telline, una cipolla eoo tre garofani # una
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carota
, una testa di sellerò ,

una pan^
,
qual-

che radica di netrosemoln ,
il tutto imbianchito

all’acqua bollente , due scalogne , uno spicchio

d’aglio, quattro alici ben lavate, un poco d’olio,

niente sale ; bagnate col brodo del pes< e allesso,

o di ceci
; fate bollire dolcemente un’ora , schiu-

mate bene, ed in fine digrassate
,
passate po-

scia per una salvietta bagnata come sopra , in

lina terrina. Le Ranocchie , e Tedine, <d i

Pesci si possono impiegare per altre cose , come
dirò in appresso

, ma non già la testa di Mar-
tino ; le Telline però saranno alquanto dure.

/spìe .

Fate un brodo come il precedente ,
ma

piu abbondante di Pesce ,
e con una testa di

Ma rtino tagliata in pezzi , cento Ranocchie , e

senza Telline
, bagnato col brodo del Pesce al-

lesso , o con acqua ; fate bollire dolcemente
due ore , dategli un color d'oro col brodo co-

lorito di cipolle , schiumate bene , e digrassate

in fine ; osservate che sia forte abbastanza a al-

trimenti fatelo consumare davvantaggio , indi

passatelo alla salvietta prima bagnata , e spre-

muta • Quando sarà freddo chiarificatelo con
bianchi d’uova sbattuti ; come i’Aspic di grasso.

Vedetelo nel Tom. /. pag. 17. Potete in questo
brodo, come anche in tutti gli altri aggiun-
gere tutte le dissossature de’Pesci che potete

avere, alla riserva di quelle di Cefalo^ di Tri-
glie , di Merluzzi, di Anguille , di Tonno , di

Aguglie 9 di Alici , Sarde ec. Non parlo qui dello

Smeriglio 9 Squadrolino
, Palombo ec. essendo

Pesci troppo ordinari e niente stimati . Tutti

questi brodi li potete fare col butirro » eguai -

mente che coll’olio. C«-
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Culi di Gamberi •

Questo si appresta come quello di grasso

Tom . Lpag, 8. colla sola differenza , che in luo-

go del petto di pollo arrosto , vi porrete della

polpa di Ranocchie cotte nel Consomé , e stem-

perate la dose con Culi » e Suage di magro •

Finite questo Culi come l’altro , e fatelo scal-

dare a Bagno-maria prima di servirlo .

Culi alla Rena .

Pestate nel mortajo ben fine tre onde di

mandorle dolci , aspergendole con un poco di

brodo bianco; indi aggiungeteci della polpa di

Ranocchie , o di Scorfano , o di Cappone , che

hanno cotto nel Consomè
,
poscia una mollica

di pane bagnata con brodo bianco ; allorché

il tutto sara ben pesto stemperate con Consomè,
e finite questo Culi come quello di grasso •

Vedetelo nel Tom.I.pag. 8. Se non sarà giorno

di vigilia potete infetterei quattro rossi d’uova

dure •

Culi di Tartufi .

Mondate , e tritate grossolanamente , cin-

que o sei tartufi , metteteli in una cazzarola,

con due scalogne , uno spicchio d’aglio , due
garofani , un mazzetto d’erbe diverse , un poco
d’olio» o butirro; passate sopra il fuoco * ag-
giungeteci mezzo bicchiere dì vino di Sciam-
pagna ,

o altro vino bianco buono , fatelo con-
sumare del tutto ; indi bagnate con Culi , ed
un poco di Restoran di magro ; fate bollire dol-
cemente mezz’ora

, digrassate > e passate al se-

taccio ? o alla stamina •
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Culi alla Besciamella •

Tagliate in quatti* > parti delle Ranocchie •

mettete in ima cazzatola con un pezzo di

butirro, dei dadini di cipolla , di carota, di

pane ,
di radiche di pptrosemola , un pochetto

di sellerò , e qualche foglia di dragoncello ,

due garofani , uno spicchio d’aglio . due scalo-

gne ,
qualche prugnolo fresco , se sarà la sta-

gione
;
passate sopra il fuoco ;

quando prin-

cipia ad asciugarsi poneteci un poco di farina,

bagnate con latte di vacca , un poco di fiore

di latte ,
ed un poca di Culi bianco di ma-

gro > condite con poco sale
,
pepe schiacciato

,

e qualche coriandolo ; fate bollire dolcemente
mezz’ora

,
passate poscia alia stamina seaza

spremere , e osservate che il Culi non sia né
troppo , né poco legato .

Besciamella .

Mettete in una cazzarola una foglietta di

fiore di latte , o capo di latte , un pezzo di

butirro maneggiato con un poco di farina , sa-

le , pepe schiacciato
,
e noce moscata ; fate strin-

gere sopra il fuoco, movendo sempre cui una
cucchiaia, e bollire mezzo quarto d’ora ;

indi

passate al setaccio
, in una terrina . Questa Be-

sciamella vi potrà servire per condire tutte

l’Erbe che farete al Parmigiano 9 come anche
Lasagne, Ravioli. Tortelli, Fittuccie ec.

Culi di Pomidora .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco y

con un poco d* olio , o un pezzo di butirro ,

dei dadini di cipolla
, di carota , di panò , di

radica di petrosemolo » due scalogne ,
uno spic-

chio cl* aglio , due garofani
, e qualche Ranoc-

chia»
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hia . Quando principia ad asciugarsi , metteteci

delli Pomidoro tagliati in quarti , e mezzi spre-

muti, onde fargli sortire una porzione dell'acido,

un pochetto di basilico , e fusti di petrosemolo ,

poco sale ; fate ben cuocere , e consumare il

loro sugo
;
indi bagnate col Culi , e Suage di

magro ; fate bollire ancora dolcemente . Al-
lorché sarà cotto levate le Ranocchie » digras-

sate ,*e passate alla stamina , o setaccio in una
terrina . Se non avete il Culi ,

metteteci un poco
di farina

, e bagnate con brodo buono dì ma-
gro • Se non avete le Ranocchie potete fare sen-

za . Il Sugo si appresta nello stesso modo , e

si bagna soltanto con Sugo di magro .

Culi di Prugnoli .

Nettate
, e tagliate ili fettine sottili dei pru-

gnoli, secondo la quantità della Salsa che vi bi-

sogna , metteteli in una cazza rola con un poco
d’ olio , due scalogne , uno spicchio d* aglio >

quattro Ranocchie , un mazzetto d’erbe diverse ,

due garofani,, passate sopra il fuoco . Quando
principia ad asciugarsi

, aggiungeteci mezzo bic-

chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian-

co
, fatelo consumare del tutto ; indi bagnate

con Culi , e un poco di Restoran di magro ; fa-

telo bollire dolcemente mezz’ora , digrassatelo,

e passatelo al setaccio , o stamina .

Culi di Ranocchie alla Rena .

Pestate nel mortajo della polpa di Ranoc-
chie cotte nel Consome , aggiungeteci poscia un
poco di mollica di pane inzuppata nello stesso
brodo

, stemperate con Culi bianco di magro,
fate scaldare senza bollire

, passate al setaccio
,

o stamina , e fate scaldare a Bagno-maria prima
di servire. cu -
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Culi di Rano cebie alla Palette t

Passate in una cazza rola sopra il fuoco
qualche prugnolo fresco , ben pulito, e tagliato

in fette , con un poco d
T
olio , o butirro , qual-

che (ladino di cipolla
, di carota , e di radica

di petrosemolo , due scalogne , uno spicchio

d’ aglio
, un mazzetto d’ erbe diverse ,

due ga-

rofani ; ìndi aggiungeteci un pochino di vino di

Sciampagna , o altro vino bianco , fatelo con-

sumare del tutto , metteteci delle Ranocchie ,

la quantità che credete sufficiente per la Salsa ;

fatele cuocere , e consumare tutta la loro ac-

qua , bagnate allora con Culi bianco di magro ;

fate bollire dolcemente merz’ ora , digrassate

bene , e passate al setaccio , o stamina •

Culi di Ranocchie .

Questo si appresa come il precedente s

eolia sola diversità , che non vi si mettono pru-

gnoli
, e si bagna col Culi colorito di magro ,

in luogo di quello bianco
, e si finisce come

l’altro ; se non avete Culi 5 sbruffateci un piz-

zico di farina , e bagnate con Sugo , che il co-

lore sia biondo .

Cult alla Reale .

Mettete in una cazzarola qualche Ranoc-
chia tagliata in quarti , due tartufi tagliati in

fette , due scalogne , uno spicchio d’aglio ,
due

rocambole , un mazzetto cT erbe diverse , due
garofani , un poco di dragoncello , due cucchiai

d’olio
; passate sopra il fuoco ; quando principia

ad asciugarsi , aggiungeteci mezzo bicchiere di

vino di Sciampagna , o altro vino bianco , fa-

telo consumare del tutto , iudi bagnate con Cu-
li , ed un poco di Suage di magro

,
poneteci

sei
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sei coriandoli
,
poco saie , pepe schiacciato

, fate

bollire dolcemente circa mezz’ ora , digras*ate

bene? e passate ai setaccio, o stamina.
Culi Rosso Ordinario .

Questo si appresta esattamente come quello

di grasso . Vedetelo nel Tom. L pag. 13* Solo dif-

ferisce che in luogo dì bagnarlo coi Sugo , e

e brodo bianco di grasso , si bagna coi Sugo ,

e brodo bianco di magro , e si fa all'olio , ed

al butirro , Avvertendo che bisogna sempre
muovere con una cucchiaia di legno 1* oiìo » o

il butirro colla farina sopra un fuoco assai leg-

giermente > finche sarà di un bel color d’oro .

Essenze diverse .

Le Essenze di magro sì apprestano nello

stesso modo , che quelle dì grasso . Vedetele

21 el Tom. 1. pag. 14. e i>. ? mentre in luogo del

prosciutto , e vitella , si mette qualche Ranoc-

chia tagliata in quarti , e si bagnano con Culi ,

e brodi coloriti di magro .

Delle Pure di Magro .

Osservazioni sopra dette Purè .

Qualora Tegliate servire una Pure per una
zuppa, sarà sempre meglio che in luogo delle

croste di pane abbrostoiite
,

e nvttouaie • Vi

ponete dei dadini di mollica dì pane alla Te-
desca , cioè fritti nell’ olio , o nel butirro di

bel colore ; come ancora
, quando la vogliate

infittire
,
aggiungere nel brodo

,
prima (fi pas-

sarle al setaccio, delle croste di pane fritte come
sopra . Nelle Purè al butirro , dovendole ser~

, viro
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vire per zuppa
,
potrete sempre metterci qual-

che poco di parmigiano grattato, e qualche rosso

d’uovo duro nell’atto che le passate al setaccio ,

ma allora non debbono più bollire ,
altrimenti

diverrebbero grume ose . Bisogna osservare an-

cora , cne non siano nè troppo dense , né so-

verchiamente sciolte, ma legate una cosa giusta .

Purè di Piselli .

Passate in una cazzat ola sopra il fuoco con
un poco d* olio , o butirro , cipollette , e pe-

trosemolo trito, indi stemperateci fuori del fuoco

un’ alice passata per setaccio
, e metteteci dei

piselli fini con qualche foglia di lattuga cappuc-

cina , un mazzetto d’erbe diverse , con un poco
di aneto * una cipolletta con due garofani

,
poco

sale
;
quando saràimo ben passati bagnateli con

metà Sugo , e metà Consomè di magro ; ver-

sate in una piccioìa marmitta , fate bollire dol-

cemente finché saranno cotti
;
quindi digrassa-

te , legate il mazzetto , e cipolletta
, e passate

al setaccio
,
o stamina . Se la Pure non fosse

abbastanza legata
,
aggiungeteci qualche crosta

di pane inzuppata nello stesso brodo de’ piselli

,

versatela in una piccioìa marmitta , fatela depu-
rare vicino al fuoco andandola digrassando

, e

schiumando di tempo in tempo , e avendo at-

tenzione che bolla assai dolcemente . Il suo co»

lore deve essere di un verde pallido . Se la fate

col butirro in luogo dell’ olio, come ho accen-

nato di sopra j la potete in questo caso 5 allorché

la passate al setaccio
, metterci tre o .quattro

rossi d* uova dure , ed un poco di parmigiano
grattato i ma allora non bisogna farla più bol-

lire •

Pu .

1
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di Fave .

Quando arerete passato in una cazzarola so-
pra il tuoco la cipolletta , e petrosemolo trito

,

e stemperata T alice , come sopra
, metteteci

delle fave tolta la prima , e seconda buccia
, con

qualche foglia di lattuga cappuccina
, un maz-

zetto d’erbe diverse abbondante di aneto, una
cipolletta con due garofani > poco sale

; passate

ancora sopra il fuoco ;
indi bagnate con Suage

di magro
,
e un poco di S igj

,
ponete in una

picciola marmitta, fate bollire a fuoco lento.

Quando le fave saranno cotte , digrassate , le-

vate il mazzetto e cipolletta , metteteci qual-
che crosta di pane bene inzuppata nello stesso

brodo , e passate al setaccio * o stani na j che
sia sufficientemente legata ,e di un colore verde

p llido
; versate in una picciola marmitta , late

depurare vicino al fuoco , come la precedente
,

e che sia giusta di sale . Se volete anche a que-
sta Purè potete nel passarla al setaccio met-
tervi qualche rosso d’uovo duro > e parm.giano

grattato, senza farla, pero più bollire .

Purè Perde,,

Questa si appresta esattamente come quella

di grasso . Vedetela nel Tom* L pag* 25. , ba-

gnandola col Suage di magro , in luogo dì quello

di grasso , e se non è giornata di vigilia po-

tete metterci nell* atto che la passate al setac-

cio ,
o stamina »

quattro rossi d’ uova duri
, e

1111 poco di parmigiano grattato
, senza farla pili

bollire. Devo però avvertire che il brodo di

magro sia buono , e di sostanza «

Tu-
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Purè alla Fobonne .

Tagliate in fette cipolle , carote » pane ,

rape
,
porri , selleri , la quantità che vi bisogna

per la zuppa , imbianchite il tutto all’acqua bol-

lente con qualche foglia di lattuga cappuccina,

indi ponete all* acqua fresca , spremete bene .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con un
poco d’olio, o butirro, cipolletta, scalogna,

e petrosemolo trito , stemperateci poscia fuori

del fuoco due a'ici passate per setaccio , aggiun-
geteci 1’ erbe suddette , passatele ancora sopra

il tuoco con poco sale , e pepe schiacciato ,

quindi bagnate con Sugo di magro , e ponete
in una picciola marmitta con un mazzetto d’er-

be diverse , e una cipolletta con due garofani ;

fate bollire dolcemente . Quando sara cotto ,

levate la cipolletta , e mazzetto , digrassate ,

metteteci qualche crosta di pane inzuppala nello

stesso brodo
,
passate al setaccio , o stamina ,

depurate come le altre
,

e osservate che sia

legata una cosa giusta . Anche a questa Pure
potete aggiungere i rossi d’uova , e parmigiano*

come le altre •

Furè di Cipolle .

Anche questa si appresta come quella di

grasso Tom . 1. pag, $8. , cioè si passano le cipolle

con olio
, o con butirro , ed in luogo di ba-

gnarle con Suage di grasso , si bagnano con

Sugo ,
o Suage di magro , e sì fa di meno

del manzo rosolato , e prosciutto • Per il rima-

nente si finisce esattamente come 1* altra .

Purè di Lenticchie .

Fate cuocere le lenticchie semplicemente

con acqua • Pacate in una cazzarola sopra il

fuo-
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fuoco con un poco d’olio > o butirro , scalogna >

cipolletta , sellerò , e petrosemolo trito , due
spicchi d’aglio ; indi stemperateci fuori del fuoco

due alici passate al setaccio
,

poneteci poscia

quella quantità di lenticchie che credete a pro-

posito ben scolate dall* acqua > conditele con

poco sale ,
pepe schiacciato 3 passatele ancora

un poco sopra il fuoco
,
bagnatele con Sugo ,

o Strige di magro 5 fatele bollire dolmente
mezz* ora , e digrassatele bene

;
quindi passa-

tele al setaccio 3 o stamina , depuratela come
le altre , che sia legata una cosa giusta , e stia

bene di sale .

Turè di Fagioli .

Questa si appresta esattamente come quella

di lenticchie, e si finisce nello stesso modo,
colla sola diversità

,
che bisogna bagnare i fa-

g oli con brodo più colorito che sia possibile ,

onde dare un poco di colore biondo alla Pure •

Tanto in questa , come in quelle di lenticchie
,

e di ceci
,
che viene qui appresso

, potete met-
tere un poco di parmigiano grattato nell’ atto

che la passate al setaccio , o stamina
, senza

faria più bollire
,
qualora però sia fatta al bu-

tirro
, e non sia giorno di Vigilia . Io non dò

questo metodo per regola generale , mentre
tutte le Purè devono essere depurate vicino al

fuoco , vi sono però alcuni cuochi Lombardi *

che non solo lo praticano
, ma di più nel

momento di servire la scaldano bene senza bol-
lire , e vi mescolano cinque

, e sei oncie di bu-
tirro fresco, poco per volta , versandola dall’atto

con un romajoio
, acciò si unisca bene alla Purè .

Tom.y. c
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Purè di Ceci alla Biron .

Tanto hi Purè di ceci , come di ceci in-

franti si apprestano nello stesso modo,che quella

di lenticchie , e sì finiscono esattamente nella

stessa maniera. Vedetela 32.

Purè di Piselli secchi .

, Fate cuocere de’ piselli secchi all’ acqua •

indi scolateli
,
passateli in una cazzarola sopra

il fuoco come le lenticchie bagnateli con Suage
di magro > aggiungeteci qualche foglia di lat-

tuga cappuccina allessata all’acqua bollente , e

ben spremuta , una cipolletta con due garofa-

ni » un mazzetto d’ erbe diverse
, poco sale ;

fate bollire dolcemente circa un’ ora -

t quindi

digrassate ,
levate la cipolla , e mazzetto 3 pas-

sate al setaccio ,
o alla stamina

,
versate in una

marmittina » fate depurare vicino al fuoco, come
le altre , che sia legata sufficientemente , e di

un bel color verde pallido . In questa Purè po-

tete metterci «i rossi d’uova duri 5 il parmigia-

no , ed il butirro , se volete . Vedete Pure di

fa giu oli pag. 33.

Delle Zuppe di Magro .

Osservazioni sopra dette Zuppe .

Sotto il nome di Zuppe di magro vengono
comprese , tanto quelle che si apprestano ali’ o-

lio , che quelle che si apprestano al butirro ,

e come ho accennato alfArticolo delle Purè,
si possano servire alla Tedesca , cioè con da-
dini di mollica di pane fritti di bel colore nell’o-

lio > 0 nel butirro • Queste zuppe sono eccel-

len-
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lenti , allorché sono preparate con ottimi brodi

di rna^ro. E’ vero peraltro, che nella nostra

Italia , se si eccettua Roma , sono rare quelle

Città ,
nelle quali si mangi assolutamente all’o-

lio . Ciò nonostante io spiegherò il modo di

apprestarle si neH’una , che nell’altra maniera.
Diversità delle Zuppe di Magro

,

con quelle di Grasso .

In molte e diverse Zuppe , non vi è altra

differenza , che quella del semplice brodo di

magro , in luogo ci
i
quello di grasso , colpe per

esempio le Zuppe di Passatelli * di Sensarelìa ,

alla Tedesca , di Fedelini , di Tagliolini , di

Semolella passala , di Semoloncino , di Mille

fanti > di Pane grattato
,

di Brodetto , di Riso

passato ec. ,
basta che detto brodo di negro

sia buono , ben fatto
, e chiaro , tanto colori-

to , che bianco . Per il Pesce , Ranocchie > e

Telline , necessarie per detto brodo , non né
prescrivo la quantità , dovendosi ciò riportare

al volume del brodo che si vuol fare > e che

si ha di bisogno
,

novi solo per le zuppe » ma
anche per le S.tlse , Ragù, Antré , Antremè,
e finalmente per tutto il resto .

Zuppa di Sauté alla Conti •

Quando a ve rete imbianchite all’acqua bol-

lente f erbe per la zuppa come per quella di

Sante Tom. /. pag. 32. ponetele in una marmit-
tuia con un buon Suage , o Sugo di magro ,

una cipolletta con due garofani
, fatele bollire

dolcemente j aggiungeteci qualche picciolo pi-

sello , se sarà la stagione . Quando 1 ’ erbe sa-

ranno colte ,
ed il brodo giusto di sale > levate

la cipolletta 3 digrassate, e versate sopra le cro-

c 1 ste
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ste (li già mittonate con un poco di Suage ,

o dadini di pane alla Tedesca , e servite la zuppa
esattamente come quella di grasso , potendo
preparare 1* erbe come sono descritte nel fine

della medesima •

Zuppa dì Sante alla Gìidienne .

Tagliate in filetti tutte ì' Erbe necessarie

per la zuppa di Sante . Vedetele nel Tom . /.

pag. $ 2 ., imbianchitele un momento all’acqua

bollente
,
passatele alla tresca, spremetele be-

ne
,
ponetele in una picciola marmitta con una

cipolletta con due garofani , bagnate con Su-
go , o Suage buono di magro ; fate bollire dol-

cemente ; allorché 1* erbe saranno quasi cotte

aggiungeteci qualche punta di sparagi imbian-

chiti con brodo bianco ; fate bollire ancora un
poco ; indi lavate la cipolletta , digrassate , e

versate sopra le croste mittonate
, o dadini di

pane alla Tedesca , che sia giusta di sale , e di

bel colore . Se volete passare 1’ erbe a crudo
tanto per la prima ,

che per la seconda zuppa
farete cosi : mettete un poco d'olio

, o butirro

in una cazzaroìa ,
fatelo scaldare con una ci-

polletta con due garofani
,
quindi stemperateci

fuori del fuoco due alici passate al setaccio ,

e metteteci l’erbe ben tagliate , lavate , asciu-

gate , ed in una discreta quantità ; allorché sa-

ranno bene appassite , bagnatele col Sugo * o

Suage di magro , e servite come già si è detto •

Zuppa di Sauté alla Foh orine .

Fate una zuppa di Sante come la prece-

dente ;
poco prima di servire aggiungeteci un

poco di Purè di piselli freschi
, se sarà la sta-

gione ,
ovvero secchi 5 che sì runa , elle l’altra

no-
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troverete all’Articolo delle Purè , ma soltanto

per legare un pochino il brodo della zuppa
,

e servitela come le altre .

Zuppa alla Fobonne •

Mittonate le croste per la zuppa con un
poco di Sugo , o Suage di magro ? ponetele

nella terrina , e versateci sopra una Purè alla

Fobonne, come trovarete descritta alla pag»l 5 .?

e servite la zuppa alquanto brodosa
Zuppa in Hoscepnt .

Quando averete preparate 1 * erbe per la

zuppa > come sono descritte in quella di grasso

Tom» /. pag. 5 5. Passate in una cazzarola sopra

il fuoco con un poco d* oIjo , o butirro
, ci-

polletta i e petrosemolo trito ; indi stempera-
teci fuori del fuoco due alici passate al setaccio ,

metteteci dentro l

5

erbe suddette , con una ci-

polletta con due garofani
,
poco sale

,
passa-

tele un poco sopra il fuoco
;
quindi bagnatele

con Suage di magro , fatele bollire dolcemen-
te . Allorché saranno cotte

,
levate la cipol-

letta , digrassatele . Abbiate le croste mittona-

te , mettetele nella terrina , accomodateci sopra
i mazzetti , colie carote , rape i cipollette , e
cavoli torzuti

,
versateci sopra il brodo , che

sia giusto di sale , e di bel colore •

Zuppa in Hoscepot alla Spagnuola .

Fate una zuppa come la precedente, quando
T erbe saranno cotte , levate la cipolletta , di-
grassate

, e metteteci un poco di Purè
,
di ceci %

che il brodo non sia molto legato , e giusto di
sale . In questa zuppa vi anderebbe un poco
di zafferano , e servite con dadijii di mollica
di pane alla Tedesca

.

Zup-
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Zuppa dì Cipollette .

Tagliate le cipollette da capo , e da pie-

di , ponetele uell’acqua sopra il fuoco ; quando
a veranno bollito mezzo quarto d* ora passatele

all' acqua tresca , levategli la pellicola ,
ripas-

satele all’acqua fresca
,
asciugatele, mettetele

in una cazzatola coll’erbe fine , e 1* alici come
la zuppa in Iloscepot

,
passatele un pochino

sopra il fuoco , bagnatele con Sugo ,
o Suage

di magro 3 e finite , e servite la zuppa come
V altra .

Z"ppa alla Genovese .

Allessate un poco di borraggine , di lat-

tuga , e di bieta , passatele all’ acqua fresca-,

spremetele bene , e tritatele grossolanamente ;

ponetele in una cazzarola con un pezzo di bu-
tirro

,
poco sale

,
passatele un pochino sopra

il fuoco; indi bagnatele con Gonsomè , o altro

brodo bianco di Ranocchie ; fate bollire dol-

cemente mezz’ora , e digrassate bene . Quando
saranno fredde sbattete dieci , o dodici uova
fresche., secondo la quantità della zuppa , ag-

giungeteci un poco di parmigiano grattato , ed

un poco di fiore di latte ,
mescolate coll’erbe

suddette » che il tutto sia condito di sale . Ver-
sate questa composizione in una picciola mar-
mitta , o stampa , e fate cuocere a Bagno-ma-
ria . Vedete questa cottura nei Tom • Tpag. 3 6.

Allorché la zuppa sarà quagliata , servitela co-

me quella di grasso
, con un buon brodo chiari-

ficato di magro
Zuppa alla Brunoese •

Tagliate in piccioli dadini rapa, carota,

torzuto
, sellerò

, pané , passate quest* erbe in

.
una



Moderno. Cap. 7. 39

una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di

butirro . Quando averà consumato tutta 1’ ac-

qua , bagnate con Sugo, o Suage di magro 0

fate bollire dolcemente con un mazzetto d erbe

diverse con tre garofani • Allorché le erbe sa-

ranno cotte
,
digrassate 5 levate il mazzetto , e

servite giusto di sale nella terrina con dadini

di mollica di pane fritti nel butirro di bel co-

lme . All’olio : Imbianchite l’erbe tagliate come
sopra

, all acqua bollente ,
scolatele nel passabro-

do 9 spremetele bene con le mani, mettele a

cuocere con brodo chiaro di onagro , e fini-

te , e servite questa zuppa , come la prece-

dente •

Zuppa di Rape .

Questa zuppa la potete fare a! Rosso , e

a! Bianco
; per la prima intagliate delle rape

a guisa di noce moscate ; fatele friggere nell’ o-

lio bollente di bel colore ; ovvero passatele in

una cazzarola sopra un fuoco leggiero con un
pezzo di butirro » quando saranno divenute co-

lor d* oro scolatele . Ponete le line ,
o le al-

tre in una picciola marmitta con un mazzetto
cf erbe diverse , ed una cipolletta con due ga-
rofani , bagnatele con Sugo , o Suage di ma-
gro

,
poco sale , fatele bollire dolcemente • Al-

lorché saranno cotte , levate il mazzetto , e

cipolletta , digrassatele ; mittonate le croste di

pane , ponetele nella terrina , aggiustateci so-
pra le rape

,
e versateci il loro brodo di bel

colore 9 e giusto di sale . Potete anche servire

questa zuppa con dadini di pane alla Tedesca •

Per quelle al bianco : quando le averete inta-

gliate , imbianchitele ali’ acqua bollente • Pas-

sate
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ate in una cazzarola sopra il fuoco con un
poco d’olio, o bucino, cipollette , e petro-

semolo [rito stemperateci poscia t ti ori del fuoco

due alici passale al setaccio , metteteci dentro

le rape suddette
;
passatele ancora un poco ,

bagnatele con Sugo > o Suage di inauro , ag-

giungeteci una cipolletta con due garofani, poco

sale ; fatele bollire dolcemente. Quando saranno

cotte , levate la cipolletta , digrassatele 5 e ser-

vite la zuppa come la precedente*
Zuppa di Cavoli alla Spatrinola .

Allessate un cavolo Bolognese diviso in

quattro parti
, formatene otto piccioli mazzetti

legati . Imbianchite all’acqua bollente una doz-

zina di cipollette . Intagliate a guisa di grosse

olive una rapa 5 una carota , un tornito , una
pane , imbianchitele egualmente con quattro

teste di sellerò, che legarete in un mazzetto .

Passate tutte queste erbe ili una cazzarola so-

pra il fuoco come quelle della zuppa iu Ho-
scepot pag. 37. indi bagnatele con Sugo

,
o Suage

di magro ; fatele bollire dolcemente con una
cipolletta con due garofani , e poco sale ; al-

lorché saranno cotte , levate la cipolletta , di-

grassatele ; aggiustateci un poco di Purè di

ceci ; mettete le croste di pane mittonate nella

terrina
, aggiungeteci sopra i cavoli sciolti , e

tagliati propriamente
,

e versateci sopra il loro

brodo , che stia bene di sale .

Zuppa di Erbe ad ogni Purè .

In qualunque sorta di zuppa di magro ,

sia di Santé ? di Giulienne , di Cavoli , in Ho-
scepot

,
o di qualsivoglia altra specie, vi po-

tete aggiungere nel brodo qualche poco di Pu«
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rè , r Estate di ciò che produce la stagione > e

1’ Inverno di legumi ,
o altro . li brodo però

di dette zuppe deve essere poco legato , e ser-

vitele con crostini di mollica di pane fritti alia

Tedesca .

Zuppa alla Rena .

Quando averete mittonate le croste di pane

con brodo bianco di magro ,
ponetele nella ter-

rina
,

e versateci sopra un Culi aha Rena scal-

dato a Bagno-maria . Vedetelo all’Articolo dei

Culi pag, 25.

Zappa a fiagno«maria .

Ponete in una cazzarola due fogliette di

Con$omé , o altro brodo bianco di magro , una
foglietta di fiore di latte ,

un pugno di par-

migiano grattato , sale a proporzione ; fate scal-

dare sopra il fuoco, passate poscia al setaccio •

indi fate raffreddare . Sbattete dieci o dodici

uova fresche , mettetele col brodo suddetto ,

versate in una picciola marmitta * fate cuocere
a Bagno-maria • Nel momento di servire pren-

dete con una cucchiaia grande delle picciole por-

zioni della dose , ponetele nella terrina , aggiun-
geteci un brodo chiarificato di magro

,
giusto

di sale , e di bel colore .

Zuppa al Sugo di Fornìdoro a Bagno «maria •

Abbiate un Sugo di pomidoro di magro *

come è descritto alla pag . 26. Prendetene quel-

la quantità , che vi bisogna , fatelo raffred-
dare , aggiungeteci dieci o dodici uova fresche
sbattute con un pugno di parmigiano grattato *

e mezza foglietta di fiore di latte , condite giu*

sto di sale , versate in una marmittina ,
fate

cuocere a Bagno-maria , e finite e servite la

«oppa come la precedente, Zup
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Zuppa alla Crema a Bagno maria .

Fate bollire due fogììetce di latte , con
mezza foglietta di fiore di latte

,
un pezzo di

zucchero in pane , uno stecco di cannella , ed
un pochino di sale. Quando sarà freddo > ag-

giungeteci otto rossi d* uova fresche , e quat-

tro uova intere
;
passate due volt<? al setaccio ,

o stamina ; indi versate in una tazza grande ,

o anima di terrina
, fate cuocere a Bagno-ma-

ria , e servite caldo .

Zuppa di Latte a Bagno-maria .

Allorché avete fatto un Bagno -maria come
il precedente . Fate bollire un momento due
fogliette di latte con poco zucchero , uno stecco

di cannella , ed un* idea di sale • Prendete con

una cucchiaia delle picciole porzioni di detto

Bagno-maria
,
ponetele nella terrina , e ver-

sateci sopra il latte suddetto , senza la cannella ,

e servite subito •

Zuppa di Latte agli Vovi freschi .

Prendete tre fogliette di latte buono di

vacca , fatelo bollire dolcemente mezzo quarto

d* ora con un pezzo di zucchero in pane , uno
stecco di cannella , ed un tantino di sale • Nei
momento di servire abbiate delle fettine assai

sottili di pane disseccate all’ aria del fuoco

,

ponetele nella terrina , versateci sopra il latte

suddetto , che sia bollente
,
e non molto dol-

ce , e servite la zuppa con sopra otto uova
fresche sperse all* acqua .

zuppa dì Latte alla Crema .

Tagliate m fette del pane di Spagna, fatele

disseccare all’ar/a del fuoco . Fate bollire tré

fogliette di latte con un pezzo di zucchero in

pa-
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pane , uno stecco di cannella , cine garofani ,

ed un pochino di sale. Oliando averà bollito

mezzo quarto d’ora ,
stemperateci dieci ? o do-

dici rossi d’uova fresche
,
passate al setaccio,

fate stringere sopra il fuoco, movendo sem-

pre con una cucchiaia di legno acciò non si

laceri ; aggiustate il pane di Spagna nella ter-

rina , versateci sopra il latte ? e servite subito •

Anche questa zuppa la potete servire colle uova

fresche, sperse all acqua , ed in luogo del pane

di Spagna potete metterci delle fettine di pane

fine , come sopra .

Zuppa di Latte alla Liason .

Fate bollire tré fogliette di buon latte

con uno stecco di cannella, ed un pezzo di

zucchero in pane . Quando averà bollito un
poco, levate la cannella, metteteci delie fet-

tine di mollica di pane disseccate al forno,

senza prendere colore , e legate sopra il fuoco

con una liason dì sei rossi d’uova stemperata

con un poco di latte , e servite subito .

Zuppa di Latte alla Rena .

Pestate nel mortaio ben fine mezza libbra di

mandorle dolci
,
aspergetele con un poco di lat-

te freddo
; indi stemperatele con latte condito

come quello per la zuppa di Latte agli uovi

freschi , e bollente ;
passatelo due volte alla

stamina , o setaccio » senza grande espressio-

ne ; fatelo scaldare senza bollire , e versa-
telo sopra le fettine di pane , o di pane di

Spagna •

Zuppa di Latte alla Lombarda •

Fate bollire mezzo quarto d’ora tre fogliet-

te di buon latte di vacca con un pezzo di bu-
tir-
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tirro , ed un pochino di sale • Abbiate delle

fettine di pane disseccate all’aria del fuoco,
aggiustatele nella terrina con parmigiano grat-

tato snolo per suolo ; nel momento di servire

versateci sopra il latte suddetto ; metteteci otto

uova sperse all’acqua
,

e servite subito •

Zuppa di Riso al Culi di Gamberi .

Vedete quella di grasso nel Tom.l. pag.44 .

mentre questa si appresta esattamente nello

stesso modo , e solo varia che in luogo del

brodo di grasso , e Culi di grasso , si mette
51 brodo , e Culi di magro , e si finisce come
l’altra. Vedete Culi di gamberi pag . 25.

Zuppa di Crocchetti di Riso .

* Quando avete cotto il riso come il pre-

cedente , in luogo di passarlo per il setaccio,

metteteci qualche rosso d’uovo
, un pugno di

parmigiano grattato , cannella fina , e noce mo-
scata ; formatene dei crocchetti come grosse

noci moscate , indorateli
,
panateli

, fateli frig-

gere nel butirro di bel colore ; metteteli nella

terrina > e versateci sopra un buon brodo chiaro

di magro poco colorito
,
giusto di sale , e ser-

vite subito .

Zuppa di Piselli fini . \

Passate in una cazzat ola sopra il fuoco con
un poco d’olio, o butirro, cipolletta e petro-

semolo trito; indi stemperateci due alici passate

al setaccio fuori del fuoco , metteteci dentro

quella quantità di piselli , che credete necessari

,

una cipolletta con due garofani , un mazzetto
d’erbe diverse abbondante di aneto

,
poco sale;

passateli un poco sopra il fuoco ; quindi ba-

gnateli con Sugo 9 o Suage di magro ; fateli

boi-
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bollire dolcemente > quando saranno cotti, di-

grassateli
, .levate il mazzetto , e cipolletta;

mittonate le croste di pane ,
ponetele nella ter-

rina
, versateci sopra i piselli giusti di sale

,

ed il brodo di bel colore . Oppure versateli

sopra a dadlni di pane alla Tedesca .

Zuppa di Rìso al Sugo di Pomidoro .

Passate un momento in una cazzarola so*

pra il fuoco con un poco d’olio
,
o butirro ,

un pizzico di petrosemolo trito , e stemperarci
poscia fuori del fuoco due alici passate al se-

taccio , indi metteteci dentro quella quantità

dì riso che avete bisogno per la zuppa ; ben
nettato, lavato a più acque calde e fredde » e

asciugato
;
passatelo sopra un fuoco leggiero

meizo quarto d’ora movendolo spesso , bagna-
telo con Sugo di pomidoro bollente

, condi-

telo con poco sale , fatelo cuocere più di due
terzi 5 digrassatelo, e servitelo subito alquanto

brodoso , e giusto di sale. Se questa zoppa è

fatta col butirro
, potete aggiungerci nel mo-

mento di servire un pugno di parmigiano grat-

tato •

Z uppa di Z a c eh r
t tc .

Raschiate , e tagliate in dadini delle zuc-

chette fresche. Passate in una cazzar ola sopra
il fuoco con un poco d’olio

, cipolletta
, e pe-

trosemolo trito, stemperateci poscia fuori dei-

fuoco due alici passate al setaccio ; ìndi met-
teteci le zuccheite, con un mazzetto d’erbe
diverse, una cipolletta con due garofani , -sfde

a proporzione, e un poco di pepe schiacciato
^

fatele cuocere dolcemente , e bagnate con
brodo buono di magro . Quando saranno cotte »

di-
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digrassatele » levate iì mazzetto , e cipolletta’,

e servitele giuste di sale ,
e poco brodose.

Se questa zuppa la fate «1 butirro in luogo dell*

olio; nel momento di servire la legnerete con
una liason di quattro rossi d'uova

,
e parmi-

giano grattato.

Zappa di Viscide al Vino Bianco •

Questa zuppa d Estate si prepara con vi-

scide fresche , e nell'Inverno con visciole sre-

che . Prendete due libbre di viscide fresche ,

dette in Roma papali
,
ovvero marasche ,

che

siano colte di recente
,
levategli il pedicolo ,

e

il nocciuoio che pesterete grossolanamente, met-
tete le visciole e nocciuoli schiacciati a cuocere

per una mezz’ora con acqua a sufficienza per

una zuppa di sei persone ,
e mezza bottiglia

di vino bianco buono * sei oncie di zucchero

in pane , dodici coriandoli -, una scorzetta di li-

mone » tiè garofani ,
uno stecco di cannella >

aggiungeteci la mollica di una pagnotta bianca ;

passate il tutto al setaccio , fate scaldare senza

bollire , osservate che la zuppa dev’essere densa

come una Purè , e versate nella terrina , ove
siavi delle fette di mollica di pane , o croste

disseccate , e glassate di zucchero al forno .

Per la zuppa di visciole secche : Prendete

una libbra e mezza di buone visciole seccate

di recente pestale grossolanamente con i noc-

ciuoli , fatele cuocere come le fresche , e ser-

vite la zuppa nella stessa maniera .

Tutta sorte di frutti si possono apprestare

egualmente, con più o meno zucchero, secondo

la naturai dolcezza del frutto , che volete im-

piegare per la zuppa . Alcuni non vi mettono
vi-
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vino ,
ma solo acqua , e niente odore; ma

ciò dipende dal gusto , e dalla volontà.

Zuppa di bisciole ai l ino Rosso .

Abbiate tré o quattro libbre di buone viscide

fresche ,
levategli il pedicolo , ed il nocciuolo,

fate cuocere con metà vino rosso ? e metà acqua

a sufficienza ,
zucchero in pane a proporzione ,

una scorza di limone
,
lino stecco di cannella ,

ed un poco di vainiglia , schiumando bene .

Quando le visciole saranno cotte , levate la

scorza di limone 5 la cannella > e la vainiglia ,

scolate la deco .ione » fatela stringere al suo

punto, rimetteteci le visciole, eversale nella

terrina ,
ove vi sia delle fette , o croste glas-

sate come le precedenti , e servite subito • Al-

cuni mettono in vece del pane de’ biscottini

miller , ma io credo che sia meglio il pane .

Zuppa di Riso al Latte di Mandorle .

Pelate all’acqua calda una libbra di man-
dorle dolci

,
pestatele ben fine nel mortaio ,

aspergendole di tempo in tempo con un poco
di acqua fresca ; indi stemperatele con acqua
tiepida la quantità che vi bisogna per la zup-

pa
, passate questo latte con espressione per

una salvietta prima bagnata , e spremuta ; met-
tetelo poscia in una cazzatola sopra il fuoco;
quando bolle poneteci il riso

,
poco sale ,

ed
uno stecco di cannella ; fatelo cuocere due ter-

zi , che non sia molto brodoso
, e servitelo su-

bito , tolta la cannella
, con un poco di zuc-

chero in pane spolverizzato . Alcuni lo servono
con zucchero , e cannella in un .laudino .
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Zuppe di Pastine di Puglia al Latte

di Mandorle •

Questa zuppa sì appresta esattamenkrn&o-
me la precedente , alla riserva che iiy luogo

del riso , si mettono delle pastine di Puglia .

Sì fanno cuocere non tanto brodose , e si ser-

vono con zucchero
,
e cannella in un tondino •

Zuppa di Purè ad ogni sorta d'Erba .

Tanto le zuppe ad ogni Pui è ,
quanto di

Purè ad ogni sorta d’Erba ,
si apprestano esat-

tamente come quelle digrasso; mentre queste

non variano
, che nel brodo di magro . Vedete

quelle di grasso nel Tom . /. pag. 42.

Zuppa di Finocchietti .

Capate il più bianco ,
e tenero de’ finoc-

chietti di campagna , lavateli bene , allessateli

all’acqua bollente
>
passateli alla fresca ,

lega-

teli in mazzetti
,

spremeteli • Passate in una
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio ,

petrosemolo , e cipolletta trita , stemperateci

poscia fuori del fuoco due alici passate al se-

taccio ; indi metteteci li finocchietti *
passateli

ancora un poco sopra il fuoco , bagnateli quin-

di con Sugo
,
o Suage di magro ,

aggiungeteci

un mazzetto d’erbe diverse ,
una cipolletta con

due garofani
,
poco sale ;

fate bollire dolce-

mente . Allorché saranno cotti levate il maz-
zetto

, e cipolla, digrassateli 5 che siano giusti

di sale , scioglieteli , e aggiustateli sopra le cro-

ste di già mittonate , versateci sopra il loro

brodo , e servite • «

Zuppa di I{iso ad ogni Purè .

Allorché averete passato il riso sopra i!

fuoco , come quello al Sugo di Pomidoro p* 4*.
ha-
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bagnatelo con Sugo , o Suage di magro. Quan-
do sarà cotto due terzi aggiungeteci qualunque

Purè
, come per esempio : una Purè di lentic-

chie , o di piselli , o di ceci ec. , e servitelo su-

bito senza piu bollire •

Zuppa di Riso alla Rena .

Fate cuocere il riso con brodo bianco, o

Consomè di magro . Allorché sarà cotto due
terzi , aggiungeteci un Culi alla Rena ,

ben cal-

do , e servitelo subito senza più bollire . Vedete
il Culi alla Rena

,
pag. 25.

Zuppa di Sparagi .

Legate dei mazzetti del più tenero dei spa-

ragi ,
come i finocchietti di campagna , e fini-

te , e servite la zuppa esattamente
, come quella

di Finocchietti
,
pag. 48.

Zuppa di Riso alla Liason .

Quando averete cotto il riso due terzi, con
brodo bianco , o Consomè di magro. Nel mo-
mento di servire legatelo con una liason di rossi

d’uova
,

e parmigiano grattato 5 e servitelo su-
bito »

Zuppa di Tagliolmi •

Fate bollire dei Sugo di magro , o Suage ,

giusto di sale . Nel momento di servire
,
po-

neteci dei tagliolini , come sono descritti nel
dora • /. pag . 38» , fateli bollire mezzo quarto di
ora , e serviteli mescolati con un pugno di
parmigiano ; ovvero uniti ad un tondino con
entro parmigiano grattato . La zuppa di piccio-
le lasagne la potete apprestare nello stesso
modo

, come anche di Fedelini
, Maccaroni ec.

Zup-Tom. V. d
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Zuppa di Vino alla Todesca ;

Ponete in una marmitta non molto gran-
de dodici rossi d’uova fresche, e quattro in-

teri
,

sbatteteli poco a poco , mettendoci tre

fogliette di buon vino bianco , ed una di ac-
qua , oncie otto di zucchero in pane , cpn il

quale averete grattato la superfìcie di due li-

moni freschi, onde averne lo spirito, il sugo
dì uno di detti limoni • Nel momento di servire

sbattete il tutto con frullo sopra un fuoco . Al-
lorché la composizione sarà ben montata sotto

la mano
, e leggiera , avvertendo che non de-

ve bollire
,
versatela nella terrina , dove avre-

te messo qualche biscottino alla miller » o
fette * o croste di pane disseccate al, forno , o

dadini di pane fritti nel butirro . Questa zuppa
si costuma ne’ paesi freddi , come la Germa-
nia , la Polonia , la Russia ec.

Zuppa M Telline •

Lavate e scoiate cinque libbre di Telline

fresche ;
passatele in una cazzarola sopra il fuo-

co , con mezzo bicchiere di acqua , o niente ;

quando saranno tutte aperte, levatele dalle con-

chiglie , e colate leggermente a motivo della

sabbia la poca d’ acqua che averanno reso .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con un
ipoco d’olio , cipolletta , scalogna , e petrose-

malo trito 9 uno spicchio d’aglio , stemperateci

poscia fuori del fuoco due o tre alici passate al

setaccio ; indi bagnate con Sugo , o Suage di

magro i e la poca d’acqua delle Telline , con-

dite con poco sale , fate bollire dolcemente
mezz’ ora. Nel momento di servire levate fa-

glio*
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, digrassate
,
poneteci le Telline

, fate scal-
dare bene senza bollire , e versate nella terri-

na sopra le croste di già mittonate
, o sopra da-

di ni di pane alia Tedesca . Se sarà la stagione
aggiungeteci un poco di Sugo di Pomidoro .

Zuppa di Cannoliicbi .

Questa si appresta come ciucila delle Tel-
line

, e si serve esattamente nella stessa ma*
niera .

Zuppa di Cappe „

Anche questa si appresta come la prece-
dente

; ma bisogna raschiare
, e lavare bene le

Cappe al di fuori
,
prima di porle sopra il fuo-

co, onde poterle aprire *

Zuppa di Gongole , c Chioccole.

Queste pure si apprestano nello stesso mo-
do

, che quella di Telline 5 e non variano
, che

per la differenza del frutto di mare Potete ad
ognuna di queste zuppe aggiungerci qualche
fìnocchietto selvatico bene imbianchito all’ac-
qua bollente, e legato in mazzetti, e sciolto
nel momento che si serve la zuppa .

Zuppa di Santi di Frutti di Mare *

Allorché averne fatta una zuppa di Sante
come è descritta alia pag. 35. , e aggiuntovi
l’acqua del frutto di mare , che volete porci.
Nel momento di servire uniteci anche detto
frutto di mare , come Cannolicchi , Cappe ,
Telline

, Congole > Chioccolo, Patelle ec. , e
versatela senza più bollire

, ma ben calda so-
pra le croste mutonate

, o sopra dadini di pane
alla 1 edesca «
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Zuppa di Brodetto al sugo di Tomi doro

.

La zuppa eli brodetto* e quella di bro*
detto al Sugo .di Pomidoro si apprestano nella

stessa guisa , che quelle di grasso . Vedetele

alla pag . 58. e 63, Tom- 7. , la sola diversità con-
siste ,

che in luogo di servirsi del brodo di gras-

so , si serve di quello dì magro , e si finiscono

esattamente come le aljjre .

Zuppa di Riso alla Tedesca .

Passate il riso ben capato
,

lavato , ed
asciugato , in una cazzarola sopra il fuoco co-

me quello al Sugo di Pomidoro pag .4)., indi

bagnatelo con Sugo
, oSuasre» e la poca d’ac-

qua di quattro libbre di Telline; fatelo cuo-
cere due terzi , nel momento di servire ag-
giungeteci le Telline levate dalla conchiglia , e

ben lavate ili più acque , e servile subito .

Zuppa di Vermicelli aliAlici.

Fate cuocere due terzi de’ vermicelli con
àcqua giusta di sale* Quindi fate divenir co-

lor d’ oro sopra il fuoco in una cazzarola set-

te o otto spicchi d’aglio ammaccati con olio

a sufficienza per condire i vermicelli
;
poscia

levate 1’ aglio j e stemperateci sul fuoco sette

in otto alici lavate * tolta la spina , e trite .

Scolate i vermicelli, poneteli nella Terrina,
versateci sopra il condimento suddetto , me-
scolate! bene con due cucchiaie di legno ,

conditeli con pepe schiacciato , e serviteli su-

bito ;
ovvero fate soffriggere aglio , e petrose-

molo trito ^ con olio a proporzione , indi stem-

perateci fuori del fuoco le alici come sopra , e

conditeci i vermicelli nella stessa maniera , con
un
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un poco di pepe schiacciato ; oppure mettete

nella padella l’olio necessario con petrosemolo ,

aglio
, e alici ,

come le precedenti ; fate sof-

friggere un poco sopra il fuoco ;
quindi pone-

teci i vermicelli ben scolati ,
conditeli 9 con

pepe
,

passateli un poco sopra il fuoco , che

siano giusti di sale, e serviteli. Alcuni non
vi pongono il petrosemolo ; altri dopo avere

soffritto l’aglio lo levano ; ma tutto ciò dipen-

de dai diversi gusti delle Persone •

Zuppa di Cavoli al Gratino .

Tagliate in quarti uno o due cavoli Bolo-

gnesi , allessateli all’acqua bollente, passateli

alla fresca , tagliategli il grosso fusto 9 e le co-

ste piti grosse , spremeteli 9 dategli ancora
qualche taglio per traverso . Passate in una
cazza rola sopra il fuoco con olio j scalogna

,
ci-

pollotta
, petrosemolo 9 il tutto trito , una pun-

ta d’aglio
; stemperateci poscia tre alici pas-

sate ai setaccio fuori del fuoco ; metteteci i

cavoli 9 conditeli con sale » e pepe schiacciato ;

passateli ancora mezzo quarto d’ora sopra il

fuoco
; quindi bagnateli con Sugo , o Suage di

magro
; fateli bollire dolcemente con poco bro-

do
. Qiiando saranno cotti 9 e dolci di sale .

Fate un suolo di parmigiano grattato nella ter-
rina

, e sopra un suolo di fettine di pane 9 ag-
giustateci sopra porzione dei cavoli 9 replicate
il parmigiano 9 e fette di pane 9 e cosi suoio »

per suolo , terminando col parmigiano gratta-
to 9 ponete la terrina sopra un fuoco assai leg-
giero

, fategli prendere un bel gratino nel fon-
do , e servite .
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Zuppi dì friso ad ogni sorta d'Erbe .

Vedete questa zuppa fatta di grasso nel

Tom . L pag. 55. Quella di magro si appresta

nella stessa maniera , ma con brodo di ma-
gro , e l’erbe si fanno cuocere col riso . Que-
sto si passa coll’erbe fine , e alici , come quello

al Sugo di pomidoro pag . 45., e si finisce nello

stesso modo , che quello di grasso . Se questa

zuppa è fatta; col butirro
, ci potete mescolare

nel momento che la servite un pugno di par-

migiano grattato .

Zuppa di Faste fine ,
ad ogni Purè

, e Culi •

Fate cuocere delle paste fine di Puglia,

o di Ca gliel i 5 con buon Sugo , o Suage di ma-
gro • Quando saranno cotte aggiungeteci quella

Purè) o Culi; che più sarà di vostro genio,

e servitele che stiano bene di sale , e alquanto

brodose .

Zuppa di Orzo di Germania .

Imbianchite bene l'orzo di Germania all*

acqua bollente, indi scolatelo, fatelo cuocere

come le paite di Puglia 5 e servitelo nella stessa

maniera, con un Culi di Gamberi ,
o alla Re-

na . Vedeteli pag . 25.

Zuppa di Faste fine alla Catalana

,

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con
un poco d’olio , o butirro , cipolletta , scalo-

gna , e petrosemolo trito , stemperateci poscia

fuori del fuoco due o tré alici passate al se-

taccio , bagnate quindi metà con Sugo , o Suage
di magro , e metà Sugo di pomidoro , fate bol-

lire , schiumate , metteteci dentro delle paste

di Puglia imbianchite un momento all’acqua

bollente ; fatele cuocere dolcemente , e ser-

vi-
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ritele ben digrassate , e giuste di sale • Se que-
sta è al butirro ci potete mescolare nel mo-
mento che la servite un pugno di parmigiano

grattato * se non s’imbianchisce sarà meglio .

Zuppa Vergine

Mettete in una cazzarola cinque libbre di

Telline fresche , e cinquanta Ranocchie , con
acqua a sufficienza per la zuppa che volete

fare ;
fate bollire dolcemente mezz’ora con un

mazzetto d’ erbe diverse ; indi passate al se-

taccio Nel momento di servire colate bene
il brodo, fatelo bollire dolcemente, giusto dt

sale ,
bagnateci le croste nella terrina , e ser-

vite subito »

Delle Salse di Magro »

Osservazione sopra dette Salse *.

/

Nel Tom. 7* dalla 6 5 * fino a 98* si trove-
ranno una quantità grande di Salse di magro
all’olio • Nuliadimeno ne descriverò qui tutte
quelle che mancano in detto Articolo

, tanto di
magro , che di grasso , servibili per Pesci, Uo-
va, Erbe ec* Una gian parte di queste Salse
di magro poco variano da quelle di grasso ,

come sarebbero le Salse alla Spaglinola
, Ita-

liana rossa , Italiana chiara , Picciola Italiana,
e finalmente tutte le Salse chiare

, le quali non
variano altro che per il brodo di magro

; per
le altre di grasso dove v’entrano ctei' dadini di
prosciutto, e vitella, per quelle di magro si

pone in vece qualche coscia di Ranocchia, e
si apprestano , e si finiscono nella stessa ma-

ni*-
\
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mera , come si può osservare qui sotto , Salsa

alla Spaglinola , che potrà servire di regola per

tutte le altre.

Salsa alla Spagamia .

Passate in una cazzatola sopra il fuoco con
un poco d’olio > tré scalogne

,
uno spicchio

d’aglio
,
e un mazzetto d’ erbe diverse ; indi

metteteci qualche coscia di Ranocchia , fate ro-

solare leggermente
, e aggiungeteci mezzo bic-

chiere di vino di Sciampagna
,
o altro vino bian-

co , fatelo consumare del tutto
, e bagnate con

Culi di magro , ed un pochino di Restoran ,

la quantità che avete bisogno di Salsa ; con-

dite con poco sale
,

e pepe schiacciato , fate

bollire leggermente un quarto d’ora? digras-

sate ,
passate al setaccio , e servite con sugo

di limone . Nella stessa maniera potete fare le

Salse all’Italiana rossa ,
all’Italiana chiara ec.

Salsa alla Tjivernocsc .

Questa si appresta come quella di grasso,

Tom. 1 . pag. 66% In luogo del prosciutto si met-
tono delle coscie di Ranocchie , e si bagna con

Sugo , e Restoran di magro , e sì finisce esat-

tamente come le altre .

Salsa alla Pocvrada.

Anche questa si appresta come quella dì

grasso ,
Tom» /. pag. 70. si passa però con olio

in luogo di butirro
, o anche colio stesso bu-

tirro se nou e giorno di vigilia , e si bagna

con Culi di magro , ed un poco di Restoran

,

e si finisce , e si serve come l’altra •

Salsa al Forchetto.

Vedete quella di grasso nel Tom. I. p. 70.

,

questa sì appresta nello stesso modo, e solo

Varia nel Culi di magro • 'SaU
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Salsa alla Ravigotta .

Osservate nel Tom. 1. pag. 6g. e 6 8 . , dove

trovarete Salsa alla Ravvolta legata , e chiara .

Queste due Salse di magro si apprestano nello

Stesso modo come quelle di grasso , e non va-

riano altro che per il Culi bianco , ossia Ita-

liana bianca , e per il brodo freddo colorito

di magro
,
poiché per il resto si finiscono i e

si servono egualmente •

Salsa /jgro dolce .

Questa Salsa si appresta esattamente co-

me è descritta nel Tom. 1. pag. 77 . , ma non vi

si pone il fondo della carne che si è fatta cuo-

cere , e che si deve servire ; ma un poco di

Culi di magro, ovvero si serve naturale senza

Culi .

Salsa al Butirro di Gamberi .

Anche questa Salsa si fa come quella di

grasso . Vedetela nel Tom. J. pag. 8. , e solo

varia nel Culi , o Italiana bianca di magro *

Salsa allo Storione

.

Passate sul fuoco in una cazzarola con mi
pezzetto di butirro dei dadini di prosciutto ,

di vitella , di carota
, di cipolla * di radica di

petrosemolo
, due scalogne 9 mezzo spicchio

d’aglio, l’ottava parte d’una foglia di alloro,

un garofano
;
quando principia ad asciugarsi

bagnate con Culi bianco
,
oppure poneteci un

pochetto di farina
,

e bagnate con brodo bianco
ili sostanza; aggiungeteci dragoncello , corian-
doli , capperi interi

, due fette di limone senza
scorza , sale

; pepe schiacciato ; fate bollire un*
ora dolcemente

, digrassate ,
passate al setaccio*

e servite eoa sugo di limone • Se la volete fare

al
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al magro metteteci delle coscie di Ranocchie
in luogo della vitella

, e prosciutto , e bagnate
come sopra con Culi bianco di magro , o brodo
bianco di magro .

Salse Asiè •

Passate in una cazzarola sopra il fuoco ,

con un poco d’olio > cipolletta , e scalogna trita;

allorché sarà color d’oro, poneteci mezzo bic-

chiere di vino di Sciampagna
, o altro vino

bianco consumato per metà , fatelo consumare
del tutto ; indi aggiungeteci petrosemolo , e ce*

drioletti triti > capperi triti , e interi , tré alici

passate al setaccio , stemperate bene sopra il

fuoco , e bagnate con Culi di magro , un poco
di pepe schiacciato ; fatela bollire dolcemente
circa mezzo quarto d’ora » digrassatela ,

che sia

alquanto legata » e servitela con un buon filetto

d’aceto» o un gran sugo di limone.
Salsa di Butirro all'Inglese .

Mettete in una cazzarola mezzo bicchiere

d’acqua fresca
, un buon pezzo di butirro

, un
pochino di farina, sale 5 pepe schiacciato, e

noce moscata; fatela stringere, e bollire so-

pra il fuoco, acciò non senta la farina ; e ser-

vitela con un filetto d’aceto , o sugo di limone »

In luogo dell’acqua potete mettere Culi bianco,

o brodo bianco di magro •

Salsa di Alici al Butirro .

Ponete in una cazzarola un buon pezzo

di butirro fresco, un pochino d’acqua fredda

,

o brodo bianco di magro , sei
, o otto alici ben

lavate con aceto » levate la spina ,
trite e pas-

sate al setaccio , un poco di pepe schiacciato

,

noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco ,

e ser-
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e servite con un buon sugo di limone . Alcuni

ci aggiungono un pochino di farina .

Salsa di /ilici all'Olio .

Passate in una picciola cazza rola sopra il

fuoco con un poco d’olio , una cipolletta tri-

ta
;
quando sarà color d’oro, aggiungeteci un

poco di petrosemolo trito , una punta d’aglio,

sei o otto alici come sopra j stemperate sopra

il fuoco; indi bagnate con Culi di magro , un
poco di pepe schiacciato ; fate bollire un po-

chino , digrassate , e servite con un filetto di

aceto » o sugo di limone .

Salsa al/a Maitre d'Hotel •

Ponete in una cazzarola un buon pezzo

di butirro , cipolletta, e petrosemolo trito , sa-

le > pepe schiacciato , noce moscata , un po-

chino di farina, un poco di brodo di grasso,

o di magro
,
o acqua fresca ; fate stringere ,

e bollire un momento sopra il fuoco ,
e ser-

vite con un buon sugo di limone .

Salsa Roberta .

Vedete questa Salsa nei Tom . f. pag» Sf.

preparata di grasso. Quella di magro non va-

ria che per il Culi ,
e brodo poco colorito ,

ovvero di passare le cipolle con olio, in luo-

go di butirro » mentre per il resto si finisce,

e si serve esattamente come quella di grasso

.

Salsa Piccante .

Ponete in una cazzarola un poco d’olio,

tré scalogne
,
uno spicchio d’aglio » una cipollet-

ta con due garofani
, passate sopra il fuoco,

indi aggiungeteci qualche coscia di Ranocchia ;

quando il tutto averà preso un leggiero color
d oro , metteteci un poco di vino di Sciam-

pa-

/
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pugna , o altro vino bianco , fatelo consumare*
del tutto ;

indi bagnate con Culi di magro ,

e ma poco di aceto bianco consumato per meta,
condite con sale

,
pepe schiacciato > sei corian-

doli
; fate bollire più di mezz'ora , digrassatela,

passatela al setaccio
, e servitela .

Salsa alla T^onette .

Questa la farete come quella di grasso

Tom . /. pag. 85. In luogo però della vitella
,
e

prosciutto , metteteci delle coscie di Ranoc-
chie , ed in vece di bagnarla con brado bion-

do di mongali a , bagnatela con Culi di magro •

Salsa al Sultano .

Anche questo si appresta come quella di

grasso Tom* 1, pag* 87 . ,
colla sola differenza,

che in luogo di butirro si può passare con olio,

e bagnarla poscia con Culi di magro , e Re-
storan di magro •

Salsa alla Morve,
Mettete in una cazzatola un buon pezzo

di butirro , un pizzico di farina , due cipollette

intere piccate di un garofano
,
sai©

,
pepe schiac-

ciato , noce moscata ; stemperate con fiore di

latte quanto basti ; fate stringere , e bollire un
momento sopra il fuoco , e servite levando

le cipollette .

Salsa d' Indìvia all ’ Olio .

Capate , lavate , ed allessale l’indivia , che

vi bisogna per la Salsa , indi spremetela bene,

e tritatela fina . Passate in una cazzarola sopra

il fuoco con un poco d’ olio tre scalogne , due
cipollette

,
con due garofani , ed uno spicchio

d’ aglio
;
quando saranno quasi color d’oro le*

vatele , e stemperateci tre alici passate al se-

tac-
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taccio
;
quindi poneteci l’indivia , con poco sa-

le
, pepe schiacciato , e noce moscata

,
passa-

tela sopra il fuoco , e bagnatela poscia con
Culi di magro ; fatela bollire dolcemente un
quarto d’ora, digrassatela, e servitela. Av-
verto di metterci poco olio per la difficoltà

di digrassare •

Salsa d ’ Indivia al Butirro .

Questa si fa come quella di grasso Tom, /.

pag. 7 5 . ,
ma si bagna con solo latte , e fiore

di latte , e prima di servirla si lega ben bol-

lente con una liason di tre rossi d’uova stem-

perata con un poco di latte .

Salsa di Acetosa all ' Olio .

Passale in una cazzatola sopra il fuoco con

un poco (folio cipolletta, scalogna, petrose-

molo ,
il tutto trito , una punta d* aglio , indi

stemperateci tre alici
, metteteci poscia dell’a-

cetosa cruda ben capata , lavata , spremuta ,

e tagliata grossolanamente , fatela cuocere del

lutto ,
quindi scolatela , e passatela ai setaccio,

ponetela in una cazzatola con Culi di magro
a sufficienza , conditela con poco sale

,
pepe

schiacciato; fategli dare qualche bollo , e ser-

vii eia .

Salsa di Acetosa al Butirro .

Fassi questa come quella di grasso Tom. /.

pag. 7 6. ma bagnata con solo fiore di latte
, e

legata prima di servirla con una liason di rossi

d uova stemperata con latte .

Salsa di Spinaci all' Olio .

Dopo che averete capato
, e lavato li spi-

naci , fateli cuocere con un bicchiere d’acqua ;

indi scolateli nei passabrodo senza spremerli

,

e tri-
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e tritateli fini* Passate in unacazzarola sopra

il fuoco con un poco d’ olio ,
cipolletta

, sca-

logna
, e petroscmolo , il tatto trito ,

lina buona
punta d’ aglio ; stemperateci poscia fuori del

iuoco tre alici
;
aggiungeteci li spinaci , con-

diteli con poco sale ,
pepe schiacciato , e noce

moscata ; fateli cuocere dolcemente circa mezz'
ora sopra un fuoco leggiero ; indi bagnateli

con Culi di mastro , fateli bollire ancora un
poco , digrassateli più che potete

, e servite-

li • Anche qui poco olio .

Salia di Spinaci al Butirro .

Questa si appresta come quella di grasso

Tom. I. pag. 76. ,
ma solo si bagna con latte,

e fiore di latte , e non si lega colla iiasou •

Salsa di Prugnoli .

Anche questa si fa come quella di grasso

Tom . A pag. 88., ma si bagna con Culi di magro.
Salsa di Tartufi .

Vedete quella di grasso nel Tom. /. pag. Sp.

mentre quella di magro si appresta nello stesso

modo , e solo varia nel brodo di magro*
Salsa di Pomidoro .

Osservate Culi di Pomidoro pag.16 e Salsa

al Culi di Pomidoro nel 7 otri, 1, pag, 13. questa

si appresta nella stessa guisa *

<Salsa al Butirro nero •

Fate squagliare
, e divenire nero un grosso

pezzo di butirro in una picciola cazzaroia so-

pra il fuoco ; allorché cesserà di stridere > ti-

ratelo indiètro , fatelo riposare un momento ,

indi passaselo ad un setaccio fino
,
aggiunge-

teci un poco di aceto , sale
, pepe schiacciato ,

e servite * Osservate che se il b itirro é troppo

caldo brucierà il setaccio . Sai*
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Sj/jrf rt//d Tedesca •

Ponete in una cazzarola mezzo bicchiere

di fiore di latte ,
un pezzo dì butirro maneg-

giato con un pochino di farina ,
un taurino di

brodo bianco di grasso * o di magro , sale ,

pepe schiacciato , noce moscata ,
un pizzico di

petrosemolo trito imbianchito ; fate stringe-

re , e bollire un momento sopra il fuoco , e

servite «

Salsa di Cedrioletti «

Mondate dei cedrioletti sotto aceto j ta-

gliateli in fettine, o dad ini » fateli alquanto stare

nell* acqua acciò perdino un poco la forza deli*

aceto . Passate in una cazzarola sopra il fuoco

con un poco d’olio , o butirro , cipolletta , sca-

logna , e petrosemolo trito
,
qualche coscia di

Ranocchia se 1
* avete ; indi stemperateci fuori

del fuoco due alici passate al setaccio
,
aggiun-

geteci i cedrioletti ben scolati, bagnate con Culi

di magro ,
condite con poco sale

,
pepe schiac-

ciato
,
fate bollire un pochino dolcemente , di-

grassate , e servite .

Salsa di Selleri al Butirro •

Questa si appresta come quella di grasso

Vedetela Tom. i. pag. 90. , ma senza prosciutto
,

e bagnata con solo fiore di latte , ovvero fiore di

latte e Culi di magro , e si lega ben bollente

con la liason •

Salsa al Culi di Fagioli bianchi «

Anche questa Salsa si fa come quella di
grasso . Vedetela nel Tom. 1. pag% 9$. , ma bi-

sogna metterci un buon pezzo di butirro fre-

sco quando si passa sul fuoco colla farina
; per

il resto si finisce , e si serve nello stesso modo ,

e s©
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e solo si bagna con buon brodo di magro ca-

rico di colore .

Salsa alla Borine Moine .

Abbiale tanta Italiana bianca di grasso ;

o di magro , per quanto avete bisogno di Salsa ,

ponetela hi una cazzatola con un pezzo di bu-
tirro ,

sale 5 pepe schiacciato , noce moscata ;

fate stringere sopra il fuoco senza bollire
, e

servite con un buon sugo di limone .

Salsa di Capperi .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con
un poco d’ olio , o butirro , cipolletta , e pe-
trosemolo trito , e un buon pizzico di capperi

interi ben capati ; indi stemperateci due alici

fuori del fuoco , bagnate con Culi di magro ,

condite con poco saie , e pepe schiacciato ; fate

bollire un pochino dolcemente 5 digrassate 5 e

servite con un buon sugo di limone ? o un fi-

letto d* aceto .

Salsa Turnè alla Tedesca .

Ponete in una picciola cazzarola un pez-

zo di butirro fresco, due rossi d’uova , un po-

chino d’acqua ,
sale

,
pepe schiacciato , noce

moscata . Fate stringere sopra il fuoco > mo-
vendo sempre con una cucchiaia di legno , ma
senza bollire, e servite questa Salsa sopra spa-

ragi , cavoli fiori, broccoli, cotto con acqua e

sale . Finocchi , Carciofi , Sederi , cotto in una

bresa leggiera ,
o in un bianco .

Salsa Verde •

Pestate nel mortaio un buon pugno di pe-

trosemolo capato , lavato , e asciugato ;
quan-

do sarà ben pesto , aggiungeteci tre micie di

mollica di pane inzuppata nell* acqua , e ben
spre-
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spremuta, seguitate a pestare, stemperate quia*

di con aceto bianco a su Scienza
, passatela al

setaccio , in una picciola catinella bianca , met-
teteci del zucchero fino ad un grazioso sapo-

re ; e servitela calda , scaldandola sul momento
a bagno-m tria in una terrmetta , o tazza di

maiolica .

Alcuni aggiungono a questa Salsa
, pe-

pe , sale , agbo . menta , ed inzuppano la mol-

lica di pane nell’aceto ; ma in tal guisa viene

estremamente torte , e non cosi delicata e grata

al gusto come quel a di già descritta .

Salsa alla Garonne .

Vedete questa Salsa nel Tom. 1. pag. 80 # Di

magro si appresta nella stessa maniera
, e solo

varia , che in luogo di bagnarla col Culi , e

brodo di grasso ,
si bagna con Culi , e brodo

di magro, e si serve egualmente/
Salsa di Cedrioli al Butirro .

Onesta si appresta come quella di grasso

.

Vedetela nel Tom. 1. pag. 7 6.; ma si bagna sol-

tanto con latte , e fiore di latte , si finisce

nello stesso modo, e nel momento di servire

si lega con una liason di tré rossi d’uova stem-
perata con latte , e si serve con un buon filetto

d’aceto •

. Salsa alfItaliana Verde ,

Ancora questa Salsa non varia da quella

di grasso, Tom. / pag. 79» Se non che in luogo
del Culi bianco di grasso , si addopra queilo

di magro, e si finisce* e si serve nella stessi*

maniera

.

Tomo V. t-
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Salsa di ¥agleletti Verdi al Butirro •

Passate i fagioletti fini
,
come quelli di gras-

so
,
Tom.l»pag* 8

1

. , ma senza prosciutto
; indi

sbruffateci un poco di farina , e bagnateli con
latte , e fiore di latte ;

fateli bollire
, e ser-

viteli nella stessa euisa , legati ben bollenti

con una Jiason rii tre rossi cfuova stemperata

con un poco dì fiore di latte

.

Salsa di Fagioletti Verdi all ’ Olio .

Allessate i tagioletti fini come sopra . Pas-

sate sul fuoco in una cazzarola con un poco
d’olio , una cipolletta trita

;
quando sarà color

ri oro aggiungeteci un poco di petrosemolo tii-

to , e stemperateci due alici fuori del fuoco ,

indi metteteci i fagioletti > conci iteli con poco
sale i pepe schiacciato , e noce moscata

;
pas-

sateli bene sopra il fuoco , acciò prendino sa-

pore
;
e quindi bagnateli con Culi di magro ;

fateli bollire dolcemente , digrassateli > e ser-

viteli con un filetto d’aceto , e un tantino di

mostarda .

Salsa alla Palette •

Passate in una cazzai ola sopra il fuoco tre

oncie di prugnoli freschi ben nettati
, e lavati,

con un pezzo di butirro , un mazzetto d’erbe

diverse ,
e ima fetta di prosciutto , se sarà di

grasso * Qiiando averanno consumato la loro ac-

qua 5 sbruffateci un buon pizzicò di farina , ba-
gnate con brodo bianco di grasso , o di magro;
late bollire mezz’ora dolcemente , digrassate

bene , levate il mazzetto , e legate con una
Jiason di 1 1 è rossi cfuova stemperata con un poco
di brodo bianco

,
o fiore di latte , e servite

con sugo eli limone •
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Salsa all' Olandese •

Vedete quella eli grasso nel To?n,I, pctg.y^.
,

questa di magro non varia che nel Consome
di magro , e si serve nello stesso modo .

Dei Ragù dì Magro , con alcuni

di Grasso .

Osservazioni sepra detti Ragù «

I Ragù di magro sono egualmente , che

qielli di grasso molto ili u o nella buona cu-

cina ,
e segnatamente quell» di Frutti di mare .

Rapporto per altro ai Ragù di magro in ge-

nerale
, siamo nello stesso caso

, come nelle

Sdse di magro i mentre non variano che per-

ii biodo di magro
,

il quale si pone, in vece di

quello di grasso . Si troveranno ancora qui com-
presi alcuni Rasù di grasso concernenti i Frutti

di mare , e ciò per non replicare le medesime
cose . In ogni modo eccone una quantità che

potranno servire di regola per tutti gli altri

Ragù di Fagioli Bianchi al Rosso .

Questo Ragù si appresta esattamente co-

me quello di grasso . Vedetelo nel Tom. IV * p-2 3.

e solo varia , che in luogo di bagnarlo con
brodo colorito di grasso devisi bagnare con bro-

do colorito di magro, e si finisce» e si serve

nello stesso modo .

Ragù di Fagioli Bianchi all Olio •

Passate in una cazzaroia sopra il fuoco ,

con un poco d’olio , due cipollette trite
; al-

lorché saranno color d’oro
, aggiungeteci pe-

trosemolo trito, e stemperateci due alici fuori

et dei
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del fuoco ; indi bagnate con un bicchiere di

Culi di magro ,
o Culi di cipolle ; fate bol-

lire dolcemente , e schiumate ; scolate dei fa-

gioli bianchi cotti 'all’acqua
,
ponetene la quan-

tità necessaria nella Salsa » condite con sale ,

pepe schiacciato , e noce moscata ; fate cuo-
cere a picciolo fuoco circa mezz’ora ; indi di-

grassate
, e servite con un buon filetto d’aceto .

Ragù di Ostriche,

Imbianchite nella loro acqua due dozzine

di Ostriche fresche , indi tagliategli le durezze
e le barbe

, se volete , colate l’acqua in un
setaccio di seta , e ponete le Ostriche a parte *

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con un
pezzo di butirro > o olio buono

,
petrosemolo,

cipolletta , scalogna , il tutto trito , una punta

d aglio » e due tartufi in fette » se sarà ja sta-

gione quindi stemperateci fuori del fuoco
due alici passate al setaccio , e sbruffateci un
pizzico di farina» bagnate colla poco d’acqua
delie Ostriche ,

mezzo bicchiere di vino di

Sciampagna , o altro vino bianco consumato
due terzi , e Culi di grasso ,

o di magro quanto
basti ; fate bollire , e consumare al punto di

una Salsa legata : metteteci le Ostriche , fate

scaldare senza bollire , digrassate » e servite con
sugo di limone

,
ed un poco di pepe schiac-

ciato ..

JRagù di Ostriche , e Tartufi ,
A

Quando acerete imbianchite le Ostriche

come le precedenti ; tritate petrosemola > ci-

polletta , scalogna, e prugnoli secchi bene am-
mollati

;
passate ii tutto in una cazzarola sopra

i) fuoco con olio buono
?
e stemperateci po-

scia
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scia fuori del fuoco due alici passate al se-

taccio . Ungete il fondo di uni cazzaroìa di

butirro , ovvero un poco della suddetta Salsa,

aggiustateci sopra un suolo di Tartufi freschi

mondati e tagliati in fette » e quindi un poco

di Salsa , e un suolo di Ostriche » e così con-

tinuate sino al fine ; coprite con un foglio di

carta ; fate cuocere con fuoco sotto , e sopra

in un quarto d’ora sarà cotto ; legate allora

i Tartufi , c le Ostriche ,
mettete nella caz-

zarola mezzo bicchiere di vino di Sciampagna »

o altro vino bianco consumato due terzi , un
poco di Culi ; e di brodo buono > di grasso ,

o di magro , sale
,
pepe schiacciato ; fate bol-

lire
, e consumare al punto di una Salsa ; di-

grassate , rimetteteci le Ostriche , e Tartufi ;

fate scaldare senza bollire
, e servite sopra

qualche Antré , come di Volatile , o di Pesce ,

o per Antremè con crostini fritti intorno «

Ragù di Ostriche alla Pumpadura .

Allorché averete imbianchite due o tré doz-

zine di Ostriche , e colata la loro acqua -> co-

me quelle in Ragù >. tagliategli le durezze e bar-

be , se volete . Mettete in una cazzaroìa due
tartufi freschi

,
qualche prugnolo secco bene am-

mollato , e tartufi secchi , e prugnoli freschi 9

o ambedue secchi , secondo le stagioni
,
quat-

tro scalogne, petrosemolo , il tutto trito, un
pezzo di butirro , o olio buono

;
passate so-

pra il fuoco ? quindi stemperateci due alici fuori
del fuoco

,
e sbruffateci un pizzico di farina , ba-

gnate con mezzo bicchiere di vino di Sciam-
pagna

, o altro vino bianco consumato due terzi,

e Culi di grasso , 0 di magro ; fate bollire ,

e con-
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e consumare al punto di una Salsa legata ; po-
neteci le Ostriche; fate scaldare senza bollire >

e servite con sugo di limone .

Ragù di Telline .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco tré

o quattro libbre di Telline fresche , quando sa-

ranno tutte aperte , levatele dalle loro con-

chiglie
,
ponetele all’acqua fresca , e conser-

vate la loro acqua, che colarete leggermente

a motivo della sabbia . Lavate bene le Telline

a pia acque . Passate in una cazzarola sopra

SI fuoco con un pezzo di butirro , o olio buono ,

petroscmolo , e cipolletta trita , stemperateci

poscia fuori del fuoco due alici passate al se-

taccio , sbruffateci un pochino di farina
,
ba-

gnate quindi con Culi di grasso , o di magro ,

e un poco di acqua delle Telline ; late bol-

lire
, e consumare a poca Salsa , metteteci le

Telline i fate scaldare senza bollire , e ser-

vite con sugo di limone , e un poco di pepe
schiacciato

.

Ragù di Cannoliccbi

.

Abbiate due dozzine di Cannolicchi vivi ,

passateli in una cazzaro’a sopra il fuoco
; quan-

do saranno aperti levateli dalle loro conchi-
glie , ponete a parte la poca di acqua che ave-
ranno resa; e quindi apprestateli, finiteli, e

serviteli come le Telline . Di grasso
,
potete

anche prepararli come le cappe •

Ragù dì Cappe , o Cozze ,

Nettate bene il di fuori delie Cappe , la-

vatele con più acque
, e osservate che non

vi resti intorno attaccata punto di sabbia ,
sco-

latele , mettetele in una cazzarola sopra un
tuo-
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fuoco allegro accih si aprirlo ; indi levatele dal-

le loro conchiglie
,
tagliategli qualche durez-

za , se uc avessero ,
e colate leggermente l’ac-

qua che averanno resa . Fate sudare sopra il

fuoco in una cazzar ola una letta di prosciutto

con un pezzo di butirro
,
qualche prugnolo >

se sarà la stagione » un mazzetto d'erbe di-

verse ; indi bagnate con porzione deli’ acqua
- delle Cappe , e Culi ; fate consumare al punto
di una Salsa legata , e passatela al setaccio ;

metteteci le Cappe
,

fate scaldare senza bollire,

e servite con sugo di limone.

Di magro
: passate in una cazzarola so-

pra il fuoco con un pezzo di butirro , o olio

buono
,
petrosemulo, cipolletta , scalogna , una

punta d’aglio
,
qualche prugnolo

, o fungo fre-

sco » se sarà la stagione , il tutto trito ;
indi

stemperateci fuori del fuoco due alici passate

al setaccio ,
sbruffateci poscia un pizzico di

farina » bagnate con un poco di acqua dell

^

Cappe , e Culi di magro * fate bollire , e con-
sumare al punto di una Salsa legata : indi po-

neteci le Cappe , fate scaldare senza bollire»

e servite con sutjo di limone .

Ragù di Gangole , e Chioccole ,

Questi si apprestano esattamente come
quello di Cappe, ed anche come quello all’In-

glese di frutti di mare , che potete vedere qui
sotto .

Ragù all'Inglese dì Frutti di mare •

T.^l a e In grossi dadi una carota
, una

pane
,
qualche prugnolo

, 0 fungo fresco , se-
condo la stagione

, ponete in una cazzarola con
una fetta di prosciutto , un pezzo di butirro ,

un
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un mazzetto d’erbe diverse con nn poco di

basilico
;
passate sopra il fuoco ; indi sbruffateci

un pizzico di farina , bagnate con mezzo bic-

chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian-

co consumato due terzi , Culi , e brodo buono
colorito ; fate bollire dolcemente, e consumare
al suo punto , aggiungeteci quindi un pizzico

di pistacchi sbollentati
,

pelati ,
interi , e ben

verdi , una dozzina di picciole cipollette cotte

con buon brodo, due dozzine di Ostriche im-
bianchite nella loro acqua » o Cannolicchi , o
Telline ? o Cappe , o Gongole , o Chioccole ,

o Patelle , o Dattili di mare ec. fate scaldare

senza bollire > condite con poco , o niente sale#

pepe schiacciato , digrassate, levate il mazzetto#
e prosciutto , e servite con sugo di limone ,

per guarnire un’ Antre , o per Autremè con
crostini fritti intorno . Tutti questi Ragù con-
vengono assai sopra ad ogni sorta di Volatili,

e Pesci •

Ragù di Latti
,

e Fegati di Pesci .

Fate sudare ili una cazzarola sopra il fuoco
circa mezz’ora una fetta di prosciutto , con
due , o tré fette di vitella , metteteci poscia un
pezzo di butirro, e qualche prugnolo fresco

,

se sarà la stagione # un mazzetto d’erbe di-

verse ; passate sopra il fuoco , sbruffateci

quindi nn pizzico di farina
,

bagnate con
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o al-

tro vino bianco consumato due terzi , un po-
co di Sugo » e Culi ; fate bollire finché la vi-

tella sarà cotta , levate allora la vitella * pro-
sciutto, e mazzetto, poneteci dei latti» o fe-

gati di Pesci# imbianchiti all’acqua bollente,

con*
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condite con sale
,
pepe schiacciato ; fate bol-

lire mezzo quarto d’ ora , e digrassate
, che

il Ragù sia ben legato , e servite con sugo

di limone, per guarnire un’Antrè , o per An-
tremè con crostini fritti intorno .

Di magro
: passate in una cazznrola sopra

il fuoco con un pezzo di butirro
,
o olio buono ,

petrosemolo , cipolletta , scalogna > una punta
d’aglio, il tutto trito , indi stemperateci Inori

del fuoco due alici passate al setaccio , sbruf-

fateci poscia un pizzico di farina
,
bagnate con

Culi di grasso , o di magro quanto basti ; fate

bollire > e consumare al punto di una Salsa ;

poneteci i latti , o fegati di Pesci
, o ambedue ,

imbianchite alPacqua bollente , condite con sa-

le , pepe schiacciato , fate bollire mezzo quarto

d ora, e servite con sugo di limone ,
per guarni-

re un’Antrè , o per Antremé con crostini 5 comi
sopra • /

*'

Ragù di Olive •

Disossate delle belle olive di Spagna, riem-

pitele con un poco di farsa di Chtnef di ma-
gro , fatele cuocere con brodo buono di ma-
gro

, indi mettetele in un buon Culi , o Spa-

gnuola , e servite con sugo di limone . Ovvero
dopo ebe le avete dìssossate ? e bene imbian-
chite all’ acqua bollente . Passate in una caz-
zatola sopra il fuoco con un poco d’olio

,
pe-

trosemolo * cipolletta , e scalogna trita , una
punta d’aglio

, indi stemperateci fuori del fuoco
due alici passate al setaccio

; aggiungeteci le

olive , due cucchiai di vino di Sciampagna bol-
lente, o altro vino bianco

, Culi di magro quan-
to basti

, condite con poco sale, e pepe schiaccia-

to
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to ; fate bollire dolcemente un quarto d’ora ,

digrassate
,

e servite con un gran sugo di li-

mone •

Ragù di Tartufi

.

Mondate dei tartufi freschi , tagliateli in

fette ,
o in dadi

,
o rotelline , o mandorle ,

o rotondetti i o come volete • Passate in mia
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio,

cipolletta , petrosemolo , e scalogna trita , uno
spicchio d’ aglio ; indi stemperateci fuori del

fuoco due alici passate al setaccio , aggiunge-

teci i tartufi
,

passateli ancora un poco
, ba-

gnate quindi con un pochino di vino di Sciam-

pagna consumato per metà , o altro vino, bian-

co ,
Culi di magro , o di grasso

,
quanto basti

,

condite con sale
,
pepe schiacciato , fate bol-

lire dolcemente mezz’ ora , digrassate > levate

1 * aglio , e servite con sugo di limone , o per

Ragù , o per Àntremè con crostini fritti in-

torno •

Ragù di Prugnoli .

Passate l’erbe fine come sopra 5 dopo che

ci averete poste le alici , metteteci i prugnoli

ben nettati , e lavati ? fateli cuocere , e con-

sumare tutta la loro acqua
;
quindi bagnate ,

finite , e servite questo Ragù come il prece-

dente .

Ragù alla Masscdoene .

Questo si appresta come quello di grasso •

Vedetelo nel 7crn.IV. pag . io.
, cioè allorché

sono cotte tutte l’erbe , mettetele in una Ita-

liana bianca di magro fatta col butirro ; fate

bollire un pochino , legate con una liason ,
e

sei-
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servite con sugo di limone , o per Ragù
, e

per Autrernè con crostini intorno •

Rapi Meli •

Abbiate qualche fegato di Pesce di buona
qualità, imbianchito all’acqua bollente, e ta-

gliate ili pezzi , delle cipollette e olive cotte

con brodo di magro , delle code di gamberi
cotte e mondate

, qualche pìcciola Chcnef
cotta . Passate In una cazzarola sopra il fuoco

con un poco d’olio
, o butirro, petrosemoio,

cipolletta , e scalogua , il tutto trito
,
uno spic-

chio d’aglio; indi stemperateci due alici fuori

del fuoco , aggiungeteci due , o tré tartufi mon-
dati

, e tagliati in fette , o prugnoli freschi *

secondo la stagione , o ambedue secchi bene
ammollati , e capati

,
passate ancora legger*-

mente sopra il fuoco : quindi bagnate con mez-
zo bicchiere di vino di Sciampagna ,

o altro

vino bianco consumato due terzi , e Culi di

magro quanto basti ; fate bollire dolcemente
mezz’ora, metteteci poscia gl’ ingredienti sud-

detti , condite con sale ,
pepe schiacciato ; fate

dare ancora qualche bollo ,
digrassate , levate

l’aglio
, e servite con sugo di limone

,
o per

Ragù , o per Autrernè con crostini fritti in-

torno • Potete aggiungere a questo Ragù , culi

di carciofi cotti in un bianco , e tagliati in quarti,

e punte di sparagi cotte . Le Chenef all'olio ,

ed al butirro le trovarete qui appresso .

Ragù di Gamberi .

Abbiate un Culi di Gamberi come è de-
scritto alia papi 5* metteteci dentro quelle code
di gamberi

, che credete necessarie per il Ragù,
fate scaldare senza bollire , e servite .

Ra,\
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Rapò, di Vis clli fini .

Passate in una cazzatola sopra il fuoco ,

con un poco d’olio
,
cipolletta e petrosemolo

trito , stemperateci poscia due alici fuori del

fuoco ,
metteteci quella quantità di piselli ne-

cessaria ;
passateli leggermente sopra il fuoco

,

bagnateli quindi con un poro di Culi dimagro ,

com iteli con sale , pepe schiacciato ;
fateli bol-

lire a picciolo fuoco , digrassateli , e servi-

teli Ltn verdi, o per Ragù, o per Antremé
con crostini fritti intorno

.

Ragù alla Ratiere .

Abbiate una Italiana bianca di magro,
quanto è necessaria per la Salsa del Ragù , met-
tetela in una cazzarola con delle code de’ gam-
be ri cotti , e mondate

,
qualche cipolletta cot-

ta con brodo bianco di magro , qualche fegato

di arzilla pietrosa imbianchito , e tagliato in

pezzi , due o (rè tartufi tagliati in fette , e colti

prima crii un pezzetto di butirro • Nel mo-
nalito di servire fate bollire , d grassate , e

legate con una liasen di tré rossi cfuova stem-
perata con un pochino di acqua, e servite con
peirostmoìo trito imbianchito, e un buon sugo

di limone , o per Ragù
, o per Antremé con

crostini intorno .

Ragù di Lenticchie .

Vedete gli Antremé di magro nel Tom, VI*

ove dice : Lenticchie all’Erbe fine.

Ragù alla Folette .
c->

Passate in una cazzarola sopra il fuoco con
un poco d’olio

, erbe fine , un’alice , ed un
pugno di prugnoli treschi ben pilliti; quando
saia consumata la loro acqua > bagnateli con
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Culi di magro , e un poco eli vino di Sciam-

pagna , o altro vino bianco ,
consumato due

terzi ; fateli cuocere dolcemente ; indi aggiun-

geteci qualche punta di sparagi ,
fegati di Pe-

sci , e code di Gamberi ; il tutto cotto ,
e bene

appropriato , condite con sale
,
pepe schiaccia-

to , fate dare ancora qualche bollo » digrassate ,

e servite con poca S.ilsa » e sugo di limone ,

o per Ragù, o per Antr.eraé con crostini fritti

iuLorno . Potete bagnare questo Ragù con Culi

di pomidoro , ma senza vino ,
ed in luogo dell!

prugnoli servirvi delle caidarelle
, o altri fun-

ghi di buona qualità , che trovatisi nell’Estate*

Ragù per Ripieno alla Conti .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco ,

con un poco d olio , o butirro , pelrosemoio*
scalogne, cipolletta, il tutto trito , uno spìc-

chio d’aglio intero
,
qualche prugnolo fresco ,

o secco , e tartufi freschi j se sara la stagione 9

tagliati in grossi dadi, o, secchi infette; indi

sbruffateci un pochino di vino di Sciampagna ,

o altro vino bianco , fatelo consumare del tutto,

aggiungeteci poscia dei grossi dadi di polpa

di pesce , ma che non siano di Triglie , di Mer-
luzzo , di Arzilla ec. , condite con sale

,
pepe

schiacciato , fate bollire > e consumare tutta

l’acqua che renderà detto Pesce ; quindi ba-

gnate con poco Culi di magro , uniteci qual-

che coda di gambero , qualche fegato sodo di

Pesci , cotto e tagliato in dadi
, e cu alche

punta di sparagi
,

e piselli finì
, il tutto se-

condo la stagione ; fate bollire un momento
per digrassare

, e servite freddo per ripieno

con sugo di limone , e pochissima Salsa . Nell*

E;la-
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Estate potete bagnare questo Ragù con culi

di pomidoro .

Salpiccone per Ripieno alla Conti .

Questo si appresta nello stesso modo , che

il Ragù ,
ma tutto si taglia in dadini assai mi-

nuti ,
si finisce con poca Salsa , e si serve fred-

do per ripieno con sugo di limone . Si all’uno
,

che all’altro di questi Ripieni
, ci potete ag-

giungere qualche filetto d’alice tagliato In da-

dini , e li potete apprestare tanto all’olio , che

al butirro ;
cioè quando passate l’erbe trite

coll’olio , bagnate con Culi fatto all’olio , quan-

do poi le passate con butirro , bagnate con

Culi fatto al butirro , o se non avete detti Culi

sbruffateci un pizzico di farina , e bagnate con

brodo buono di magro colorito , o bianco . Po-

tete anche bagnare ambedue con Culi bianco,

ma facendolo al bianco
,
bisogna legarlo con

qualche rosso d’uova
, e sugo di limone, che

la Salsa sia assai ristretta , e ben legata .

Farsa, dì Chcnef al Butirro .

Prendete della polpa di merluzzo , che

sia freschissimo, qmlla quantità che vi bisogna

per la farsa
,
pulitela bene dalla pelle , e spine ,

pestatela nel mortaio , passatela quindi per un
setaccio di criuo , tornatela di nuovo nef mor-
taio , e metteteci li medesimi condimenti , co-

me quella di grasso
,
che potete vedere *hci

Tom. iV.pag. 41. collo «tesso metodo , e quanti-

tativo .

Farsa di Cbenef a!

l

fOHo .

Questa si appresta esattamente come la

precedente , e solo varia
, che in luogo dei bu-

tirro si mette altrettanto olio fino
,
ed in luogo

dei

«
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dei rossi d’uova ,
si mette -qualche bianco di

più , e la regola per farle più
,
o meno de-

licate , è la medesima , come per quella di

grasso .

Cbencf in diverse maniere *

Le Chanci di magro si apprestano , e si

servano precisamente in tutte quelle maniere ,

che quelle di grasso • Vedetele nel Tom . IV.

dalla pag. 41. fino a 44., basta che la Farsa

sia ben fatta, e delicata.

Farsa di Pesce al Butirro .

Pestate nel mortaio della polpa di Pesce

ben pulita , o passata al setaccio come per le

Chenef , aggiungeteci una panata disseccata so-

pra il fuoco con latte, o fiore di latte > stretta

con due 0 tré rossi d’uova , e fredda
,
petro-

semolo
,

cipolletta , e scalogn i , il tutto trito ,

una punta d’aglio
, un poco di basilico in pol-

vere , sale
,
pepe schiacciato

, noce moscata ;

pestate il tutto insieme con un buon pezzo
dì butirro , e legate con rossi d’uova crudi

,

e qualche bianco sbattuto in fiocca-

Farsa fina alla Besciamella .

Passate in lina cazzar ola sopra il fuoco con
un pezzo di butirro

,
qualche prugnolo fresco ,

se sarà la stagione , o quale ie coscia dì K inoc-

chia , un mazzetto d’ erbe diverse , due sca-

logne , due garofani ; indi sbruffateci un piz-

zico di farina , bagnate metà latte
, e meta fiore

di latte ; fate bollire
,

e consumare come una
Besciamella ben stretta , passatela al setaccio ,

e aggiungeteci code di gamberi trite , rossi

d* uova dure triti
,
qualche latte di Pesce , o

fegatino
, imbianchiti, e triti

, coadite eoa sa-

le.
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le , pepe Schiacciato, noce moscata
, legate ben

bollente con una liason di rossi d’ uova
, e ser-

vile freddo con sugo di limone . Questa farsa

e ottima per diversi piccioli Orduvrc
, come

per Rissole > Bocconotti , Panzarotti, Bastie

-

cieltì ec.

Farsa dì Magro senza Pesce .

Tritate un pugno di acetosella , mettetela

in una cazzai ola con un pezzo di butirro
,

deila mollica di pane grattato , e del fiore di

latte a proporzione ; fate bollire
, e stringere

sopra il fuoco come una panata
, che lega rete

con due * o tre rossi d* uova
;
quindi pestatela

nel mortajo con un pugno di parmigiano grat-

tato , un pezzo di butirro
,
petroseinolo , ci-

polletta , e scalogna trito
,
qualche prugnolo

cotto e trito , se sarà la stagione , condite con
sale , pepe schiacciato ,

e noce moscata , e le-

gate con qualche rosso d’ uovo crudo .

Farsa Ordinaria »

Mettete in una cazzarola un pezzo di bu-

tirro
, con petrosemolo , cipolletta , scalogna ,

prugnoli , un poco di basilico , il tutto trito ,

sale
,
pepe schiacciato , noce moscata , un poco

di mollica dì pane grattata ; passate sopra il

fuoco buche sia alquanto disseccata , e che la

mollica di pane abbia assorbito il butirro, quindi

legatela fuori del fuoco con qualche rosso d’uo-

vo crudo 5 e servitela fredda •

?o [pettine di Pesce .

F *te una farsa di Chenef all’ olio , o al bu-

tirro • Vedetela pag
, 78. , mescolateci pe-

trosemolo , cipolletta , scalogna , il tutto trito,

una punta d’aglio
,
piguuoli

,
e passerina j e un

pQ-
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1

pochino rii cedrato candito ,
tagliato fino

; for-

matene le polpettine crude , e non molto gros-
se > bagnando le maui polite con un poco di

acqua fresca • Abbiate al fuoco in una cazza -

rola un poco di Sugo,, o brodo bianco di ma-
gro

;
quando bolle poneteci le polpettine

; fa-

tele cuocere dolcemeuse un quarto d’ora • indi

servitele con poca Salsa , ed un pochino di sugo
di limone . Se sono al brodo bianco legatele

con una liason di tre rossi d’ uova > e sugo di

limone. Potete aggiungere sì all’une, che all’al-

tre un poco di Culi di pomidoro poco prima
di servirle •

Bresa di Mauro .
<

~

Ponete in una cazzarola , o altro rame ad-

dattato , secondo la grossezza del Pesce , un
pezzo di butirro , o un poco d’olio , vino di

Sciampagna * o altro vino bianco , brodo di

magro d’ erbe e ceci , un mazzetto d’erbe di-

verse , con timo , alloro , e basilico , fette di

cipolla ,
di carota , e di pane ,

sale
, pepe sano ,

e qualche garofano ; bisogna regolarsi nella dosa
secondo la grossezza dei Pesce , dovendo es-

sere coperto , e cuocere leggermente ben ri-

stretto , coperto con un foglio di carta
, e fuoco

sotto , e sopra . Se la Bresa sarà di grasso ,

in vece del brodo dimagro , metterete quello

di grasso > e di più fette di lardo
, e prosciutto

sotto e sopra il Pesce , e fate cuocere nello

stesso modo . Tutte le Brese per il Pesce sì

di grasso
, che di magro si apprestano eguale

mente

.

f §1as -Tom*V

\
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Glassa di Magro •

Mettete in una cazzarola del buon brodo
di magro alquanto colorito

, ma senza Telli-

ne , con tutte le dissossature dei Pesci che ave-

rete disfatti , ben lavate , un mazzetto d’erbe

diverse 5 qualche fetta di cipolla 5 di carota ,

di pane , e di radica di petrosemolo , niente

sale; fate bollire dolcemente un’ora schiumando
di tempo in tempo ; indi passate per un se-

taccio fino di seta » o per una salvietta prima
bagnata , e ben spremuta ; versate in una caz-

zarola , e sopra un fuoco allegro late consu-
mare al punto di una glassa color d’oro . Questa
vi servirà per glassare tutto ciò che si dirà in

appresso .

Fastclla di Magro per Frittura .

Questa si appresta come quella di grasso .

Vedetela nel Tom, 1 , pag, 21 . , ma con solo olio ,

e soli bianchi d' uova sbattuti in fiocca.

/ilici Salate per Condimento .

Lavate , e nettate bene le alici salate , le-

vategli le spine , battetele sopra la tavola colla

costa del coltello , mescolandole con un po-

chino d’olio , o butirro ; indi passatele al setac-

cio 3 e servitevene nelle occorrenze .

C A-
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CAPITOLO SECONDO.

Dei Pesci in Generale ,

Osservazione sopra detti Pesci .

D 0vendo quest’opera servire per tutta l’Ita-

lia
,

così ho creduto in genere de’ Pesci di ac-

qua dolce di non attenermi soltanto a quei di

Roma » i quali sono in picciol numero , e non
molto stimati * ma beusì a quelli di tutta la no-

stra Penisola ; come ho fatto lo stesso riguardo

ad alcuni Pesci di mare
,
che noi non abbiamo

in Italia, come il Sdiamone fresco
,

1’ /fringa fre-

sca ,
\\ Cabelio , o HaccaU fresco , la Viva , o

Drago di mare
,

il Pesce persico ec,
, potendo be-

nissimo succedere , che alcun cuoco
, o altra

persona provveduta di quest* opera vada ne*

Paesi Esteri , e vegga Pesci a lui incogniti , e

non mai mangiati , onde è bene che sappia co*

me debbono essere apprestati , tanto secondo

il costume del Paese , quanto per i diversi gusti

delle persone . Della Folaga , e ànitra marina

ne parlerò alla fine de’ Pesci . In quanto ai Pe-
sci di acqua dolce

,
questi verranno descritti nel

Cap III, dopo quelli di mare , dei quali in Roma
siamo molto ben provveduti , e grazie sempre
alle savie leggi emanate sù quest’oggetto tanto,

importante ,
ogni anno la pescagione va mi-

gliorando, potendosi dire, e con ragione , che
Roma sia provveduta di Pe<ci al paro di qua-
lunque Citta marittima dell* Italia.

f 2 Sa-.
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Sarebbe per altro un dilungarmi moltis-

simo se volessi inserire in questo volume tutte

le diverse .qualità de’ Pesci sì di mare, che de*

laghi, e de’ fiumi; nuliadimeno ne accennerò
alcune le più importanti

, e spiegherò inoltre

brevemente il metodo, onde conoscere la fre-

schezza de* Pesci , e ai loro Articoli particolari

le pesche , e le stagioni nelle quali sono mi-
gliori . Recapito importantissimo , ecl essenzia-

le 9 da cui dipende la delicatezza , sapore
,
e

buon gusto di tutte le vivande di Pesce .

In diverse Città d’ Europa non si vendono
Pesci morti 4 e non si comprerebbero neppure
gratis

, dovendosi i Pesci uccidere nella propria

cucina , ove vengono portati tutti vivi ; ma que-

sti Pesci sono ordinariamente di acqua dolce ,

come si potrà osservare nel corso di questo

volume j ove si spiegherà la maniera di appre-

starli .

In tutta 1’ Italia si potrebbero mangiare
dei Pesci freschissimi , se la malizia de* pesca-

tori ,
o de’ pescevendoli , mettendoli ne’ tempi

e stagioni calde nelle grotte ,
o ne’ pozzi ? ov-

vero alf acqua corrente per conservarli non
li guastassero in vece 9 e ciò per venderli poi ,

a più caro prezzo in giorni di vigilia
, la qual

cosa pratticasi segnatamente in Napoli, nono-
stante i rigori da varie leggi emanate a tale

oggetto . Devesi perciò avvertire , die com-
prato questo Pesce é necessario subito prepa-

rarlo , e farlo cuocere > altrimenti non si potrà
mangiare, e benché i compratori lo conoschino ,

pure alcuna volta ne restano ingannati ; onde
debbano ben guardarlo nell’ occhio , il quale

non
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neri essendo il Pesce fresco sarà pallido
, ed

appannato , in luogo che essendo fresco lo uverà

vivace , e lucido . Si debbano anche osservare

le garze, le quali col cattivo odore ne seno-

prono il difetto , e per far ciò basta toccarle

con nn dito ,
e poscia portarlo al naso ; onde

subito si sentirà la freschezza del Pesce, oit

suo difetto , e benché i pescatori ,
o venditori

di Pesce sogliono spremere le garze dè’ Pesci

freschi , e con quel sangue colorire le garze

di quelli troppo frolli
,

per mostrare così il

sangue vivo
,

pure servendosi del solo tatto ,

come si é accennato dì sopra , facilmente sì pos-

sono conoscere le buone , o cattive qualità di

qualunque sorta di Pesce*

In altre Città lontane dal mare lo soglio-

no tenere in bagnuoli di acqua salata , ovve*^

ro colla neve ; ma siamo sempre nello stesso

caso , cioè , che all’occhio
, alle garze ,

al co-
lore delle squame » e della pelle , e finalmente
alla sodezza della carne , e di tutto il Pesce
prendendolo nelle mani ; o essendo tagliato all’

odore
, e sodezza della 1 carne

,
la quale noxi

essendo il Pesce fresco si distarà fra le dita , si

distinguerà facilissimamente la sua freschezza «

La regola per altro , che un compratore
deve tenere in sì fatta spesa è di scegliere un
venditore di Pesce > o un pescatore il più one-
sto , che sia possibile , e servirsi sempre dal me-
desimo , pagandogli il Pesce a discreto prezzo »

In questa guisa sarà sempre non solo ben prov-
veduto di Pesce, ma inoltre averà cura il pe-
scevendolo per non perdere un avventore fisso

,

di darglielo più fresco che sia possibile , oppure
dir-
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dirgli quello , che pia o meno gli conviene ;

onde non fargli fare cattiva figura ; dovechè
al contrario andando ora da uno , ed ora da
un’ altro

,
nè succede , che in un giorno di

scarsezza ,
è certo che o resterà senza Pesce ,

o glie lo daranno poco buono ,
o cattivo 5 ov-

vero se sarà possibile glie lo faranno pagare a

caro prezzo •

r
Dei Pesci dì Mare •

Lello Storione •

Lo Storione benché sia Pesce di mare si

nutrisce di acqua dolce , e quando è picciolo

chiamasi Porcelletta
, la quale è molto più sti-

mata
,
che lo Storione , essendo sommamente

più delicata , e più facile alla digestione . Lo
Storione si prende nell* imboccature de’ fiumi,

ed in Italia specialmente nel Pò , Adige , e

Tevere , | quali riescono di un sapore eccel-

lente . Se ne prendono anche nel Volturno ,

Ossia fiume di Capua .

Lo Storione tiene il primo luogo fra i Pe-
sci nobili , e colle sue uova tassi dell* ottimo
Caviale sì liquido

, che solido , ma il primo è

assai migliore del secondo . Questo Pesce deve
essere infrollito qualche giorno , ma più l’ in-

verno , che 1* estate , onde avere la carne te-

nera , e delicata , La sua pesca principia nella

Primayera , e dura tutto l’Estate , nel cui tempo
partorisce d’ onde ne abbiamo le Porcellette .

Sio
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Storione al Corto Brodo .

Rilievo ZI Fate un corto Brodo ordinario in

quella quantità ,
die richiede la grandezza

dello Storione, o la grossezza d* un pezzo del

medesimo
, o di altro grosso pesce , con acqua ,

o brodo d’erbe , e ceci , un grosso pezzo di bu-
tirro , o olio ,

vino bianco
, un poco di aceto »

tutte sorte di erbe di odore , fette di cipolle , di

carote , di pane, di radiche di petrosemolo %

sale
,
pepe sano

,
garofani

; quando bolle met-
teteci dentro il pesce ,

che resti coperto dal

brodo ; fatelo cuocere dolcemente • Allorché
sarà cotto servitelo sopra una salvietta guarnito

di petrosemolo . Se lo Storione sarà intero ,

dopo averlo sventrato , levato il nervo , e la-

vato , mettetegli nel corpo un grosso pezzo
di butirro maneggiato con sale

,
pepe sano ,

garofani , e tutta sorta d’ erbe di odore intere .

Le Porcellette si fanno cuocere egualmente *

ma dopo sventrate bisogna levargli una specie

di nervo , che tengono lungo la spina dell os-

so , operazione che fassi dalla parte del ventre ,

come si dirà qui appresso •

Storione alla Senteminult .

slntrè di grasso
,

e di magro zi Predete una grossa

fetta di Storione : di grasso lardatela di lar-

delli di lardo conditi con sale , spezie fine * pe-

trosemolo
, cipolletta , scalogna , il tutto trito ;

mettetelo in una cazzarola con fette di lardo
sotto e sopra

,
qualche fetta di prosciutto , un

mazzetto d’ erbe diverse , fette di cipolla, di
carota

^
di pane , e di radiche d! petrosemolo

#

metà vino bianco bollente
, e metà latte boi

lente > sale
,
pepe sano

, garofani
, coprite con

un
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un foglio di carta ;
fate cuocere leggermente

con fuoco sotto e sopra .

Di magro : lardate lo Storione di filetti

d’ alici , e di anguilla , ovvero senza ; mette-

telo a cuocere come sopra
,
con solo vino bianco

bollente ,
latte bollente 5 un pezzo di butirro

,

e li medesimi condimenti . Quando sarà cotto

o nelFuna , o nell’altra maniera
,
prendete del

grasso della Senteminult , mescolatelo con tre ,

o quattro rossi d’ uova
, fate stringere sopra il

fuoco . Ponete lo Storione sopra il piatto
,
bene

asciugato j stendeteci sopra questa Salsa
,
spol-

verizzatelo di mollica di pane grattata , asper-

getelo sopra con butirro squagliato; fategli pren-
dere colore al forno ,

o sotto un coperchio

da campagna , e servitelo con sotto una Salsa

allo Storione, ovvero una buona Remolada .

Vedete queste Salse : la prima pag, 57. la se-

conda nel Tom. /, pag, 68.

Storione alla Tartara •

slittrè dì grasso , e di magro zz Marinate una
bella fetta di Storione con olio , sale

,
pepe

schiacciato
, fette di cipolla , di scalogne ? due

spicchi d’aglio in filetti, una foglia di alloro

In pezzi 3 fusti di petrosemolo , filetti di cipol-

letta , basilico
,
quattro fette di limone senza

scorza ; dopo due ora di marinata , levate tutte

le erbe , ungete bene lo Storione , spolveriz-

zatelo di mollica di pane ; fatelo cuocere dol-

cemente sulla gratella di un bel colore ,
e ser-

vitelo con sotto una Salsa chiara all’ Aspic di

grasso » 0 di magro . La prima vedetela nel
Tom, Tpag

. 74. La seconda si fa egualmente ,
ma

pon brodo di magro •

Co -
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Cotelette di Storione .

Antri di grasso
,

e di magro = Tagliate dei pezzi

di Storione a guisa di cotelette , e infilategli

dalla parte della punta una grossa zampa di

gambero cotto ; marinatele come sopra
,
spoi*

verizzatele di mollica di pane grattata , fatele

cuocere , e servitele nella stessa maniera .

Storione all' Italiana .

Antri di grasso in Lardate una bella fetta di

Storione di lardelli di lardo , e prosciutto
;
pas-

satela in una cazzarola sopra il fuoco con lardo

squagliato
,
petrosemolo , cipolletta > scalogne ,

il tutto trito , due spicchi d’aglio , tre garofani,

un mazzetto d’ erbe diverse , una rametta di

finocchio , sei coriandoli , sale
,
pepe schiac-

ciato ; indi mettetelo in un* altra cazzarola con
sotto qualche fetta di vitella > e tutto il suo

condimento , coprite con fette di lardo
, e un

foglio di carta ; fate cuocere con picciolo fuoco
sotto , e sopra 5 e bagnate con un bicchiere

di vino di Sciampagna , o altro vino bianco

consumato due terzi • Quando sarà cotto pas-

sate il fondo della cottura al setaccio
, digras-

satelo , aggiungeteci un poco di Culi ristretto

di pomidoro , o una buona Spagnuola ristretta ,

ovvero un buon Culi ; asciugate lo Storione

dal grasso , e serviteci sopra la Salsa .

Storione all’ Inglese .

Antri — Abbiate un pezzo di Storione , met-
tetelo in una cazzarola con tre parti di acqua ,

ed una di aceto , che resti coperto
, sale , pepe

sano
, quattro garofani

, fette di cipolla
, di

carota, di pane» di radiche di petrosemolo,
mezza foglia di alloro, timo, e basilico ; fa-

telo
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telo cuocere dolcemente » e servitelo con sopra
una Salsa all’ Inglese latta in questa maniera •

Mettete in una cazzare! a un grosso pezzo di

butirro maneggiato nella farina , un pizzico

(li capperi fini interi, brodo bianco di grasso,

o di magro
,

a proporzione , sale
,
pepe schiac-

ciato ,
noce moscata

, fate stringer* sopra il fuo-

co , e bollire qualche minuto , e servite sopra

lo Storione con un filetto di aceto > o sugo
di limone »

Storione dia Provenzale %

dntrè di grasso — Lardate una letta di Storione

di lardelli di lardo , e filetti di alici
; mette-

telo in una cazzarola con sotto qualche letta

di vitella , due fette di prosciutto , un maz-
zetto d' erbe diverse * con un poco di basilico ,

due spicchi d’ aglio
, due scalogne , tre garo-

fani
,
pepe sano ; coprite di fette di lardo

, ed
un foglio di carta ; fatelo sudare circa mezz'ora

con picciolo fioco sotto , e sopra ;
quindi ba-

gnate con un bicchiere di vino di Sciampagna ,

o altro vino bianco bollente , fate finire di cuo-

cere dolcemente . Quando sarà cotto passate ai

setaccio il fondo della cottura » digrassatelo ,

aggiungeteci un pezzetto di butirro maneggiato
con un pochino di farina , Culi a proporzio-

ne , fate bollire , e consumare al punto di una
Salsa, digrassatela, e servitela sopra lo Sto-

rione con qualche cappero fiuo intero , cipol-

letta , e petrosemolo tfto , e sugo di limone .

Storione alla Servante .

Orduvre =r Tagliate delle picciole fette di Sto-

rione grosse mezzo dito ,
marinatele con olio,

prugnoli freschi , o secchi
,
secondo la stagio-

ne
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ne , petrosemolo ,
cipolletta , scalogna , una

punta , cf aglio , un poco di basilico , il tutto

trito fino , sale , pepe schiacciato ;
quindi spoi-

verizzatele di mollica di pane grattata , fatele

cuocere sulla gratella di bel colore , e servi-

tele con sotto una Salsa all’Aspic ,
o altra Salsa

chiara Piccante •

Storione in Cranadine .

Jntrè di grassr
, e di magro zz Piccate di mi-

nuto lardo come un Fricandò dei piccioli pezzi

di Storione tagliati tondi a guisa di Granadi-

ne ; metteteli in una cazzarola con qualche fetta

di vitella , un pezzo di prosciutto , un maz-
zetto d’ erbe diverse , due scalogne * un bic-

chiere di vino bianco consumato per metà , e

brodo buono , coprite con un foglio di carta ;

fate cuocere con fuoco sotto , e sopra • Al-
lorché saranno cotte, passate al setaccio il fondo
della cottura

, aggiungeteci un poco di brodo
alquanto colorito , digrassate > fate consumare
a fuoco allegro al punto di una bella glassa *

glassateci tutto il di sopra piccato delle Gra-
nadine , e servitele con sotto una Salsa d’erba

,

o altra di vostro genio . Potete nello stesso

modo servire una bella fetta di Storione pic-

cata , e glassata come un Fricandò • Potete an-

che piccare , e glassare uno Storione intero ,

levandogli prima la pelle sopra la schiena , e *

farlo cuocere nello stesso modo , aumentando
il condimento a proporzione .

Di magro
: piccate le Granadine , o una

bella fetta di Storione con filetti di tartufi ;

o carote , o fusti di petrcsemoìo
; potendo an-

che tramezzarle una di una sorte, ed una di

un
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un’altra . Passate in una cazzatola sopra il fuoco

con un poco d’olio, qualche coscia di Ranoc-
chia , tre scalogne

,
uno spicchio tfaglio

, un
mazzetto d'erbe diverse

;
quando il tutto sarà

asciugato, bagnate con un bicchiere di vino

di Sciampagna , o altro vino bianco consu-

mato per metà , e brodo buono di magro sen-

za Telline ; fate bollire un momento , e schiu-

mate ;
quindi versate in un’altra cazzarola ,

aggiustateci dentro le Granadine
,

copritele

con un foglio di carta
; iatcle cuocere con

fuoco sotto , e sopra . Allorché saranno cotte

formate una glassa leggiera col fondo della

loro cottura
,
come la precedente ,

glassateci

tinto il di sopra piccato
, e servite con sotto

una Salsa d’erba
,
o altra di v »stro genio .

Storione alla Giambor •

Rilievo di grasso , e di magro Abbiate una
grossa fetta di Storione

,
piccatela 9 fatela cuo-

cere ? e glassatela come le Granadine , e ser-

vitela con sotto un Ragù melè , o di Frutti

di mare 9 si di grasso, che di magro . Vedete
questi Ragù nel Tom, IV. Cap.l,, ed in questo
Cap, /.

Storione alla Filandese •

Antri di grasso , e di magro zz Tagliate in fet-

te fine un pezzo di Storione . Mettete in una
cazzarola grande un grosso pezzo di butirro,

o olio > petrosemolo * cipolletta ,
scalogna ,

prugnoli
,

tartufi , il tutto trito , una punta
d’aglio , un poco di basilico in polvere ,

pas-

sate sopra il fuoco ; indi stemperateci tre alici

passate al setaccio , aggiustateci sopra le fette di

Storione , conditele con 6ale
,
pepe schiacciato,

e no*
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e noce moscata ? quando saranno imbianchite,

e cotte da una parte ,
voltatele dall altra

, le-

vatele poscia , e ponetele in una cazzarola*

Mettete in quella dove hanno cotto , mezzo
bicchiere di vino di Sciampagna consumato

per metà
,
o altro vino bianco

,
Culi di grasso ,

o di magro quanto basti per la Salsa ; tate bol-

lire un pochino a fuoco allegro , quindi ri-

métteteci le fette di Storione 5 qualche cap-

pero fino intero ; fate scaldare senza bollire ,

c servite con sugo di limone , e guarnite in-

torno di crostini di pane fritti .

Storione alla Moscovita

.

Antri dì' grasso , e di magro zzz Marinate una
bella fetta di Storione con olio , fusti di pe-
trosemolo, fette di cipolla

, una foglia di alloro

in pezzi , due spicchi d’aglio tagliati nel mez-
zo

, un poco di basilico , sale
,
pepe schiac-

ciato ; dopo due ore fatelo cuocere sulla gra-

tella più della metà ; indi mettetelo in una
cazzarola , o sopra di un piatto

,
con uu pezzo

di butirro , mezzo bicchiere di vino di Sciam-
pagna , o altro vino bianco consumato per me-
tà , un poco di Culi di grasso ,

o di magro
, pe-

trosemolo
, cipolletta, prugnoli freschi, o secchi,

una punta d’aglio , il tutto trito ; fate bollire

dolcemente più di un quarto d’ora , e servite

con un buon sugo di limone
, e qualche cap-

pero intero . Potete anche farlo cuocere del
tutto sulla gratella

, e servirlo con sopra una
Salsa , o un Ragù di grasso , o di magro

, di

vostro genio . Vedete i diversi Ragù nel Tom.ìV.

/§d in questo-
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Storione alla Spagnuola .

s4ntrè di grasso zz Lardate uu pezzo di Storio-

ne di lardelli di prosciutto grasso e riviro ,

alquanto dissalato % involtatelo di fette di lardo
,

e fogli di carta imbutirrata ; fatelo cuocere
al forno , o allo spiedo . Quando sarà cotto

scartatelo , levate il lardo
, e servite con so-

pra una buona Salsa alla Spagini >!a abbon-
dante di vino di Sciampagna , e aggiungeteci

un poco di sugo di limone •

Storione alla Bresa
,

a diverse Salse ,

enfiagli.

jJntrè di grasso
,

e di magro zz Di grasso : lar-

derete lo Storione di lardelli di lardo , e pro-

sciutto , e lo farete cuocere con tette di lardo,

e vitella sotto e sopra
, vino bianco consu-

mato per metà , buon brodo , un mazzetto di

tutte sorta d’erbe , sale
,
pepe sano

, qualche
garofano , e coperto con un foglio di carta ,

e fuoco sotto e sopra.

Di magro : lo larderete con filetti di alici,

e lo farete cuocere con vino bianco consu-

mato per metà , un pezzo di butirro
,
o un

poco d’olio , un mazzetto d’erbe diverse » un
poco di brodo buono di magro , sale

,
pepe

sano, qualche garofano, e coperto con un fo r

glio di carta , e fuoco sotto , e sopra . Quando
sarà cotto , o neli’una

, o nell’altra maniera
lo servirete con sopra quella Salsa

, o Ragli

di grasso, o di magro, che crederete a pro-

posito .

So-
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Storione allo Spiedo a diverse Salse ,

e Ragù .

jJntré di grasso
,

e di magro zz Di grasso : lar-

date lo Storione come sopra , e dì magro con
filetti di anguilla ,

e di alici
; mettete un pezzo

di butirro in una cazzàrola con petrosemolo,

cipolletta» uno spicchio d'aglio, timo, alloro,

basilico , scalogne , e vino bianco a propor-

zione ; fate bollire un quarto d’ora a picciolo

fuoco i infilate lo Storione allo spiedo
, fatelo

cuocese arrosto aspergendolo di tempo in tempo
col vino , ed il butirro che avete fatto bol-

lire . Allorché sarà cotto lo servirete con una
Salsa Piccante , o al Forchetto , o Povrada ec. ,

sì di grasso
, che di magro , ovvero qualun-

que Ragù di vostro genio .

Forcelletta alla Moscovita .

Rilievo zz Sgarzate , e sventrate una bella

Forcelletta
,
levategli il nervo che tiene lungo

l’osso della spina , ci<S che si rende facile col

coltello dopo che l’averete sventrata
; quindi

lavatela
,
ponetela in una pescioniera giusta alia

sua lunghezza , con stellette di carote e di te-

ste di sederi intaglile , anelli di cipolle
, un

mazzetto d* erbe diverse , un poco d’ olio
, o

un pezzo di butirro ,
una bottiglia o piti di

vino di Sciampagna > o altro vino bianco bol-

lente
, un poco di acqua

,
sale , pepe schiac-

cialo
; coprite con fogli di carta ; fate cuocere

con fuoco sotto , e sopra . Quando sarà cotta ,

e consumata la Salsa al suo punto
, levate il

mazzetto
, digrassate , e servite .

Far .
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Porcelletta in diverse maniere,

rilievo (fi grasso
,

e di magro zz. Dopo che ave-
rete sventrata la Porcelletta

,
apritegli un po-

chino col coltello della parte del ventre l’osso

della spina ? e tirategli fuori il nervo , che

verrà con facilità
;
quindi fatela cuocere in un

corto Brodo , o in una Bresa , come lo Sto-

rione > e servitela con sopra un Ragadi grasso,

o di magro
, come alla Finansiera . Mele, d’O-

striche , di Gamberi ,
di Tartufi ec. Vedete

questi Ragù nel Tem. IV.
,

ed in questo . La
potete anche apprestare alla Senteminult ,

alla Tartara ec» Quanda la Porcelletta è pie-

ciola si può preparare come la Spigola alla

Dama Simona . Questo Pesce essendo raro ,

e di caro prezzo , ( mentre in alcuni Paesi

ilei Nord si vende quasi alla ragione di dieci

scudi il palmo ) , non si disfa mai in pezzi ,

ma si serve sempre intero con un buon Ragù,
o bella Guarnizione , o al corto Brodo sopra

una salvietta : ciò che nobilita moltissimo qua-
lunque mensa .

Dell' Ombrina

.

L’Ombrina è un grosso pesce che nasce ,

e vive nel mare vicino agli scogli erbosi , ne
mai ritrovasi in acque dolci . Essa si pesca tutto

ranno , la migliore per altro è quella
,
che si

prende nella Primavera ,
mentre è più grassa ,

e di miglior sapore , che in qualunque altra

stagione .

Chiesto pesce deve essere alquanto infrol-

lito , altrimenti sarà duro, e coriaceo, ed e

dopo lo Storione il più nobile,, e il più grosso,

giungendo il suo peso alcune volte a circa ot-

tanta
,

e cento libbre Romane • La
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La picciola Ombrina è piu delicata della

grossi
, e la parte del ventre è migliore di

quella della schiena • Delle sue uova se ne fanno
delle buone bottarghe a ed anche del caviale li r

quvdo
; i latti, ed il fegato sano sommamente

stimati. L'Ombrina lopis , o di scoglio , e mi-
gliore dell'altra.

L’Ombrina si appresta esattamente come
10 Storione , ecl anche in tutte quelle maniere >

che il Pesce spada, del quale parlerò qui ap-

presso , e ciò per non replicare le medesime
cose

, e non rendere questo Tomo soverchia-

mente voluminoso

.

Del Corvo .

11 Corvo è un pesce di mare
, che in-

grossa a^saì , e giunge talvolta al peso di cin-

quanta , e sessanta libbre . Si trova nel mire
Mediterraneo

, e specialmente dalla parte d’Ita-

lia
; si trova ancora nei mare Adriatico . La

sua forma rassomiglia molto all’Ombrina , maj

alquanto più depresso , e più assottigliato verso
la coda . 1 pescevendoli spesso Io vendono sotto

11 nome Ombrina • Le sue squame sono mez-
zane , e ne ha sopra gli opercoli delle bran-

chie e sopra tutta la te^ta sino alla gola : di-

stintivo delie Omlr'ne
,
delle Cerne , e dei Corvi .

Bomare nel suo Dizio . à' lato. T{at. ha contùso il

Corvo, coll’Ombrina, e cola Cerna.
Salviano' dice esservi due specie di. Corvi :

uno buono , coe si chiama semplicemente Corvo
quando è grosso e Corvetto quando è picciolo,

di colori bellissimi -come cangiami . L’altro

che si chiama Corvo di foriera è di co Ione -molto
oscuro, in guisa che dive, si Autori hann<> no-

Tom. V* g
'•

in}-
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minato questo pesce Corvo ( Corbeau ) . Io
credo però , che il nome di Corvo ci veng9
dal Greco , perchè Coracino in Greco vuol dire

Corvo ; del rimanente è del tutto simile all’

altro , eccettuato nel colore e nel sapore della

sua carne > la quale è molto inferiore a quella

del Corvo propriamente detto .

Questi pesci nascono e vivono nel mare ;

e non entrano mai nell’acqua dolce ; il loro

soggiorno è vicino agli scogli, ed in siti are-

nosi *, si nutriscono d’alga , ed altri pesci
,
par-

toriscono due volte Tanno
, e giungono a molta

grossezza > benché ve ne siano anche de’ pic-

cioli .

La peseaergione di questo pesce principia

nel fine di Marzo , e dura a tutto Agosto ,

non ostante che trovasi tutto Tanno . I! Corvo
è il migliore de’ pesci grossi

, dopo lo Sto-

rione , e l’Ombrina , con la quale ha qualche

relazione sì riguardo alla carne, che alla figura •

La carne del Corvo è bianca , soda, sa-

porita , nutrisce molto, forma un buon nutri-

mento , e si digirisce con facilità
, ma dev’es^

sere alquanto infrollita . Questo pesce nell'Està*

te è più grosso, e più saporito, che nell’In-

verno y e la parte del venire è di miglior

sapore è più delicata di quella della schiena •

Si deve scegliere fresco
,
polputo

,
grosso , e

preferire il Corvo cangiante , al Corvo nero •

Questo pesce si appresta egualmente che

lo Storione 5 ed il Pesce spada

.

Della Cerna,

Alcuni moderni scrittori hanno confuso

questo pesce coll’Ombrina
,

e gol Corvo . Sotto

il
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il nome eli Cerna è conosciuto in Roma , Ve-
nezia , Napoli ,

Palermo , ed altre città marit-

time dell’Italia . Se ne conoscono di due specie

differenti
, detta una Cerna dì Sciabica

,
o di

Fondo
, e l’altra Cerna di Scoglio

; questa se-

conda è più stimata della prima, ed è piu ra-

ra . Questi due pesci poco variano nella forma» e

strettura della loro figura , nella picciolezza del-

le loro squame , e nell’ordine de* loro denti .

La Cerna di Scoglio è comunissima nel

mare Mediterraneo dalia parte d’Italia » e nell’

Adriatico ; sì pesca fra i scogli * ed iugrossa

fino al peso di settanta e più libbre Romane .

La Cerna di Sciabica sì pesca anch’essa ne*-

anari d’Italia, ma in mare profondo , Ingrossa

più dell’altra, e talvolta passa il peso di cento
libbre .

Questi pesci si nutriscano di alga , di pic-

cioli crostacei, di polipi , ed altri pesciolini.

Le Cerne si pescano tutto l’anno, ma la loro

migliore stagione , e dalla fine di Aprile a tutto

Ottobre . Nell’Inverno se ne prendano anche
in molta quantità sulle coste e mari di Cala-

bria , e quelle prese nel Faro di Messina sono
assai grosse , benché nel Golfo di Napoli , e nel

mare dello Stato Romano, se ne pescano delle

buonissime
,
grosse , e di ottimo sapore .

Anche questi pesò! debbano essere infrol-

liti , onde avere la carne fina j tenera, e de-
licata • Le Cerne si apprestano come lo Sto-

'
-V

rione, ed il Pesce spada.
Del Fesce Spada ,

Questo Pesce non entra mai nell’acqua dol-

ce , e vive in alto mare. Li sua pesca princi-

% 2 m
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pia la Primavera , e dura tutto il mese di Ago-
sto : se ne prendono assai sulle coste della Sici-

lia , e specialmente nel Faro di Messina
; come

anche nel Golfo di Napoli . In Roma per altro

è alquanto raro.

La sua carne é bianca , esoda, facile alla

digestione , di ottimo nutrimento ^ e poco ca-

rica di parti grossolane, e vischiose ? onde vie-

ne molto stimata sulle buone mense .

I pescatori , o venditori di Pesce vendono
alcuna volta la Caniega turchina per Pesce spa-

da , mediante una qu dche rassomiglianza nella

pelle , e nella carne di questi Pesci : ma poco
ci vuole, onde distinguerne la differenza . Ven-
gasi sopra di ciò Cane marino in questo Volume .

Pesce Spada al Corto Brodo .

Rilievo =2 Abbiate un bei pezzo , di Pesce spa-

da , avvolgetelo in una salvietta , e legatelo

con spago ; mettetelo in un rame giusto alla

sua grandezza con acqua ,
o brodo di erbe e

ceci , un pezzo di butirro , o olio
,
qualche

bottiglia di vino bianco
,
sale

,
pepe sano

,
ga-

rofani , un grosso mazzetto d’erbe diverse , let-

te di cipolle
, di carote ,

fatelo servire dolce-

mente , e servitelo sopra una salvietta , guarnito

con petrosemolo intorno , e qualche Salsa nelle

salsiere . Alcuni mettono il Pesce quando bolle

il Corto Brodo .

Pesce Spada all'dequa ,•

Rilievo — Ponete in un rame adattato alla

grossezza del pesce acqua, a proporzione , un
poco d’olio

, o un pezzo di butirro , una ci-

polla , o due
, con qualche garofano, un grosso

ffia2£e,tto d’ erbe diverse , sale
,
pepe sano ;

quan^
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quando bolle poneteci dentro il pesce ; fatelo

cuocere dolcemente , schiumatelo , e quando
sarà cotto servitelo sopra una salvietta

, come
il precedente . I! brodo vi potrà servire per Lut-

to ciò che vorrete • Tutti i pesci allesso li po-

tete cuocere , e servirli nrlla stessa. maniera .

Pesce Spada in Fricandò .

y^ntrò di grasso y e dimagro z Di grasso: piccate

di minuto lardo una beLla fetta di Pesce spada;

mettetelo in una cazzarola , con sotto qualche

fetta di vitella, e due fette di prosciutto
,
un

mazzetto d’erbe diverse , una cipolletta con
due garofani

, tre scalogne , coprite con un fo-

glio di carta , fate sudare con fuoco sotto e so-

pra ; indi bagnate con un bicchiere di vino

bianco consumato per metà, e un poco di bro.

do , condite con poco sale , e pepe schiacciato ,

fate finire di cuocere dolcemente
;
quindi leva-

telo con diligenza dalla cazzarola ,
ponetelo

sopra un coperchio
,

glassategli tutta la parte

piccata con una buona glassa di vitella, e ser-

vitelo con sotto una Salsa alla Spagnuola , o
Italiana Rossa, o di Erbe.. Vedete queste Salse

nel Tom . /. Cap , /. La glassa la porrete sopra il

lardo con un mazzetto di penne
Di migro .* piccate il Pesce spada con fi-

letti di tartufi , o di carote * o con fusti di pe-
trosemolo

; indi passate in una cazzarola sopra
il fu oco con un poco di olio , pelrosemolo? e
cipolletta trito , uno. spicchio d’aglio, due sca-i

logne
, qualche coscia di Ranocchia , stempera-

teci poscia fuori del fuoco due alici , bagnate
con un bicchiere di vino bianco consumato per
metà

, ed un pochino di brodo bianco -, pone-
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teci dentro i! pesce colla parte piccata al di-

sopra 9 condite con poco sale
,
pepe schiacciato >

e due garofani , coprite con un foglio di carta

unta di olio caldo ; fate cuocere dolcemente
con fuoco sotto e sopra. Quando sarà cotto,

glassatelo con un poco di glassa di magro

,

quanto per dargli il lustro , e servitelo con
sotto una Salsa > o un Ragù di magro , di vo-
stro genio . Se in luogo de’ Fricandò volete

fare delle Granadine
,
ciò dipenderà dalla vo-

lontà •

Pesce Spada aliErbe fine •

slntrè “ Passate in una cazzarola sopra il fuoco

con un poco di olio , o butirro
,
petrosemolo ,

cipolletta , scalogna
,
prugnoli , e tartufi fre-

schi
, o secchi bene ammollati , e spremuti >

una punta d’aglio , un poco di basilico , il tutto

trito
?
quindi stemperateci fuori del fuoco due

alici passate al setaccio . Abbiate una bella fet-

ta di Pesce spada
, o (lue , conditele con sale >

pepe schiacciato , e noce moscata ì ponetele so-

pra il piatto che dovete servire , con sotto e

sopra la Salsa suddetta , coprite con un foglio di

. carta ; fate cuocere a un forno temperato , os-

servando che presto si cuoce • Nel momento
di servire scolate l’olio ,

o butirro , e servite

con sugo di limone : di grasso con un poco di

Salsa all’ Italiana chiara , e di magro egual-

mente , mentre la Salsa non varia che per il

brodo •

Granadine di Pesce Spada alla Conti •

/4ntrè di grasso
, e di magro ~ Tagliate sette ,

o otto fette di Pesce spada non tanto grandi

,

e grosse mezzo dito , battetele alquanto , ba-

gnane
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gnandole con un poco di acqua . Passate in una
* eazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio

,
pe-

trosemolo , e cipolletta trito ; indi stemperateci

fuori del tuoco due alici passate al setaccio, e
condite con sale , e pepe schiacciato ; versate

questa Salsa sopra un piatto • Quando sarà fred-

da metteteci le fette di pesce suddette, avvolge-

tele in questo condimento , e poscia ad una per

volta , riempitele con un Ragù, o Salpiccone di

magro ; formatene le Granadine rotonde a guisa

di cipolle tutte eguali
, e aggiustatele con si-

metria sopra il piatto, che dovete servire col

Lello al di sopra
; quindi sbattete un bianco

d’ uovo , bagnateci leggermente con un maz-
zetto di penne il di sopra delle Granadine , e
fateci sopra qualche bel lavoro con tartufi ,

code di gamberi
, carote , il tutto cotto , ce-

drioletti , capperi ec. coprite con un foglio di

carta unta colla medesima Salsa delle Grana-
dine . Poco prima di servire fate cuocere ac!

un forno assai temperato, osservando che presto

si cuociono ; quindi scolate folio , e servite con
sugo di limone y e un poco di Salsa alla Spa-

gnuola . Quando questa vivanda si appresta a!

butirro , allora si stende sopra alle Granadine un
poco di farsa di Chenef di pesce , e nel centro si

mette un picciolo Salpiccone fatto al butirro *

e legato con due o tre rossi d’uova , e sugo di

limone 5 l’erbe fine si passano con un poco di

butirro , vi si stempera quindi Palici , e prima
che sia freddo ci si condisce il pesce , e si fini-

scono , e si servono le Granadine come sopra .

Di grasso ; si riempiono le Granadine con
un Salpiccone di animelle ben fatto , legato

con
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con due o'tre rossi d’uova , e sugo di limone,
si condiscono , si guarniscono , e si cuociono
nello stesso modo , e si servono con sotto un
poco di S slsa alla Spaglinola , ovvero un Culi

di pomidoro . Le potete anche cuocere nella

«azzarda in luogo del piatto , con picciolo fuoco

sotto, e sopra., indi scolarle, e servirle come
le altre . Tutte le Granacline di pesce alla Con-
ti , o alla Sen-clù si apprestano esattamente

nella stessa maniera , si di grasso ,
che di ma-

gro • Il buono
, e bello di questo Piatto , è il

punto di cottura, e la decorazione.
leste Spada alla Bone- Fanime .

slntrc dì grasso
,

e di magro zz Tagliate in fette

un pezzo di Pesce spada ,
marinatele con olio ,

sale , e pepe schiacciato ; fatele cuocere tre

quarti sulla gratella, aspergendole colla sua ma*
rinatiti , mettetele poscia nel piatto che dovete
servire , con un pezzo di butirro

,
qualche cuc-

chiaio di buon brodo di magro, o digrasso,
colorito

,
petrosemolo > cipolletta , tartufi , o

prugnoli , secondo la stagione , due > o tre sca-

logne , il tutto trito fino; coprite con un’al-

tro piatto ; fine stufare sopra la cenere calda

«m quarto d’ora
,
e servite con sugo di limone .

Pesce Spada alla Fclette .

slntrè di grasso
,

e di magro zz Marinate una bella

fetta di Pesce spada
, o più d’una , con ol o ,

sale
,
pepe schiacciato

,
due garofani , fusti di

petrosemolo
, due spicchi d* aglio

, una foglia

di alloro in pezzi
, filetti di cipolletta . Poco

prima di servire spremete P erbe sopra il pe-
sce , fatelo cuocere alla gratella , aspergendolo
colla sua marinada , e servitelo di bel colore

con
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con sopra una Salsa allTtaliana rossa , o di Cap-
peri , o Asce , o di Pomidoro , sì di grasso ,

che di magro. Vedete queste Salse nel Tom, I«

Cap. /. , ed in questo .

Filetti di Pesce Spada all Italiana ,

Antri di grasso
,

e di magro zz Tagliate dei fi-

letti di Pesce spada larghi un pollice
,

e lun-

ghi mezzo palmo ; fateli marinare circa due
ore con oIjo

, o butirro squagliato
, sale

,
pepe

schiacciato ,
prugnoli , o tartufi

,
secondo la sta-

gione
,
o ambedue secchi

,
petrosemolo

,
cipol-

letta , scalogne , una punta d’aglio, un pochino

di basilico , il tutto trito fino • Un quarto d’ora

prima di servire aggiustate questi filetti sopra

un piatto d’argento , o in una cazzarola grande
con tutta la loro marinada , che gli uni non
siano sopra gli altri . Poneteli sopra un buon
fuoco allegro ; quando saranno cotti da una par-

te ,
voltateli dall’altra

, mentre in un momento
si cuociono ; indi aggiustateli sopra il piatto ,

che dovete servire
, mettete un poco di Culi

di grasso , o di magro nella cazzarola delia

loro cottura , con un bicchiere di vino di Sciam-

pagna, o altro vino bianco consumato due terzi;

fate bollire per digrassare , e servite sopra i

filetti con sugo di limone . Potete guarnire que-

sti filetti di cipollette cotte , e crostini di pane
fritti .

Pesce Spada alla Marcscialle .

Antri di grasso zi Prendete lina bella fetta di

Pesce spada
,

lardatela per traverso di filetti

di prosciutto, e di lardelli di lardo
,
passatela

In una cazzarola sopra il fuoco con un poco
<li lardo squagliato

,
petrosemolo

, cipolletta ,

e tar-
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e tartufi , il tutto trito , sale
,
pepe schiacciato ;

abbiate una cazzarola con qualche fetta eli vitella

nel fondo
,
poneteci sopra il pesce col suo con-

dimento
; copritelo con fette di lardo , e un

foglio di carta ; fatelo sudare con picciolo fuoco

sotto
, e sopra

;
quindi bagnatelo con due bic-

chieri di vino di Sciampagna , o altro vino

bianco consumato due terzi ;
fatelo finire di

cuocere dolcemente . Allorché sarà cotto
,
pas-

sate il fondo della Salsa al setaccio , digrassa-

telo , aggiungeteci un poco di Culi , un poco
di Sugo , o Biondo di mongana , fate dare
qualche bollo

, e consumare al suo punto
, e

servite con sugo di limone , sopra il -Pesce

spada .

Pesce Spada, in diverse maniere .

Antrè di grasso m Con delle belle fette sottili

di Pesce spada si apprestano de’ buoni , e va-

ghi piatti di magro, rappresentanti Pollasi relli ,

Anitrelle , Piccioncini , Tartarughe ec. ,
ma sic-

come spiegherò questi piatti qui appresso all*

articolo della Spigola ,
cosi sarebbe qui un ri-

peterli due volte . Con dei filetti di Pesce spada

si fanno anche delle belle Granade
,
e tutte sorta

di Ruladme , come si dirà a suo luogo .

Della Spigola •
-

La Spigola è un pesce nobilissimo
,
deli-

catissimo , facilissimo a digerirsi
, e sommini-

stra un nutrimento sostanzioso. Ve ne sono di
i

mare , e di acqua dolce
;
quelle di mare però

sono le migliori
, e le più stimate • Si pescano

eia Decembre a tutto Aprile > benché si trovino

tutto l’anno.

Ani-
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/fnitrelle dì Spigola

— Nettate , e disossate una Spigola
, le-

vandogli la spina , e la pelle , tagliate i due
filetti in quattro parti eguali , battetele più sot-

tili che sìa possibile , e che siano alquanto gran-

di . Abbiate dell’ erbe fine passate con un poco
d* olio , e alici stemperate , come il solito ,

sale ,
e pepe schiacciato

, involtate in questa

Salsa le fette di Spigola ; indi riempite ogni

fetta di un Salpiccone di magro , ben ristret-

to , e freddo , che trovarete alla /Mg. 78. , da-

tegli la forma di una picciola Anitrella
,

ap-
puntandola con piccioli spiedini di legno

,
os-

siano stuzzica denti , formategli la testa con
un pezzo di rapa

, o' un tartufo ,
ed il becco

con un pezzo di carota gialla , che unirete in-

sieme mediante uno stecchetto di legno ,
la

coda di rapa , a guisa di ventaglio , le ale con
due fette bislunghe di tartufo , o di rapa , le

zampe di carola gialla , il tutto intagliato pro-
priamente , imbianchito con brodo bianco di

magro , e incastrato nelle Anitrelle con sime-

tria prima di farle cuocere . Quattro o sei di

queste Aintrelle sono suffi centi per un bel piat-

to . A misura che ne aggiustate una mettetela

sopra un piatto d argento , o di rame con sotto

un pochino della Salsa dell’ erbe fine suddet-

te . Quando le averete fatte tutte , e che siano

uguali , copritele con un foglio di carta unta
colla medesima Salsa dell* erbe fine ; mezz’ora
prima di servire fatele cuocere in un forno
temperato , mentre presto si cuociono ; indi

levatele dal piatto
, ponetele una per volta so-

\
pra una salvietta , levategli tutti gli spiedini >

ascia-
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asciugatele dall’olio ,
aggiustatele propriamente

sopra il piatto
, e servitele con sopra un poco

di sugo di limone , e sotto una Salsa al Culi

di gamberi , o Chiara .

I Poli tstreili , e Piccioncini si apprestano

nella stessa guisa , basta ad imitare fuccello

nella testa , becco , coda , e zampe ; la tèsta

sempre di due pezzi per variare il becco , e

questa di rapa , e di tartufo ,
o di carota ;

le ale , e la coda a ventaglio » di carota , o

di rapa , o di tartufo
;

le zampe sempre di ca-

rota gialla - Molte volte si guarniscono questi

belli piatti di secchielli intagliati di rapa , o

di carota , cotti , e pieni di brodo chiaro , o

cassettine di pane fritte » ^e ripiene di piccioli

Salpiccori di code di gamberi ,
o di tartufi ec.

,

e porli in guisa nel piatto
,
come se volessero

beccare, o bere dentro dei secchiettì 9 o cas-

settone . Vedete nel Tom. IT. pag. 5$. e scg, le

diverse Guarnizioni per questi piatti»

lartarughe di Spigola .

dntrè zr Formate con belle fette di Spigola ,

condite come sopra ? il Salpiccone , e li spie-

dini ,
tré Tartarughe tutte eguali ; infilategli

quattro zampe per cadauna latte di carote,

o di tartufi
, soltanto imbianchite

, e la testa

egua'mente . Per immitare bene questo piatto ,

abbiate una Tartaruga viva sotto gli occhi ,

allorché le averete bene aggiustate
,
ponetele

sopra un piatto come le Anitrelle
, bagnategli

lutto il di sopra con un poco di bianco d’uovo
sbattuto, e con carota gialla, rapa, tartufo,

torzulo , il tutto cotto
, o con acqua , o brodo,

e tagliato in lette assai sottili 5 formategli so-

pra:
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pra i diversi colori della conchiglia della tar-

taruga ; indi coprite con un foglio di carta

unta nella medesima Salsa dell’erbe fine . Mezz*
ora prima di servire fatele cuocere ad un torno

temperato
, in un quarto d’ora ,

o poco più sa-

ranno cotte
,
ponetele allora con diligenza nel

loro piatto , levategli gli spiedini , e servitele

con sotto una Salsa chiara di vostro genio .

Rul&dìnt di Spigola alla Sen-Clh .

sfntrè rz: Polite , e disossate una Spigola di

circa tre libbre , levandogli la spina ^ e la

pelle ; tagliate le due metà nel mezzo per lun-

go , e formatene 'quattro filetti . Passate sopra

il fuoco in una calzar ola con un poco d’olio ,

petrosemolo , e cipolletta ,
o scalogna > il tutto

trito , una punta d’aglio ; indistemperateci fuo-

ri del fuoco ire alici passate al setaccio
,
con-

dite con sale , pepe schiacciato - quando questa

Salsa sarà fredda conditeci i filetti di Spigola,

involtateli a rotoletti
,
infilandoci un picciolo

spiedino di legno
,

e aggiustateli sopra il piatto

che dovete servire con tutta la loro Salsa ,

che deve essere molto poca
;

guarniteli all*

intorno di olive di Spagna dissodate , code di

gamberi cotte e mondate , cipollette cotte > il

tutto posto con simetria ; coprite con un fo-

glio di carta unto nella medesima Salsa dell’

erbe fine; fate cuocere poro prima di servire

ad un forno temperato ; indi levate li spie-

dini , séolate il sugo che averanno reso
, e ser-

vite con sopra una SaLa alla Spaglinola
, o

Italiana rossa , 0 Culi > con sugo di limone »
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Puladinc di Spigola alla Conti

.

slntrè zz. Dopo che averete dissossata una Spi-

gola
, o un pezzo della medesima , tagliatela

in otto pezzi , batteteli più sottili che potete
,

e conditeli come sopra ; riempiteli di un Sal-

ptccone freddo di magro ,
ristretto , e ben fatto,

involtatele a guisa di braciole, infilategli uno
spiedino di legno da una parte , che siano tutte

eguali ; aggiustatele sopra il piatto , che do-
vete servire

,
guarnitele sopra con qualche fio-

retto fatto con tartufo , carota , coda di gam-
bero , foglia di lattuga , il tutto cotto

, bagnan-
do prima il di sopra delle Ruladine con un
tantino di bianco d’uovo sbattuto

; coprite con
un foglio di carta unto come sopra

; fate cuocere
poco prima di servire ad un forno temperato j

indi levate li spiedini , scolate il sugo , e ser-

vite con sotto una Salsa chiara 5 o legata 3 con
sugo di limone •

Pulaaine di Spigola alla Pompadura .

slntrc zz Disossate una Spigola di circa tre

libbre, dividendola in due parti per lungo , le-

vategli la spina , e la pelle , conditela conie

sopra
,
formatene due Ruladine , infilate a ca-

dauna uno spiedino di legno , spolverizzatele

per tutto di mollica di pane grattata , aggiu-

statele sopra il piatto che dovete servire con
sotto un pochino della Salsa delPerbe fine ; fate

prendere un leggiero color d'oro ad un forno

temperato , osservando che subito si cuociono ,

e servitele , levando gli spiedini con sotto una
Salsa alla Scalogna

, e sugo di limone 3 tanto

eli grasso , che di magro .

Spù
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Spigola alla Dama Simona .

/fntrè ZZ Abbiate un pezzo di Spigola
,
o una

Spigola intera , scagliatela ,
sventratela » e la-

vatela bene • Passate in una cazzatola sopra il

fuoco con un poco d’olio
,
petrosemolo , ci-

polletta , e scalogna , il tutto trito ,
uno spic-

chio d’aglio : indi stemperateci fuori del fuoco

due alici passate al setaccio, bagnate con un

bicchiere di vino bianco consumato due terzi ,

ed un poco di brodo bianco , metteteci den-

tro il pesce ,
aggiungeteci otto mazzetti d’in-

divia imbianchita all’acqua bollente , e ben le-

gati ? e spremuti ; condite con sale , pepe schiac-

ciato j e un mazzetto d’erbe diverse ; coprite

con un foglio di carta
, fate cuocere con fuoco

sotto e sopra • Quando sarà cotta
, ponetela so-

pra il piatto
,
guarnitela coi mazzetti d’indi-

via sciolti» digrassate la Salsa, che sia poca,

e servitela sopra il pesce ,
con un pochino eli

sugo di limone. Potete guarnirla anche di ci-

pollette .

Cranada dì Filetti di Spigola ..

Antro ZZ Vedete Granaria di filetti di Linguat-
tole

; mentre questa li appresta nella stessa

maniera

.

Spigola in diverse maniere .

Antri dì grasso , e di magro zz Quando la Spi-

gola é grossa é suscettibile di essere appre-
stata esattamente come lo Storione

,
il Pesce

spada
, il Salamoile ep, , si di grasso

,
che dì

.magro . Per farla poi alla Finansiera
, o a

qualunque altro Ragù » vedete l’articolo della
Porceiletta . Tutti i pesci di una certa gros-

sezza si possono preparare nella stessa guisa.

Quei-
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Quelli al corto brodo ,
o all’acqua . si cuociono

tutti nello stesso modo, che il Pesce spada»
Prescielidendo dal Rombo , e qualche altra spe-

cie (lbpesce
, come si potrà osservare nel corso

di questo volume»
Del Salamoile •

Il Salamoile è un grosso , ed eccellente

pesce di mare : che ama l’acqua dolce , ciò

che lo rende di un sapore assai grato : a tale

oggetto entra ne’ fiumi nel principio di Prima-

vera , osservandosi , che in questa stagione é

più grasso , e di miglior gusto
, che in qua-

lunque altra * ed in oltre molto superiore a

quello , che alcuna volta si prende nel mare ;

ma allorché ha dimorato più di un’anno in un
fiume diviene pallido

,
secco , magro

, e di

cattivo sapore .

Il migliore Salamene deve essere grosso,

di un’età media, corto, rossastro, e pescato

in acqua chiara , e corrente ; la sua carne è

tenera , delicata , e saporosa . Il boccone mi-
gliore di questo pesce e la Hure

, ossia la testa

con parte del collo
;

poscia viene il ventre

detto panzetta , ma siccome questa parte e

molto grassa non conviene per conseguenza gran

cosa allo stomaco.

In Francia se ne prendono de’ molti buoni

nella Saine , la Loire ,
ed assai più nella Ga-

ronne . In Germania nel Reno , in Inghilterra

nel Tamigi ; inoltre tutti i fiumi del Nord ab*

b mdaiìo di Salamoni
, e segnatamente in Pie-

troburgo sono delicatissimi quelli presi nella

Neve . I fiumi di Spatrila ,
e di Portogallo som-

ministrano anch’essi di questi ottimi Pesci »

I Spt-
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I Spaglinoli , i Russi , ed a
! tre Nazioni

,

usano di salarlo per conservarlo , e farne com-
mercio col trasportarlo ne’ Paesi esteri

, e spe-

cialmente in Italia , ove siamo privi di si bue»
pesce • La sua pescagione tassi di Primavera

,

nel cui tempo è migliore e questa continua

r Estate , e rAutiinno . Il fegato di questo pe-

sce ,
i latti , e le uova sono molto stimati , e si

possono preparare iu diverse maniere •

Sdiamone al Blu •

rilievo - Prendete un grosso Salamoile vivo >

fatelo uccidere nella cucina , immergendogli il

coltello sul collo neU’estremità delia testa > fa-

tegli sortire tutto il sangue
;

indi sventratelo

per le garze ,
pillitelo

, ed asciugatelo bene
con un pannolino , ponetelo poscia sopra un
rame , o sopra la tavola

, versategli sopra per
tutto dell’aceto bianco bollente d’ambe le par-

V 4

ti • Abbiate pronta al fuoco una pesciouiera

con acqua bollente ,
sale , un grosso mazzetto

dì erbe diverse
,
pepe sano , e qualche garo-

fano ; metteteci dentro il pesce subito sbollen-

tato coll’aceto ; fatelo bollire dolcemente fin-

ché sia cotto , e servitelo sopra una salviet-

ta guarnito di petrosemoio intorno , e qual-

che Salsa nelle salsiere . Osservate che il Sala-

moile quando saia cotto averà un bellissimo 9 e
vero colore di viola mammola . Se questo pe-
sce non si farà cuocere subito ucciso l’ acelo
non farà feffetto , e non avera nè sì bel co-
lore

, ne bì buon sapore . Lo potete anche cuo-
cere spaccato nei mezzo

,
e tagliato in belli pez-

zi riquadrati , versarci sopra l’aceto bollente
dalia p lite delle squame, farlo cuocere nefa

Tom. V, b stc:,*
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stessa maniera , e servirlo sopra una salvietta

a guisa di piramide , colle squame dalla parte
di sopra

, e guarnito di petrosenudo aU’iutarno

.

Salatone al Corto Brodo •

rilievo zz Se il Salamoile sarà vivo preparatelo

come sopra , e subito sbollentato coll’aceto
,

avvolgetelo in una , o due salviette , legatele,

e mettetelo sul momento in una pescioniera

ove siavi già il corto Brodo boi ente
,

tatto

con acqua, vino bianco, un pezzo di butirro ,

un grosso mazzetto d’erbe diverse
,
tette di ci-

polla * di carota > di panò
, di radiche di petro-

semolo , sale
,
pepe sano

,
garofani

, e quattro

scalogne ; fatelo bollire dolcemente . Quando
sarà cotto levatelo dalle salviette , e servitelo

come il precedente . Se sarà morto sventratelo ?

lasciatelo egualmente colte sue squame
,
avvol-

getelo .nelle salviette come l'aìtro
, fatelo cuo-

cere nello stesso modo , ma in luogo di vino

bianco metterete del vino rosso j e lo servi-

rete sopra una salvietta 5 con qualche Salsa nelle

salsiere •

Testa di Sdiamone
,
a diverse Salse

,

e Ragù •

y^ntrè digrasso
,

e di magio zz Abbiate una bella

Bure dj Salamoile
,

cioè la testa con parte dei

colio , squamatela
,
levategli le garze 5 e lava-

tela bene ; fatela cuocere con tette di lardo sot-

to > e sopra
, qualche fetta di prosciutto , fette

di vitella , vino bianco
,

brodo
,
un mazzétto

di erbe diverse , sale, pepe sano, e garofani,

coperta con un gran loglio di carta ,
e fuoco

sotto , e sopra •

Dì
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Di magro : fatela cuocere con brodo di

pesce , vino bianco
,

lette di carota , di cipolla ,

di pane
, di radiche di petrosemolo

, qualche

scalogna > un pezzo di butirro , o un poco di

olio , un grosso mazzetto d’erbe diverse
, sale ,

pepe sano , e garofani ,
coperta con un foglio

di carta , e filoco sotto , e sopra . Quando sarà

cotta o sielfuna ,
o nell’altra maniera

, scola-

tela ? ponetela sopra il piatto a e servitela con
quella Salsa , o Ragù j che credete più a pro-
posito , sì di magro ,

che (li grasso • Vedete le

Salse > ed i Ragù nel Tom . /. Cap . /, ,
Tom . IV.

Cap . /. , ed in questo .

Sdiamone al Ragù dì Gamberi ,

sintrè dì grasso , e di magro = Squamate un pezzo,

di Salamoile , o uno intero , sventratelo per le

garze » e lavatelo : Di magro , fatelo cuocere
in un corto Brodo come il precedente , e ser-

vitelo con sopra un Ragù di code e culi di

gamberi , che trovarete alla pag. 75. Di grasso :

mettete in una cazzatola proporzionata alla

grandezza del pesce qualche fetta di vitella
, e

di prosciutto
,
poneteci sopra il Salamoile

, co-

pritelo con fette di lardo , un mazzetto d’erbe

diverse , lètte di cipolla , di carota » di pane
,

di radiche di petrosemolo , sale
, pepe sano ,

e garofani ,
coprite con un foglio di carta ;

fi. te sudare con fuoco sotto ,
e sopra

; indi ba-
gnate metà vino bianco bollente

, e metà brodo
di pesce ; fate finire di cuocere

, e servite con
sopra un Ragù di code e culi di gamberi di

grasso, cue trovarete nei Tm. IV. pag. 12.
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Sdiamone in Fricandò .

y4ntvè dì grasso
,

e dì magro — Abbiate una bella

fetta cb Salamoile , ovvero due , ma tagliate

per lungo , e levata la spina , e la pelle
, pic-

catele come il Fricandò di Pesce spada , si di

grasso , che di magro , fatele cuocere
,

glas-

satele , e servitele nella stessa maniera . Veti.

pag. 101 .

Sdiamone alla Livornese .

/4n\rè di grasso
,

e di magro =: Prendete un Sa-

lamene mezzano , o una coda , digrossatela , di-

videndola in due per lungo , e levandogli la

spina , e la pelle . Passate in una cazzatola so-

pra il fuoco con un poco d’olio
,
petrosemo-

lo, cipolletta, scalogna 3 tartufi, o prugnoli »

secondo la stagione , una punta d’ aglio , un
poco di basilico» il tutto trito; indi stempe-
rateci fuori del fuoco tre alici passate al se-

taccio
;
quando questa Salsa sarà fredda , con-

diteci le due fette di Salamoile, aggiungendoci
un poco di sale , e pepe schiacciato

,
avvolge-

tele poscia a cartoccio , infilategli uno spiedi-

no di legno per cadauna ; ponetele sopra un
piatto di argento , o di rame

, col resto della

loro Salsa, che deve essere molto poca, co-

prite con un foglio di carta unta colla Salsa

dell' erbe fine ; fate cuocere ad un forno tem-
perato . Nel momento di servire mettete le due
Ruladine nel piatto , che dovete servire , le-

vate li spiedini , digrassate il fondo deila cot-

tura j e ponetelo nella Salsa , o nel Ragù , che
volete servire sopra il Salamoile , sì di grasso ,

che di magro ; ovvero aggiungete un poco di
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Culi in eletto fondo , e servite sopra il Pesce
con sugo di limone .

Granada di Filetti .dì Saldinone

.

jdnìrè ZZ Questa si appresta come quella di

filetti di Lingiiattole , di Triglie ec. ; onde la

potete vedere ai loro articoli particolari ; men-
tre non varia in altro

, che in luogo di detti

filetti ? si mettono quelli di Salamene tagliati

tutti uguali, e si finisce, e sì serve nella stes-

sa maniera .

yitelette di Sdiamone .

Ordirne ~ Fate una Salsa d’erbe fine , olio
, e

alici , come la precedente
;
quando sarà fredda

metteteci dentro dei dadini di polpa di Sala-

mone grossi un pollice , conditeli con poco sa-

le j pepe schiacciato, e avvolgeteli bene nella

Salsa ; indi infilateli a spiedini di argento , o
di legno ,

spolverizzateli di mollica di pane
grattata ; fateli cuocere sulla gratella di bei

colore , e serviteli con sugo di limone 5 e senza

Salsa , o con una Salsa alla Scalogna , o altra

Salsa chiara j sì di grasso , che di magro * Se
volete 3 potete passare sul fuoco 1’ erbe fine

con un pezzo di butirro , in luogo dell* olio ,

ed essendo fredde metterci un rosso d* uovo
crudo » e quindi finire , e servire le Atelette

come le altre .

Salamoile Panato alla Minime . .

sfntré dì grasso , e di magro zz Abbiate una Salsa

d’erbe fine
, olio , e alici , come il solito ; al-

lorché sarà fredda metteteci dentro due belle
fette di Salamoile tagliate per lungo , e levata
la spina , e la pelle 5 conditele con «ale

,
pepe

schiacciato , avvolgetele bene nella Salsa ,
spol-

ve-
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verizzatele di mollica di pane grattata
, pone-

tele sopra il piatto , che dovete servire , con
il resto della Salsa sotto ; fatele cuocere ad un
ferno temperato di bel colore > e servitele con
sopra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara

alla Scalogna
, sì di grasso che di magro • Se

volete ,
potete far cuocere il pesce sopra la gra-

tella * dopo averlo panato , e servirlo di bel co-

lore colla medesima Salsa .

Sdiamone alla Fìnansìera .

Rilievo di grasso , e di magro = Squamate un bel

Salamoile , e sventratelo dalla parte delie gar-

ze , lavatelo, mettetegli nel corpo un grosso

pezzo di butirro maneggiato con sale » pepe
schiacciato , petrosemolo , cipolletta , scalogna

prugnoli , il tutto trito
;
fatelo cuocere in una

pescioniera sopra delle fette di vitella , e di prò-

sciutto ; involto di fette di lardo , e di una sal-

vietta fina , fatelo sudare circa mezz’ora sopra

un fuoco leggiero ^ indi bagnate metà vino bian-

co
, o di Sciampagna bollente * e metà brodo

bianco , condite con sale, pepe schiacciato,,

fette di cipolla , di carota , di panè , e di radi-

che di petrosemolo , un mazzetto d* erbe di-

verse ; fate finire di cuocere * Nel momento di

servire levatelo dalla Salvietta
,
ponetelo sopra

il piatto , e versateci sopra un Ragù alla Finan-

siere , che trovarete nel Tom. IV. pag. 14.

Di magro : fatelo cuocere come la testa a

diverse Salse , e Ragù pag> 114. ,
e serviteci so-

pra un Ragù di magro mele , o di frutti di

mare , 0 alla Valiere > o alia Folette ec.
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Filetti di Salamone alla Vinegrctte ,

stntrè dì grasso , e di magro — Tagliate dei filetti

di Salamoile, dissos^ato , e levata la pelle
,
lar-

ghi due dita , e lunghi mezzo palmo . Fate una
marinada con un bicchiere di acqua , la metà
di aceto , un 'pezzo di butirro maneggiato cori

un pochino di farina » sale, pepe schiacciato ,

tre garofani
,
qualche fetta di cipolla , uno spic-

chio d’agio
,

fusti di petrosemolo , mezza fo-

glia di alloro
,
due scalogne , una cipolletta ,

timo , e basilico ; fate intiepidire questa mari-

nada , metteteci per un’ora i filetti; indi sco-

lateli , asciugateli , infarinateli , e fateli frig-

gere nell'olio , o nello strutto di un bel color

d’oro , e serviteci sotto una Salsa chiara all’

Aspic , o di grasso , o di magro . Se li senite
di magro , non porrete butirro nella marinada*
Potete anche servire questi filetti senza Salsa ,

con petrosemolo fritto intorno .

baiamone in diverse maniere,

/.Intrè di grasso , e di magro = Il Salamene si può
apprestare in tutte quelle maniere , che il Pe-
sce spada , la Spigola ec. , tanto di grasso , che
di magro • Vedete questi pesci ai loro articoli

particolari

.

Del Tonno .

Il Tonno è un pesce di mare avSsaf grosso,
pesante , e panzuto , molto abbondante nel Me-
diterraneo

, e segnatamente verso le coste di

Provenza, di Sicilia, di Calabria, di Napoli

,

e spiaggia della Chiesa . La sua pesca principia
nella Primavera , e dura fino all’Autunno > nel
qual tempo si crede migliore*

La
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La sua carne e soda , rossastra , e di un
gusto saporoso , ma di dura digestione . Mr.
sfndry

,
parlando di questo pesce dice > che la

carne del Tonno è dura
,
grassa , e di un gusto

acre * che si digerisce con difficoltà > e che pro-

duce dei sughi grossolani , e malinconici

.

La parte del Tonno la piti succolente e

la parte inferiore del ventre ; ma essendo sov-
verchiamente grassa , resta lungarqenie sullo

stomaco , rilassa , e indebolisce le fibre , e per

questa ragione non è così salubre , che le altre

parti ; nulladimeno viene servita talvolta sulle

migliori mense
; ne viene in seguito la testa ,

e la parte della coda è la più inferiore .

li Tonno si mangia tagliato in fette , o
in filetti, in Granadine , in Ruladine , aili Pi-

selli
, all’Erbe fine

,
alla Salsa bianca > in Bian-

chita , in Insalata ec. si mangia fritto ,
o ma-

rinato , si mangia arrosto sopra la gratella ,

e apprestato poscia all’Arancio , o Butirro rosso;

esso è meno salubre in queste due ultime ma-
niere , che nelle altre .

Il Tonno riceve vari nomi secondo la di-

versità dei luoghi
, ov’egli passa . Chiamasi Cor-

dille
, allorché sorte dall’uovo ; Limare

,
quan-

do é più grande , e che principia a compia-
cersi di stare nel matricume del mare ; Pala»

mido

,

allorché lascia questo matricume ; e Ton*

no quando passa la grossezza di un piede .

Questo pesce per essere buono devesi sce-
gliere fresco : articolo importante , altrirnente

pungerà fortemente le librette della lingua ,
in

guisa da non potersi mangiare ; deve avere la

carne soda , e di un colore cremisi •

La
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La carne del Tonno si prepara in diverse

maniere per conservarla , e farne commercio ;

cioè una porzione appellasi Tonno sotto olio
,

o

sotto aceto ; un’altra porzione salata , e sfumata

chiamasi Moscìmano ; 1 retagli salati nominasi
Tonnina

; la parte del ventre salata appellasi

Tarantella ; e le uova si salano anche esse , e

se ne formano delle Bottarghe simili a quelle

di Cefalo .

Per togliere alla carne del Tonno tutto

ciò , che può avere in se di nocivo riguardo

alla salute, sarà bene di faria stare tre o quat-

tro ore con sale sotto , e sopra
,
prima di porla

in opera ; mentre i sughi grossolani che con-

tiene , si affineranno mediante l’azione del sale,

ed allora la carne averà un gusto più grato,

e si avvicinerà alquanto a quella del vitello.

Ciò nonostante la carne del Tonno non
è punto stimata , e di rado viene servita sulle

magnifiche mense de’ Grandi? essendo il Ton-
no della classe de* pesci ordinari .

Bianchita di Tonno .

yintrè di grasso
, e di magro zz. Fate cuocere

allesso con acqua e sale? un pezzo di Tonno,
levata la cotena , fatelo raffreddare j indi colle

mani disfatelo a scaglie , e mettetele in una
terrina, o cazzarola* Abbiate una buona Ita-

liana bianca di grasso , o di magro , con qual-

che fetta di tartufo , o prugnolo , legatela ben
bollente con una liason di tre

, o quattro rossi

d’uova stemperata con un poco di brodo fred-

do , e versatela con un gran sugo di limone
sopra il Tonno ; fate scaldare senza bollire ,

c servite , o in una terrina , o in una cazza- %

rola

(
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v rob di argento , o sopra il piatto guarnito di

crostini di pane fritti all’intorno*

Tonno a diverse < alse , e Fagli*

uJntrè dì grasso
,

e dì magro zz Qua»!do averete

cotto un pezzo di magro (li Tonno con ac-

qua abbondante di sale
,

disfatelo a scagiie co-

inè il precedente , mettetele nella terrina >

o cazzarola , versateci una buona Salsa , o Ra-
gù di grasso 3 o di magro , che sia alquanto

rilevata di gusto ; le migliori Salse sono alla

Poevrada
,

al li Capperi , a ili Cedrioletti , Asce,

Roberta, al Porchette , Piccante ec. 1 migliori

Ragù sono alle Cipollette > alle Olive , ai li Ce-
cl rioli ,

al li Piselli , alla Massedoene , al Culi >

e code di Gamberi ec. , fate scaldare senza

bollire
, e servite subito , o con crostini fritti >

o senza *

Granadhic dì Tonno alti Piselli .

/4ntrè dì grasso 3 e di magro zz Vedete Grana-

dine di Pesce spada alla Conti
,
pag.io 2 . ,

que-

ste si apprestano nello stesso modo, e si ser-

vono con sotto un Ragù di piselli fini 5 Q di

grasso, 0 di magro.
Tonno all'Inglese .

j4ntrè di grasso
,

e di magro zzz Cotto che sarà

il Tonno con acqua e sale , e scagliata la sua

carne ,
ponetela in una terrina

, o cazzarola >

e servite con sopra una Salsa come segue t

mettete in una cazzarola un pezzo di butirro

,

un poco di fiore di latte , un tantino di fa-

rina , un poco di brodo bianco o di grasso >

o di magro, un pizzico di capperi fini interi,

un poco di petrosemolo trito imbianchito ,
sa-

le ,
pepe schiacciato 9 e noce moscata ;

fate

strin-
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strìngere sopra il fuoco ,
che sia legala una

cosa giusta
, e servitela con sugo ili limone

sopra il Tonno*
Tonno all'Erbe fine .

slntrè di grasso , e di magro zz Passate in una
cazzarola sopra il fuoco con un poco dolio»

petrosemolo , cipolletta ,
scalogna > una punta

d’aglio , il tutto trito ; indi stemperateci tre

alici fuori elei fuoco . Quando questa Salsa sarà

fredda, conditeci delle fette sottili di polpa di

Tonno, e aggiungeteci sale, pepe schiacciato ;

involtatele a guisa di braciole » e infilatele a
spiedini di legno ; mettetele nella cazzarola dell’

erbe fine ,
copritele con un foglio di carta unta

d’olio , e fatele cuocere con fuoco sotto e so-

pra ; allorché averanno imbianchito poneteci un
poco di vino bianco consumato per metà , fatele

finire ili cuocere dolcemente
; quindi levate li

spiedini > ponete le braciole sopra il piatto »

mettete nella cazzarola dove hanno cotto un
poco di Culi di grasso j o di magro , o un Ra-

gù , digrassate bene , e servite sopra li pesce »

Se non avete Culi , o Ragù , metteteci un poco
di brodo prima della totale cottura delle bra-

ciole , digrassate
, e servite.

Cassettina di Tonno .

Crduv're Z Passate sopra il fuoco In una caz-

zarola con un poco d’olio 5 dell’erbe fine , e

due alici come le precedenti ; condite con que-
sta Salsa delle fettine di Tonno

, aggiungen-
doci sale , e pepe schiacciato • Abbiate una cas-

settina di carta
, secondo la grandezza del piat-

to 5 fatela friggere nell’olio di bel colore ; indi

metteteci nel fondo un poco della Salsa deli*

erbe
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erbe fine , e sopra un poco di mollica dt pane
grattata ,

aggiustateci sopra le lettine di Tonno
col resto della loro Salsa > spolverizzate sopra

di mollica di pane
,

fate cuocere al forno
, e

servite subito con sopra un gran sugo di li-

mone , ed un poco di Culi , o Salsa chiara
,

0 alla Italiana chiara , se l’avete . Osservate >

che le fettine di Tonno presto si cuociono.
Piiììzetta dì Tonno a diverse Salse ,

e Ragù .

s4ntrè di grasso , e di magro = Marinate circa

due ore un bel pezzo di panzetta di Tonno con
01 io , sale ,

pepe schiacciato , fusti di petrose-

molo, fette di cipolla
,
due spicchi d’aglio ta-

gliati in quarti, una fogia di alloro in pezzi

,

quattro fette di limone senza scorza
; indi fa-

tela cuocere sulla gratella 5 aspergendola coll*

olio della sua marinada . Quando sarà cotta

servitela con sopra una Salsa Piccante
,
o al

Porchette ,
o Poevrada , o di Capperi

,
o Ce-

drioletsi ec. ovvero un Ragù di vostro genio

sì di grasso
,
che di magro . Vedete le diver-

se Salse nel Tom . /. Cap . /. , ed in questo , e i

Ragù nel Tom. iV> Cap . /. , ed in questo » La po-

tete cuocere anche ali’erbe fine , e servirla con
sopra qualunque Salsa , e Ragù ; ma è migliore

cotta sulla gratella .

Tonno allo Spiedo a diverse Salse ,

e Ra?ù .
cO

a

I

ntrè di grasso
,

e di magro = Vedete Storione
allo spiedo pag. 9 5. Il Tonno si appresta , e si

serve nello stesso modo 3 aggiungendo soltanto

un poco di aceto nella marinada . Per il re-

sto il Tonno si prepara esattamente come lo

Sto-
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Storione , o il Pesce spada ,
non variando al-

no . che per la qualità del pesce , essendo il

Tonno poco stimata sulle tavole de* Grandi ;

ma di grandissimo consumo per il restante del

popolo .

Del Rombo .

Il nome di Rombo ci viene dal Ialino ,

che significa largo
,

piatto , e di figura quasi

rotonda ; sonori diverse specie di Rombi; non
solo in quanto alla grandezza > ma ancora in

quanto alla figura; mentre alcuni di essi sono

chiodati , altri lisci * altri con pungiglioni sulla

testa i ed altri senza . Questo pesce abbila nei

mare, alcuna volta verso le splaggie , ma più

spesso alle imboccature de’fnmii
,
ove attende

il passaggio de’piccioli pesci , e de’gamberi , de*

quali forma il suo nutrimento .

Il Rombo è un’eccellente pesce di mare ,

nominato d’alcuni Francesi Frisati d
1

eau , cioè

Fagiano di acqua , a motivo che la sua carne

approssima in bontà a quella del Fagiano ; esso

è uno de’migliori pesci che abbiamo , tanto

per essere molto nutritivo
,
quanto per essere

molto sano, e di facilissima digestione.

La sua pesca fassi tutto Tanno , ma i mi-
gliori sono quelli chiodati presi nell’Adriatico ,

e durante l’Inverno ; nulladimeno anche nel

Mediterraneo si prendono degli ottimi Rombi
chiodati

.

Si deve scegliere questo pesce polputo ,

chiodato
,

pesante , di un bianco chiaro , di

una carne tresca
, grassa

, e senza macchie di

sangue stravasato *

Si
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Si altera sovveute la buona qualità di que-
sto pesce a forza di timo , rosmarino

, alloro ,

basilico
,

cipolle , garofani
,
pepe ,

sale ec. , la

migliore maniera di mangiarlo é allesso sem-
plicemente , o al corto Brodo

;
ciò nonostante

si appresta in molte
, e varie maniere sì di

grasso , che di magro .

Rombo al Corto Brodo .

Rilievo “ Fate bollire circa un’ora dell’acqua

alquanto carica di sale
,
con fette di carote ,

di cipolle, di panè , dì radiche
,
di petrose-

molo, qualche scalogna , spicchio d’aglio
, pe-

pe > garofani , alloro , basilico , cipollette , e

petrosemolo
; colate poscia questa specie di sa-

limoja leggermente . Abbiate un bel Rombo
chiodato sventrato dalla parte delle garze , e

ben pulito
, mettetelo in una cazzarola rotonda,

con un’anima sotto , e copritelo con una sal-

vietta fina , versateci la salimoja , con altret-

tanto latte di vacca , e un buon pezzo di bu-
tirro ; fate cuocere a picciolo fuoco senza bol-

lire
, e che il brodo fremisca alFintorno della

cazzarola
,
Quando sarà cotto levatelo con di-

ligenza acciò non si rompa, fatelo scolare, e

sdrucciolatelo sopra il piatto , che dovete ser-

vire con sotto una salvietta , e guarnitelo ali’

intorno di petrosemolo ben verde . Nelle buone
cucine si hanno delle sottili tavolette , o bis-

lunghe j e rotonde
,
grandi come la circonfe-

renza del fondo del piatto : queste si avvol-

gono di una salvietta fina , si pongono sopra

il piatto 5 e sopra si serve ogni sorta di pesce

cotto al corto-Brodo , Si servono anche sopra

queste tavolette invoiie di una salvietta ,
e

po-
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poste sopra il piatto ,
linguattole , merluzzi ,

trìglie oc. fritti , e serviti per arrosto, come
si dirà nel Tomo seguente . Di magro si fa di

meno del latte ,
e butirro , e si mette meno

sale, e sutro di limone nel corto Brodo.
Rombo a diverse Salse , e Ragù .

Àntrè dì grasso ,
e di magro zz Quando il Rom-

bo sarà cotto come il precedente, scolatelo,

asciugatelo bene , e leggermente con una sal-

vietta fina , ponetelo sopra il piatto
, e servi-

telo con sopra una Salsa , o un Ragù di gras-

so ,
o di magro , come sarebbe un Culi . o un

Ragù di code di Gamberi ,
o di, Gamberi in-

teri , o di Animelle , o Melè , o di Latti e

Fegati di pesce, o di Tartufi , odi Prugno i

,

o di Frutti di mare , o all’Lig’ese ec.
,
o una

Salsa Ascè , o di Capperi » o di Butirro
,
o alla

Spagnuola ,
o all’Italiana rossa

,
o ai Sultano ec*

Rombo alla* Militare ,

jdntrè di grasso
,

e di magro zz Dopo che arerete

sventrato, e lavato un bel Rombo
, intaccatelo

col coltello sopra la schiena, e marinatelo con
olio , o butirro squagliato , saie

,
pepe schiac-

ciato
,
petrosemolo ,

cipolletta , e scalogna tri-

to ; indi spolverizzatelo di mollica di pane grat-

tata ; fatelo cuocere sulia gratella , aspergen-
dolo col resto della sua mannada , e servitelo

di bel colore
,
con sopra sugo di limone , o di

arancio , e sotto una Salsa chiara alia Scalogna
,

o Italiana chiara eli grasso
, o di magro

, o
senza .

Rombo alla Senteminnlt •

/4ntrè di grasso
,

e di magio zz F.ite cuocere un
Rombo bene approprialo , con un poco di vino

bn.ai-

(
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bianco
, acqua , sale, un pezzo di butirro, e

gli altri condimenti solili; poscia scolatelo
, e

ponetelo sopra il piatto , chip dovete servire ;

mettete in una cazzarola il grasso della sua cot-*

tura
, con un poco di Culi , e qualche rosso

d’uova crudo ; fate stringere questa Salsa sopra

zì fuoco
,
che sia densa

,
stendetela quindi sopra

il pesce ; spolverizzate sopra di mollica di pane
grattato ; fate prendere un bei colore al forno ,

e servite con sotto una Salsa chiara di grasso ,

o di magro . Vedete queste Salse nel Tom» /.

Cap. /. , ed in questo . In luogo del vino potete

metterci del latte .

Rombo alla Gendarme »

Shitrè dì grasso , e di magro zzz Passate in una
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio*

petrosemolo , cipolletta > scalogna , una punta

d'aglio
,
qualche prugnolo , o tartufo , secondo

la stagione , il tutto trito , un poco di basilico

in polvere ; stemperateci poscia fuori del fuoco

due o tre alici passate al setaccio. Condite con
questa Salsa un bel Rombo ,

sventrato , e puli-

to , aggiungendoci sale , e pepe schiacciato .

Ponetelo sopra il piatto, che dovete servire,

con tutto i! condimento
,
spolverizzate sopra di

anodica di pane Sfrattato , aspergete detta mol-
lici con butirro squagliato , o un poco d’olio

della Salsa senza i’erbe fine ; late cuocere al

forno di bel colore , e servite con sopra sugo
di 1imene

, e sotto una Salsa di grasso , o di

magro di vostro genio , scolando però prima
quella che a vera resogli pesce , e prenderne
soltanto il fondo

3 che unirete alla Salsa . Lo.

po-
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potete anche spolverizzare d’ambe le parti
, e

cuocerlo , e servirlo nello stesso modo .

Rombo allErbe fine .

sfntré dì grasso
,

e di magro zr: Fate una Salsa

all’erbe fine , come la p recedente , conditeci

il Rombo , con sale ,
e pepe schiacciato ; met-

tetelo nel piatto , che dovete servire
, con tut-

to il condimento , copritelo con un foglio di

carta bagnata con brodo ; fatelo cuocere ad

un forno assai temperato , e servitelo scolato

un poco dall’olio , con sopra una Salsa all’Ila^

liana rossa , con un gran sugo di limone . 0 un
poco di Culi, o altra Salsa di vostro genio,

sì di grasso , che di magro • Vedete all’arti-

colo delle Salse nei Tomo T Gap. /., ed in questo .

Rombo alla Maitre (fi Hotel .

/fntrc di grasso , e di magro ~ Fate cuocere un
Rombo al corto Brodo . "Vedetelo pag. 114. ,

scolatelo, ponetelo sopra il piatto, e servitelo

con sopra una Salsa come segue : mettete in

una cazzarola un buon pezzo di butirro fresco ,

un poco di brodo buono bianco di grasso , o di

magro, o acqua fredda
,
un pizzico di farina,

dei capperi fini interi , sale, pepe schiacciato,

noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco , e

bollire un momento, acciò non senta la farina,

e servitela con un gran sugo di limone , o ini

filetto di aceto sopra il Rombo .

Rombo alla Duchessa .

yfntrè di grasso
,

e di magro zzl Sventrate , lavate

,

e tagliate l’estremità della cada , e le notatole

ad un bel Rombo ; indi piccategli tutta la parte

più bella di minuto lardo
: per cuocerlo ; fate

bollire circa uu’ora un poco di vino bianco ,
con

Tornii'* ì LUJ
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un poca di brodo , fette di cipolla , di carota ,

di pane
, di radiche di petrosemolo

, un maz-
zetto di erbe diverse, qualche garofano

, pepe
sano , e sale ;

ponete il Rombo in una cazzuroia

rotonda, con un anima sotto , copritelo con un
fogl io di carta

;
passate al setaccio il brodo sud-

detto
,

versatelo nella cazzuroia del Rombo ;

fatelo cuocere con cenere calda sotto
, e sopra

senza bollire ;
allorché sarà cotto , scoiatelo ,

glassategli tutta la parte piccata con una bella

glassa di vitella ; ciò che farete con un maz-
zetto di penne 5 e servitelo con sotto una Salsa

alla Spaglinola, che trovarete nei Toniti» pa*,6 5.,

o un Culi di prosciutto , o di pomidoro ec.

Rombo alla Fìnansiere .

Rilievo di grasso , e dì magro z= Mettete in una
cazzarola rotonda due , o tré libbre di rna^ro

di vitella tagliato in fette ,
mezza libbra di pro-

sciutto , tagliato ancora in fette , fette di caro-

fé j di pane, di radiche di petrosemolo
, un

mazzetto di erbe diverse , due spicchi d’ aglio,

quattro scalogne ,
garofani

,
pepe sano

, fate

sudare sopra il fuoco senza prendere colore ;

indi bagnate con brodo bianco ; fate bollire

dolcemente circa due ore , aggiungeteci una
bottiglia di vino di' Sciampagna , o altro vino
bianco consumato per meta -, fate bollire an-
cora mezz’ora

, e passate ai setaccio , che sia

un tantino saporito di sale ; mettete il Rombo
ben pulito in una cazzarola rotonda, con un*'

anima nel fondo , versateci sopra il brodo sud-
detto , copritelo con un foglio di carta ; fatelo

cuocere sopra la cenere calda senza bollire ;

quindi scolatelo
, ponetelo sopra il piatto , e

set-
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servitelo con sopra un buon Ragù alla Finansie-

re » che trova rete nel Toni. IV. pag. 1 q.

Di m i^ro : Fatelo cuocere in un corto Bro *

do di magro . Vedetelo pag. 124., e servitelo

con sopra un Ragù di magro di vostro genio ,

che trovarete in questo Tomo Cap.I.

/lombo alla Carotine.

sfntrè dì grasso > e di magro = Sventrale
,

e la-

vate un bel Rombo , mettetelo sopra un piatto

di rame » o di argento , con sotto buon butirro

fresco ,
tette di cipolla , fusti di petrosemolo ,

cipolletta in filetti , due spicchi d’aglio, tre

scalogne ,
un poco di basilico , mezza foglia di

alloro 5 quattro fette di limone senza scorza 1

sale
,
pepe schiacciato , due garofani ; condite

di sopra ,
come di sotto

, e butirro tresco», co-

prite con un foglio di carta ; fate cuocere ad

un forno temperato . Quando sarà cotto
, leva-

te tutte i’erbe , e fette di limone ; scolate la

Salsa
,
passatela al setaccio

, mettetela nel piat-

to che dovete servire col Rombo al di sopra ,

e aspergeie il Rombo con una Salsa alla Caroli-

ne , che trovarete nel Tom. I. pag. 80. Di magro :

bagnate la Salsa con brodo di magro .

Trombo all ’ Olandese .

yintrò di grasso , e di magro 1 Mettete in una
cazzatola mezza bottiglia di vino di Sciampagna,
o altro vino bianco , un poco d’ olio fino ,

ci-

polletta ,
petrosemolo ,

mezza foglia di alloro ,

un poco di basilico , due scalogne, uno spicchio

d’aglio ,
il tutto intero , sale

, pepe schiacciato ;

fate bollire circa mezz’ora a picciolo fuoco,
quindi mettete il Rombo ben pulito sopra il

piatto che dovete servire , versateci sopra il

i 2 bro-
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brodo suddetto con tutte l'erbc , coprite con
un foglio di carta, e un’altro piatto: fate cuo-

cere sopra la cenere calda . Quando sarà cotto

levate tutte l’erbe suddette
, scolatene la Salsa,

e lo servirete con un* altra Salsa fatta con un
poco di consumè , o altro brodo bianco di gras-

so a o di magro > un pezzo eli butirro maneg-
giato nella farina

, un pizzico eli pc.trosemolo

trito imbianchito
,
poco sale

,
pepe schiacciato ,

noce moscata ; fatela stringere
, e bollire un

momento sopra il fuoco
, e servitela sopra il

Hombo con il sugo eli un limone . Se nella cot-

tura in luogo dell’olio
, metterete un pezzo di

butirro ^
potrete in questo caso servirvi citi

tondo elella cottura elei pesce ? digrassato» per

aggiungere alla Salsa
, avendo attenzione al

saie •

Rombo al Sultano ,

s'ntrè di grasso zzi Mettete in una grande caz-

zarola rotonda delle fette di vitella , e di prò*

sciolto ,
fette di cipolle

, di carote ? di pane ,

e di radiche di petrosemolo
, quattro scalogne ,

due spicchi d’aglio, sale, pepe sano » e qual-

che garofano ; fate sudare mezz’ ora sopra un
fuoco leggiero ;

indi baguate con una bottiglia

di vino bianco , o di Sciampagna bollente
, al-

trettanto brodo bianco ; fate cuocere dolcemen-
te

;
quando la carne sarà ben cotta

, passate il

brodo al setaccio » Ponete un Rombo ben puli-

to in una cazzarola rotonda
, con anima sotto,

copritelo di fette di lardo , un foglio di carta,

e versateci il brodo suddetto , osservando che

il pesce resti coperto dal brodo ; fatelo cuocere

.sopra la cenere calda senza bollire ;
quindi sco-
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latelo 5 ponetelo sopra il piatto , e servitelo eoo
sopra una Salsa al Sultano , che trovarete nel

Tom . /. pag. 87 . , o Italiana rossa
,
pag, 6y,

Rombo alla Lombarda .

.4ntrè di grasso
,

e di magro = Passate in una caz-

zarla sopra il fuoco
, con un pezzo di butirro ,

petrosemolo , cipolletta, scalogna, una punta
d’aglio, un poco di basilico , il tutto trito; in-

distemperateci fuori del fuoco tre alici passate

al setaccio , mettete nel fondo dei piatto , che

dovete servire una porzione di questa Salsa ,

con un poco di Culi , e mollica di pane grat-

tata > mescolata con altrettanto parmigiano

grattato
, aggiustateci sopra un bel Rombo

nettato , e condito di sale , e pepe schiacciato ,

versateci sopra il resto della Salsa ,
con un poco

di Culi di grasso , o di magro ,
spolverizzatelo

con mollica di pane grattata ,
mescolata con

altrettanto parmigiano ; fatelo cuocere ai for-

no , e servitelo con sopra un poco di Salsa

chiara
, o senza •

Filetti di Rombo in diverse maniere ,

Ànìrè di grasso
,

e di magro ~ Siccome queste vi-

vande si apprestano con i filetti di Rombo pri-

ma cotto al Corto Bratto , e ordinariamente re-

stato dalla tavola , cosi mi riserberò a parlarne
alla fine dell’ Opera, come ho promesso, uni-
to all’ altri piatti d^gia. serviti

.

Del Dentàig ^j? Dentice ,

Il Dentale è un pesce di mare molto sti-

mato , che vive ordinariamente fra i sco gli
presso alla riva

, o fra l’erbe che vi crescono ,

quando non fa caldo • La sua carne è di un
sapore esquisito

,
assai nutritiva, e facile alla

digestione » Qae .
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Questo pesce si trova nel Mediterraneo,
e nell'Adriatico > ed iti qualche parte dell’O-

ceano . Si trova talvolta nel Baltico . Si deve
scegliere grosso e fresco. Il migliore è quello

preso nell’ Adriatico , e segnatamente nel pic-

ciolo Golfo di Taranto, 'o presso Venezia, o

vicino alle Coste * e Isole della Dalmazia ; ben-

ché in Roma j Napoli
, Genova » ed ah re Città

marittime del Mediterraneo si mangiano de’

buonissimi Dentali di un sapore eccellente > ed
assai dilicati .

La sua pesca Tassi tutto l’anno , ma smio
migliori quelli , che si prendono nel principio

dell'Inverno fino alla Primavera . Non è raro

di pescarsi si neh Mediterraneo , che nell’A-

driatico , de’ Dentali ,
che pesano dieci in do-

dici libbre ; se ne sono veduti di quelli
,
che

pesavano venticinque ,
trenta

, cinquanta
,
e

sessanta libbre .

11 Dentale e un Pesce ,
che somministra

copioso nutrimento , ma quando non è tanto

grosso si digerisce piu facilmente . Vi è però

chi crede che stringa il ventre , e che ag-
gravi lo stomaco specialmente se questo e de-

bole . Ciò nonostante è un cibo assai stimato ,

specialmente nell’Inverno -

E’ osservabile ? che il Dentale , essendo

un Pesce delicatissimo non si conserva come
gli altri pesci della sua grossezza

,
ed é sog-

getto a corrompersi facilmente ,
specialmente

nell’Estate • onde devesi avere attenzione di

cuocerlo a suo tempo , acciò la speranza di

conservarlo non lo faccia perdere del tutto .

La testa di questo pesce con parte del collo

e più dilicata di tutto il resto,, Den~
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Dentale al Corto Brodo .

allesso — Se il Dentale è grosso ne potete

fare due piatti , cioè la testa con parte del

collo allesso
, ed il resto per un’Antrè

: per

quello allesso ; ossia al corto brodo ; mettete

in una cazzarola acqua a proporzione
,

sale ,

un poco di vino bianco , un poco d’olio , o

un pezzetto di butirro , un grosso mazzetto
di tutte sorte d’erbe , una cipolla in fette , due
scalogne

, pepe sano ,
qualche garofano

;
quan.

do bolle ; metteteci dentro il pesce squamato,

levate le garze
,
lavato, e legato all’intorno

con dello spago ; fatelo bollire dolcemente •

Quando sarà cotto servitelo sopra una sal-

vietta con petrosemolo intorno . Se volete ser-

virvi del brodo fate di meno del vino -

Dentale al Monarca •

sdntré di grasso , e di magro n Abbiate una
bella testa di Dentale con buona porzione
di collo , o uno intero , squamatelo , leva-

tegli le garze 5 sventratelo , lavatelo bene ,

e legatelo con spago ; mettetelo in una caz-

zarola con fette di lardo , e prosciutto sotto,

e sopra
, fette di cipolla , e di pane , un maz-

zetto d'erbe diverse , due scalogne
, tre garo-

fani , sale , e pepe sano , bagnate con brodo
bianco bollente , e un poco di vino bianco
pure bollente , che il pesce resti coperto , co-
prite con un foglio di carta ; fate cuocere dol-
cemente con fuoco sotto , e sopra ; allorché
sarà cotto scolatelo

, scioglietelo
, ponetelo so-

pra il piatto
, e servitelo con sopra un Ragù

mele , o altro di vostro genio • Vedete i di-
versi Ragù nel Tom% IV, Cnp,l,

, ed in questo .

Di
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D! magro: fatelo cuocere al corto- Brodo
come sopra , e servitelo con sopra no Ragù di

magro. Osservate pero che il corto-Brodo sia

ristretto
, e fatto con brodo di pesce , o di

legumi , cioè di erbe e ceci j in luogo dì ac-

qua . Potete ancora servirlo si nell una , che

nell’altra maniera con sopra qualunque Salsa

o di grasso , odi magro , e specialmente di ma-
gro con una Salsa di butirro alii Capperi , o

qualunque Ragù.
Dentale all'Italiana .

/fntrà di grasso , e di magro zz Prendete una
bella coda di Dentale

,
pulitela bene ,

marina-
tela con olio ., fusti di petrosemolo , fette di

cipolla , due spicchi d’aglio , due scalogne ,

una cipolletta in filetti , una foglia di alloro

in pezzi
, quattro fette di limone senza scorza,

sale , pepe schiacciato . Dopo due ore fatelo

cuocere arrosto sulla gratella 5 aspergendolo

coll’olio della sua marinada • Quando sarà cotto

servitelo con sopra una Salsa all’Italiana rossa ,

o Asce , alli Capperi
, o sì di grasso » che eli ma-

gro • Vedete queste Salse nel Tom» /. Cap. I .

,

ed in questo .

Coda di Dentale alla Certosina .

Antrè zz Vedete Spigola alla Dama Simona

fag. ut. La coda di Dentale alla Certosina si

prepara , e si serve nella stessa maniera .

Filetti di Dentale alla Xcmolada •

Ordu^re = Dopo che averete pulito un Den-
tale , disossatelo per lungo in due parti ;

quin-

di tagliatelo in filetti larghi tre dita , e lun-

ghi mezzo palmo
, conditeli con sale , e pepe

schiacciato > infarinateli , fateli friggere di bel

co-
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colere nell’olio , o nello strutto , e serviteli

ben caldi con sotto una Salsa alla Remolada

,

che trovarete nel Tom . /. pag. 62 . Potete ser-

virli ancora con sotto una Salsa ali’Aspic "» o

alfAcido . Vedetele pag. 74. e 6 8.

Dentale in diverse maniere.

/4ntrè di grasso > e di magro ziz II Dentale sia

intero ,
o la testa , o la coda ,

o tagliato in

filetti 3 rulàdine ec. si può apprestare esatta-

mente come la Spigola
,

il Salamoile , e di-

versi altri pesci . Vedete la Spigola , il Sala-

moile , alla pag. io 6 . e 112. Le diverse Insa-

latine di pesce, si troveranno all’articolo dei

Rifreddi ; come anche all’articolo delle Vivande
di già servite si troveranno tutte sorta di filetti

di pesce alla Besciamella
,

all’Italiana , alla

Morue ,
alla Rena , ail’Erbe fine , alla Roberta*

alla Provenzale ec. , come anche ad ogni sorta

di Ragù sì di grasso, che di magro.
Del Merluzzo.

Il Merluzzo è un pesce di mare » che món-
ta spesso verso le rive , esso vive di piccioli

pesci» e di tutto ciò che trova nel mare» e

benché questo pesce sia molto comune , non
lascia per questo di essere stimato per ii suo

buon gusto . La sua carne è leggiera > salubre»

e facile a digerirsi •

Questo è di tutti i pesci conosciuti quello ,

che produce meno cattivi effetti ; mentre so-

nosi vedute delle persone mangiarne con ec-
cesso , e non esserne incomodate , motivo per
cui se ne può permettere fuso agli ammalati »

e convalescenti

.

II
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li Merluzzo nutrisce poco
, eri è ancora

questo nutrimento ci i sì poca durata , che il sugo
che ci somministra si dissipa così presto , che
la natura non ha quasi ii trmpo di disporne

per il sostentamento del nostro corpo .

Devesi scegliere grosso , fresco ,
e polpu-

to
;

la sua pesca dura tutto l’anno , ma la mi-

gliore stagione è la Primavera ? e l’Estate . Que-
sto pesce poco si conserva * ed il suo fegato

è molto delicato.

.Merluzzo al Corto Brodo .

sfntrè di magro — Fate bollire circa mezz’ora
con acqua , e sale, una cipolletta , fusti di pe-

trosemolo
, due scalogne , uno spicchio d’aglio,

un poco di basilico -, mezza foglia di alloro >

fette di cipolla , di carola
,
e di p; uè

, tre ga-

rofani , pepe sano
;

indi passate questa leggiera

salimoja al setaccio , fatela ribollire in una caz-

zarola , con un poco d’olio, e qualche fetta

dì limone senza scorza , e metteteci dentro delle

fette di Merluzzo , o il Merluzzo intero , squa-

mato , sventrato dalla parte delle garze , e la-

vato; fatelo bollire dolcemente* Quando sarà

cotto scolatelo
,

ponetelo sopra il piatto , e

servitelo con sopra una Salsa n 'li Capperi ,

Asce, alle Alici ec. ;
ovvero con un poco del

corto Brodo , e petrosemolo intorno .

Merluzzo alla Morve.
y^ntrò di magro — Quando averete fatta una
leggiera salimoja , come la precedente , e pas-

sata al setaccio , aggiungeteci altrettanto latte

di vacca , fatela bollire di nuovo ; indi met-
teteci dentro una coda di Merluzzo , 0 delle fet-

te
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te tagliate per traverso , o un Merluzzo intero ,

o piti d’uno ;
fate cuocere dolcemente

;
poscia

scolateli
,
poneteli sopra il piatto , e serviteli

con sopra una Salsa come segue : mettete in

una cazzarola un pezzo di butirro, un pìzzico

di farina , due cipollette intere ,
con due ga-

rofani infilati, un bicchiere piu o meno di fio-

re di latte, sale, pepe schiacciato, noce mo-
scata , un pizzico di petrosemolo trito imbian-

chito ; fate stringere sopra il fuoco , e bolli-

re un momento , levate le cipollette , e ser-

vite sopra il Merluzzo . Se volete potete fare

di meno del petrosemolo *

Coda di Merluzzo alla Sen-Clu .

sfntrè di grasso
, e di magro n: Abbiate una

bella coda di Merluzzo
, divjdétela per lungo ,

disossatela da tutte le spine , senza dividerla del

tutto ; abbiate ancora una farsa di Chenef, ed

un picciolo Salpiccone di grasso
,
o di magro ,

riempite la coda colla farsa suddetta , e met-
teteci il Salpiccone nel mezzo

,
dategli la sua

prima forma
, avvolgetela con un pannolino

,

e legatela collo spago ; fate bollire in una caz-

zarola ovata , un poco di brodo di magro ,

vino bianco , un pezzo di butirro , un maz-
zetto d’erbe diverse , sale , pepe sano ; indi

poneteci la coda del Merluzzo ; fatela bollire

dolcemente . Allorché sarà cotta , scolatela
,

scioglietela
,
ponetela sopra il piatto , e serv -

tela con sopra una Salsa , o un Ragù di vo-
stro genio •

Di grasso aggiungeteci nella Bresa qual-
che fetta di lardo, e prosciutto, e brodo di

grasso, e servite il pesce con sopra una Salsa,
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o un Ragù (li grasso . Vedete le Salse
, ed i

Ragù sìr di grasso ,
che di magro nel Toni. /.

Cap* /. , nel Tom . /^. Cap. /. ,
ed in questo.

Coda di Merluzzo alla Dama Simona .

sfntrè zzz Vedete Spigola pagani. , mentre

la coda di Merluzzo si appresta nello stesso

modo •

Filetti dì Merluzzo in Fiaterò*

/éntr'e ZZL Disossate del tutto tre Merluzzi mez-
zani ,

dividendoli ciascheduno in due parti per

fungo ;
indi tagliategli la pelle , e conditeli

colla solita Salsa di erbe fine , olio » e alici *

sale pepe schiacciato. Vedetela all’articolo del

Salamone pag, i\6. ; quindi stendete sopra ad

ogni filetto un pochino di farsa di Chenef,

involtateli ? e infilategli uno spiedino di legno,

aggiustateli sopra il piatto , che dovete ser-

vire >
guarniteli negli angoli con sei gamberi

cotti e disossati , versateci sopra il loro con-

dimento ,
coprite con un foglio di carta unto

con olio della medesima Salsa , fate cuocere

ad un forno temperato . Nel momento di ser-

vire levate li spiedini
,
scolate il sugo , che

ave ranno reso , e servite con sopra una Salsa

alla Spagnuola , e sugo di limone, o un Culi

di Gamberi • Vedete queste Salse alle />. 56. e 2 j.

Filetti di Merluzzo al Sole .

sfntrè — Quando i filetti di Merluzzo saranno

ripieni , e involtati come i precedenti , lega-

teli^; mettete in una cazzarola un poco di brodo
di magro ,

vino bianco , un mazzetto d* erbe

diverse , sale , e un pezzo di butirro
,
quando

bolle poneteci dentro i filetti di Merluzzi ,
co-

prite con un foglio di carta , fate cuocere con
fuo-
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fuoco sotto
,

e topva . Quando saranno cotti

,

scioglieteli ,
scolateli ,

c serviteli con sopra una
Salsa al butirro di gamberi fatta con Cuiì di

magi o , Vedetela nel Tom, 1 .
pag, 78- , ovvero

fateli raffreddare ,
intingeteli in una pastella da

frittura ,
fateli friggere di bel colore , e ser-

viteli con petrosemolo fritto intorno . Li potete

ancora indorare con uovo sbattuto
,
spolveriz-

zarli di mollica di pane ,
farli friggere

, e ser-

vire egualmente .

Tette dì Merluzzo Agrodolce ,

Antri zz Tagliate in lette ,
o in grossi filetti

un bel pezzo di Merluzzo , infarinateli , fateli

friggere di bel colore , e serviteli con sopra

una buona Salsa Agro-dolce
, che trovarete in

questo Tomo pag. 57.

Tette dì Merluzzo alla Mostarda .

Antro za Tagliate in fette una coda di Merluzzo ,

marinatela con olio
, sale

, pepe schiacciato ,

cipolletta ,
scalogna ,

petrosemolo
, il tutto tri-

to ; indi spolverizzatele di mollica di pane grat-

tata ; fatele cuocere sopra la gratella
, e ser-

vitele di bei colore , con sotto una Salsa come
segue : Mettete in una cazzar ola un poco di

Sugo di magro , un cuc eli ialino di mostarda ,

un filetto di aceto
, un buon pezzo di butir-

ro
, un pizzico di farina , sale

, pepe schiaccia-

to , noce moscata -, fate stringere sopra il fuoco ,

e bollire un momento , e servite . Se li Mer-
luzzi sono piccioli tagliategli la testa , le spine
sul dorso

,
e ventre , intaccateli coi coltello

d’ ambe le parti , marinateli
, fateli cuocere ,

c serviteli come sopra ,

Tet-
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Fette dì Merluzzo all' Italiana .

Jntvè =! Abbiate delle fette di Merluzzo , ov-
vero un Merluzzo , o due , tagliata la testa ,

spaccati in due dalla parte del ventre , senza

essere divìsi , e disossati del tutto ; marinateli

con sugo di limone
,
o di agresto

, sale
,

e pepe
schiacciato ; dopo due ore asciugateli

,
infari-

naceli , e fateli friggere di bel colore ,
osser-

vando che non siano disseccati
, e servitegli con

sott;o una Salsa al Culi di pomidoro , alfA-pic ,

o al Sultano
, o Nivernoese ,

o Poevrada ec.

Si di grasso , che di magro .

Merluzzi Panati alla Scn-Clu .

yfnirè ri Tagliate la testa , e la coda a tre Mer-
luzzi mezzani

,
tagliategli anche le spine sul

dorso
, e sul ventre , apriteli da quest’ ultima

parte
,
levandogli la spina senza dividerli del

tutto , riempiteli con un poco di farsa di ma-
gro eli Chenef , e dategli la loro primiera for-

ma . Squagliate un grosso pezzo di butirro ,

stemperateci un rosso d* uovo crudo , condite

con sale , pepe schiacciato , noce moscata , un
poco di basilico in polvere , avvolgete con questa

Salsa i Merluzzi
,

spolverizzateli- leggermente

di mollica di pane grattata , aggiustateli per

lungo sopra il piatto ,
ciré dovete servire

,
colla

schiena , al di sopra ; fateli cuocere ai forno di

bel colore , e serviteli con una Salsa chiara ,

e sugo di limone
,

o di pomidoro
,

di grasso ,*

o di magro .

Merluzzi alla Duchessa ,

Jnirè di magro zz Quando averete tarsiti li Mer-
luzzi come sopra * Fate una Salsa di erbe fine

come il solito
,

olio
,

e alici
,

avvolgeteci i
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Merluzzi , spolverizzateli con mollica di pane
grattata

;
ponete un pochino di detta Salsa

sopra il piatto , che dovete servire
, aggiusta-

teci sopra i Merluzzi ,
colla schiena al di so-

pra , t a teli cuocere al torno , e serviteli con
sopra un poco di Salsa chiara di magro

,
e

sugo di limone .

Merluzzi olici Servante •

Antri :n Levate sei filetti a tre Merluzzi mez-
zani ,

ovvero tagliategli soltanto la testa
,

la

coda , e le spine sul dorso
, e ventre . Passate

in una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo

di butirro
,
petrosemolo , cipolletta , scalogna ,

prugnoli , una punta d’ aglio
,

il tutto trito ,

un’ idea di basilico ili polvere
;
quindi stem-

perateci fuori del fuoco due alici passate al se-

taccio . Aggiustate li filetti di Merluzzo , o li

Merluzzi interi sopra il piatto , che dovete ser-

vire , conditi di sale
, e pepe schiacciato , e

la Salsa suddetta , metà sotto , e metà sopra ,

coprite con un foglio di carta , fate cuocere

al forno
,
e servite con poca Salsa ,

e un gran

sugo di limone > o di agresto .

Merluzzi a diverse Salse
,

e Ragli .

Antri di grasso
,

e di magro ^ Se il Merluzzo

è grosso , o picciolo
,
poco importa , ma sarà

sempre meglio , che sia grosso ; tagliatelo per
filetti larghi tre dita

,
e lunghi mezzo palmo .

Fate un corto -Brodo con vino bianco
,
un poco

di brodo di magro , fette di limone
, un pezzo

di butirro
, o olio

, un mazzetto di esbe di-

verse , sale
,
pepe s.1110 ; quando averà bollito

un quarto d’ ora , metteteci dentro i filetti ,

fateli cuocere dolcemente coperti con un foglio
~

di
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eli carta ; indi scolateli
,
metteteli sopra i! piat-

to , e serviteli con sopra quella Salsa , o Ragli

,

che sarà piti di vostro genio , o di grasso , o
di magro .

Merluzzi all Inglese .

Anlrè di magro ~ Mettete in una cazzarola due ,

o tre bicchieri di vino bianco , altrettanto di

acqua , tre fette di limone senza scorza , due
cucchiai d* olio

,
quattro garofani , sale

,
pepe

sano
;
quando averà bollito un quarto d’ ora

metteteci a cuocere una coda di Merluzzo
,
o

un pezzo ,• o delle fette
,
o delli Merluzzi mez-

zani , ben puliti ; allorché saranno cotti , sco-

lateli
, poneteli sopra il piatto , e serviteli con

sopra una Salsa come segue : Imbianchite all’ac-

qua bollente una rimetta di finocchio , e due
spicchi d’ aglio ;

indi pestale nel mortaio , e

mettete in una cazzarola con un bicchiere di

vino di Sciampagna , o altro vino bianco con-
sumato per metà , un poco di brodo bianco
di Ranocchie

,
passate quindi al setaccio , ag-

giungeteci quattro rossi d’uova crudi
, un buon

pezzo di butirro , sale
,
pepe schiacciato , noce

moscata ; fate stringere sopra il fuoco , senza

bollire
, e servite con un poco di cerfoglio tri-

to , e sugo di limone .

Merluzzi in diverse maniere .

Arrosto — Squamate , sventrate j e lavate tre

Merluzzi , lasciateli il loro fegato nel corpo ,

asciugateli , tagliategli le spine sulla schiena ,

e sul ventre intaccateli col coltello d’ambe le

parti , infarinateli
,

fateli friggere nello strutto,

o olio ben caldo
, e serviteli sopra una sal-

vietta per arrosto
,

guarniti di petrosemolo
lrit-
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fritto . Alcuni indorano leggermente i Mer-
luzzi con uovo sbattuto prima d’ infarinarli

,

acciò abbiano più bel colore * Questi Merluzzi

dopo fritti si apprestano in varie maniere , o

interi , o in filetti , che spiegherò nel fine

dell* Opera all* articolo delle Vivande di giù

servite .

Del Baccalà fresco •

Questo è un’ ottimo , ed eccellente pesce

di mare con notatole molli . Il Bay
, n e di-

stingue due specie ,
cioè quella che ha tre no-

tatole sulla schiena, e quella che ne tiene due

sole •

Nella prima specie vi entra il Cabelìo , il

Baccalà verde ,
il Baccalà nero

, il Baccalà glai~

lo ec. Nella seconda specie si comprende il JHer-

ìuzzo , ed il Baccalà propriamente detto .

Tutte queste sorta di Baccalà differiscono

per la grandezza ,
per il colore , e per il modo,

onde sono variamente macchiate
; ma qui non

parlerò, che del Cabeliq
, e Baccalà.

Il Cabelìo ? cosi nominato dai Fiammin-
ghi , e che i Francesi chiamano Grand Cabeliau

Grande Monte è un Pesce del genere dei Bac-
calà ,

che quando è pervenuto al suo mag-
giore accrescimento ha tre a quattro piedi di

lunghezza , e nove , o dieci pollici di larghezza •

Ve ne sono che pesano sino a venti iu trenta

libbre .

In Francia , in Inghilterra
, in Olanda ,

nelle Fiandre si serve questo pesce fresco sulle

migliori mense nel mese di Febrajo . La sua

carne è di un sapore esquisito , e passa ovunque
per un cibo delicato .

Tornar k II
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Il Baccalà propriamente detto e un pesce

che quando è fresco li francesi lo chiamano
Meriti granò, , e non ha che un piede e mezzo
sino a due di lunghezza , specialmente nell’O-

ceano .

Questo pesce vive in allo mare , é molto
ingordo , e assai comune nel Mediterraneo , e

segnatamente nella Manica , ove si pesca in

così grande abbondanza, che si trasporta dall’In-

ghilterra in tutta f Europa , dopo di averlo sa-

lato e seccato . Questo Merluzzo essendo fre-

sco ha la carne molle e tenera , specialmente

quella preso sulle coste di Spagna ^ nella sta-

gione favorevole , che è dalla metà di Aprile

fino a tutto Luglio .

Gli Inglesi , o gli Olandesi pescano conti-

nuamente nel mar Baltico un’ infinità di Bac-
calà

, che salano e seccano al sole
, e che esi-

tano con loro sommo vantaggio in tutta l’Eu-

ropa . Questo pesce abbonda nella Danimarca
,

nella Novergili , nella Svezia ,
nell’Islanda , nell’

Isole Orcatli » in varj siti della Russia , ed altre

regioni del Nord.;
Nulladimeno i Baccalà sono, meno abbon-

danti ne’ mari d’Europa,. Il loro luogo asse-

gnato é generalmente il gran Banco dinanzi a
Terra Nuova

, nella Baja del Canada } al Banco
verde

, all’ Isola di S. Pietro , e all* Isola di

Sabbia , Questo luogo ha più di trecento mi-
glia di lunghezza

,
ed appellasi oggidì il Gran

Banco di Baccalà
,

Il Baccalà ordinarlo
, ossia il Cabclio

,
pesce

sì cognito
, é il principale e quasi l’unico nutri-

jiicnto di cui si nutriscono i popoli del Nord .

La
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La sua carne si divide a scaglie , come il no-
stro grosso Merluzzo , ed è di un gusto deli-

catissimo .

li Baccalà
, ed il Cabelio si nutriscono di

tutta sorte di pesci . Il migliore ed il più sti-

mato per il sapore della sua carne vive in alto

mare nella profondità di quaranta o cinquanta

braccia , ove esso trova il suo convenevole
nutrimento . Quello che si pesca sulla costa ,

o nei Golfi poco profondi , non è nè così

buono , nè cosi tenero .

Si pescano questi pesci da Giugno fino a

Ottobre sul Gran Banco di Terra Nuova. Ma
r . <

nei mari d’Europa si pesca tutto ranno . Il

Cabelio , ed il Baccalà si debbano scegliere fre-

schi , e di buon odore , ed il loro fegato passa

per un cibo esquisito . I11 Italia noi non ab-
biamo questi eccellenti Pesci ; ma in vece ab-
biamo il Merluzzo propriamente detto

, Pesce otti-

mo , ed abbondante 5 che è anche esso del ge-
nere dei Baccalà .

Cabelio al Corto- Brodo .

Rilievo z Sventrate ,
e lavate un Cabelio, met-

tetelo in una pescioniera giusta per la sua gran-
dezza

, con un pezzo di butirro
, acqua , ace-

to , sale
,
pepe , e tutte sorta di erbe diver-

se • Quando sarà cotto ? scolatelo
, e servite-

lo
, sopra una salvietta . Lo potete fare cuo-

cere anche in un corto-Brodo , come il Rombo
p*g> 120. . . ,

Cabelio alla Besciamella .

yintrè zz Passate sopra il fuoco in una cazzar
rola de’ grossi dadi di cipolla , di carota

,
di pa-

ne , di radiche di petrosemolo
,
uno spicchio di

k » aglio.
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aglio
, un mazzetto di erbe diverse, ed un pezzo

di butirro ; quindi sbruffateci un pizzico di fa-

rina , bagnate con fiore di latte
, ed un poco

di latte ; fate stringere , e bollire sopra il fuo-

co f e consumare al punto di una Salsa lega-

ta ,
passatela ai setaccio , e conditela di sale ,

pepe schiacciato * e servitela sopra un Cabeiio

cotto al corto Brodo , come il Rombo .

Hure , o Testa di Cabdio alle Ostriche .

’Jntrè ZZ Dopo che averete fatte imbianchire
delle Oiir che nella loro acqua , levatele

, met-
tetele all’ acqua fresca

, e scolatele sopra un se-

taccio
,

colatene leggermente la loro acqua ,

mettetela in una cszzarola con un pezzo di bu-
tirro maneggiato coti un pizzico di farina , un
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino

bianco consumato due terzi , un poco di bro-

do » pepe schiacciato , noce moscata
; fate strin-

gere sopra il fuoco , e consumare al punto di

una Salsa
;
quindi aggiungeteci due alici trite ,

e le Ostriche ; fate scaldare senza bollire
, e

servite questo Ragù sopra una testa , ossia Bare

di C (belio cotta al corto-Brodo 5 e ben scola<-

ta , oppure un altro Ragù di Frutti di mare ,

Baccalà fresco a diverse Salse .

Àntrè ZZ Quando averete cotto il Baccalà fre-

sco in un corto Brodo , come il Cabelio alla

Besciamella , scolatelo , e servitelo con sopra

una Salsa Às è ,
o di Capperi , o Bianca 5 o

alla Tedesca , o come volete .

Baccalà fresco al Delfino •

Àntrè zz Squamate > sventrate , e lavate ilf Bac-

calà fresco
,
asciugatelo ,

intaccatelo su i lati

coi coltello, marnatelo con tutte sorta di er-

'
/ be
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be diverse intere , sale ,
pepe schiacciato , e

olio ; quindi infilatelo ad uno spiedino a guisa

di Delfino ; mettetelo sopra un piatto , asper-

getelo colla sua marinata , fatelo cuocere al tor-

no , e servitelo con sopra una Sa'sa » o un Ra-

gù di vostro genio .

Beccala fresco all Erbe fine .

Antri zz Quando averete nei tato un Baccalà

fresco
,
tagliatelo in grossi filetti , marinateli

con tutta sorta di erbe trite , il sugo di due
limoni , butirro squagliato » aggiustateli sopra

il piatto , che dovete servire con il loro con-
dimento sotto , e sopra , sale , e pepe sdiac-

ciato ,
spolverizzate di mollica di pane grat-

tato ; fate cuocere al forno di un bel color

d’oro , e servite con una picciola Salsa chiara

.

DellAringa •

Le Aringhe sono pesci di passaggio, rimarche-

voli e interessanti per Lordine che osservano ,

allorché partiti dalle lontane regioni del Nord ,

discendono verso le spiaggie della Francia per

andare sino al Mezzodì a somministrare quasi

al Mondo intero un nutrimento egualmente sa-

no che abbondante

•

Questo pesce di mare ha la figura de’pic-

cioli Aiosi ( Laccie ) : il suo luogo natale è

l’Oceano* La stia lunghezza è di nove in dieci

pollici , e due pollici incirca largo • L’Aringa
viene nominata il Rè de ’ Pesci

, a motivo del

suo buon sapore , e della sua utilità . I pesca-

tori di Amburgo chiamano l’Aringa ,
Pesce Co-

ronato .

L’Aringa abita il mare Occidentale, o il

Baltico . La picciola Aringa , che uon differi-

sce
,
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sce , che per la figura , abita il mare di Bot-

nia . Il mare gelato dalla parte dell’Asia non
manca di Aringhe • La loro principale dimora
è fra la punta di Scozia , la Novergia

, e la

Danimarca . Tutti gli anni ne partono delle

colonie , che infilano successivamente il ca-

nale della Manica ; e dopo avere costeggiato

l’Olanda , la Fiandra
,
l’Inghilterra » e l’Irlanda;

vengono a gettarsi sulle coste della Norman-
dia

, nelle cui vicinanze gli Olandesi ne fanno

la pesca tutti gli anni verso la festa di S. Gio-

vanni ì e ne prendono una quantità così pro-

digiosa , che ne distribuiscono in tutte le con-

trade d’Europa.

La carne dell'Aringa e bianca , saporosa,

delicata , di ottimo gusto , e di un* eccellente

nutrimento : produce anche diversi buoni ef-

fetti ,
a motivo che é tenera

, poco serrata

nelle sue parti
,
poco vischiosa , e sufficiente-

mente carica di principi oleosi e balsamici .

Si debbano scegliere le Aringhe fresche ,

grosse ,
grasse * e ben nutrite , di una carne

bianca , e d’un buon sapore » e mangiarle subito

uscite dalla pesca . Le Aringhe si pescano da
Giugno a tutto Agosto , ed in Francia non vi

é pesce piu comune di questo • Delle Salate , e
sfumate ne parlerò all'Articolo de’ Pesci Salati

Tom.Vl. Cap. IV.

Aringhe Fresche in Auladine a diverse

Salse , e Ragù .

Antrc di grasso
, e di magro zz Quando avere-

te squamate , sventrate , e lavate quattro Arin-
ghe , asciugatele , e levategli gli otto filetti,

quindi apprestateli come quelli di Spigola in

Ru-
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Ruladlne pag. 10^. guarniteli con gamberi cotti

e mondati, e olive di Spagna dissossate e ri-

piene , o cipollette cotte con buon brodo
, ver-

sateci sopra la Salsa ,
coprite con un foglio d!

carta unto nella medesima Salsa; fate cuocere ad
un forno temperato circa mezz ora ; indi sco-

late l’olio j levate i spiedini > e servite con so-

pra un poco di Salsa alla Spagnuola j o Culi,

di grasso , o di magro , e sugo di limone •

Quando le Aringhe saranno cotte in questa ma-
niera le potete servire con sopra una Salsa,

o un Ragù di grasso, o di magro, come dZ

Capperi , Ascè , di Tartufi , di Prugnoli , di

Ostriche , o altri Frutti di mare , di Latti e

Fegati di Pesce , di code di Gamberi ec. ; ma
allora si debbano far cuocere i filetti senza
guarnizioni .

Aringhe Fresche in diverse maniere .

Antri di grasso , e di magro ~ Le Aringhe
fresche le potete apprestare esattamente come
le Alici fresche , tanto sul piatto, che in cas-

settine di carta ec.

Aringhe Fresche alla Dama Simona .

Antri di grasso , e di magro = Dopo che ave-
rete ben nettate , lavate , ed asciugate tré

Aringhe fendetele lungo la schiena , levategli

le spine , riempitele di una farsa di Chenef

,

o di un Salpiccone ben ristrette di grasso
,

o di magro , cucitele» fatele cuocere come la

Spigola alla Dama Simona pag. ni. , e servitele

scucite, nello stesso modo .

Aringhe Fresche alla Mostarda .

Antri = Squamate > sventrate, lavate, ed asciu-

gate le Aringhe : fate squagliare un pezzo di'

bu-
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butirro con petrosemolo , cipolletta, scalogne,

il tutto trito, sale, pepe schiacciato ; indi un-
geteci le Aringhe , spolverizzarele di mollica

di pane grattato ; fatele cuocere sopra la gra-

tella , e servitele con sotto una Salsa fatta con

un pezzo di butirro , un pochino di farina , un
filetto di aceto , un poco di brodo , e mostar-

da , sale , pepe schiacciato
, noce moscata , e

stretta sopra il fuoco senza bollire .

Aringhe Fresche al Finocchio •

/hitrè = Dopo che averete ben nettate le A-
ringhe fendctale leggermente lungo la schie-

na , marinatele con un pezzo di butirro squa-
gliato , qualche rametta di finocchio , sale ,

pepe schiacciato ; fatele cuocere sopra la gra-

tella
, aspergendole colla loro marinata , e ser-

bitele con sopra una Saba Ascé . Vedetela In

questo Tomo pag. 58.

Aringhe Fresche alli Capperi .

jJntrè = Marinate le Aringhe ben pulite con
olio , sale

, pepe schiecciato ,
fette di cipolla

,

filetti di cipolletta , mezza foglia di alloro,

fusti di petrosemolo , due spicchi d’aglio , un
poco di basilico ; fatele quindi cuocere sopra
la gratella , aspergendole con la loro marinata,
e servitele con sopra una Salsa alli Capperi.
Vedetela alla pag . 64.

Aringhi Fresche alla Senteminult .

yintrè z Fate una Senteminult come quella del-

la Linguattola
, quando averà bollito mezz’ora

fateci cuocere le Aringhe ; indi levatele , un-
getele col grasso della Bresa , nella quale ave-
rete mescolato un rosso d’uovo , spolverizza-

tele di mollica di pane grattato , fategli pren-

dere
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dere colore al forno , e servitele con sotto

una Salsa alla Remolata > bagnata con brodo
colorito di magro . Vedetela nel Tom. 1 . pag m 68.

Aringhe Fresche all'Erbe fine .

Antri - Dissossate le Aringhe , levandogli due
filetti per cadauna ; fateli imbianchire in un
poco di vino bianco bollente ; aggiustateli quin-

di sopra il piatto che dovete servire , con so-

pra i loro latti : condite di sopra , e di sotto

con butirro
,
petrosemolo , scalogne , cipollet-

te , tartufi , o prugnoli » secondo la stagione ,

un poco di basilico , il tutto trito , una pun-

ta d’aglio , sale ,
pepe schiacciato , un bicchiere

di vino di Sciampagna , o altro vino bianco

consumato per metà ; fate cuocere dolcemen-

te > e servite con poca Salsa

.

Aringhe Fresche in Matelotta •

Antri = Abbiate un poco di Rosso fatto con
un pezzo di butirro 5 ed un pizzico dì farina •

Vedetelo nel Tom• /. pag. 19. * indi bagnatelo

con una foglietta di vino bianco > e un poco
di brodo di magro , aggiungeteci un mazzetto

d'erbe diverse » una dozzina di cipollette im-

bianchite all'acqua bollente , e mondate ,
qual-

che prugnolo ; quando averà bollito mezz’ora ,

metteteci delle Aringhe squamate , sventrate

,

lavate , e tagliata la testa
, e la coda , condite

con sale, pepe schiacciato ; fate cuocere a fuoco
allegro , e consumare la Salsa al suo punto .

Nel momento di servire levate il mazzetto ,

metteteci un’alice passata al setaccio > capperi
fini interi , e guarnite di crostini di crosta di

pane fritti •

Aria-
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Aringhe Fresche Fritte .

Antrè r Levate i due filetti a cadauna Arin-
ga , marinateli con sugo di limone » sale

, pe-

pe schiacciato ; dopo un’ora scolateli , infari-

nateli , fateli friggere, e serviteli guarniti con

petrosemolo fritto .

Della Viva o Drago di mare

.

La Viva é un pesce di mare , della gran-

dezza , e della figura di un Maccarello ; ma
tiene la pelle più unita , la carne più soda ,

e le spine più pungenti
.
Questo pesce è il più

salubre , ed il più esquisito , che si possa ser-

vire sulle buone mense .

La sua carne e bianca , tenera ,
buona

,

soda 5 e delicata , di un sapore eccellente , e

poco carica di sughi grossolani ; essa si dige-

risce con facilità , nutrisce molto , e carica

poco lo stommaco . La sua stagione migliore

é nella. Primavera , e nell’Estate •

La Viva va armata sopra la schiena di pic-

cioli pungiglioni , che gli servono di difesa con-

tro i pescatori ; se essi ne vengano piccati la

parte si gonfia , ed il tumore e accompagnato
ordinariamente da infiammazione, da dolori 9

e dalla febbre • Questi pungiglioni non per-

dono neppure tutto il veleno quando l’animale

è morto ,
e allorché per azzardo i cuochi ne

sono piccali vanno soggetti alii medesimi ac-

cidenti ,
come se l’animale fosse vivo ;

moti-
vo per cui in Parigi , ed altri paesi per or-

dine del Governo di pulizia viene ordinato ai

pescatori 5 o venditori di pesci di tagliarli.

Dice Mr • Lemery , che lo spirito di vino 9

o una mescolanza di sale e cipolla applicata

sul-
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sulla ferita la sani ; e Air. Andry dà per rime-

dio il più pronto , e sicuro il fegato della

Viva schiacciato , e posto sulla parte offesa •

Vive al Culi di Gamberi .

Antrè = Tagliate la prima cosa i pungiglioni

alle Vive
,
poscia squamatele , sventratele

, e

lavatele , tagliategli la testa , e la coda ; fa-

tele cuocere con vino bianco , altrettanto brodo
di magro, un pezzo di butirro, un mazzetto
d’erbe diverse , fette di cipolla

, sale
,
pepe

schiacciato * quando saranno cotte scolatele

,

e servitele con sopra una Salsa al Culi di gam-
beri , che trovarete alla pag. i 5.

Vive alla Reale ,

Antrè di grasso z Ponete in una cazzarola qual-

che fetta di vitella , e due di prosciutto ; ag«
giustateci sopra otto tartufi mezzani mondati

,

un mazzetto d’erbe diverse ; fate sudare sopra

il fuoco
;
quando principia ad asciugarsi

,
ba-

gnate con due bicchieri di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco consumato per metà

,

un poco di brodo
; fate bollire circa un’ora *

dolcemente ; quindi poneteci le Vive appropria-

te come le precedenti , coprite con fette di

lardo , e un foglio di carta ; fate cuocere con
fuoco sotto , e sopra ; allorché saranno cotte

passate il fondo della cottura al setaccio > di-

grassatelo » aggiungeteci un poco di Culi > e

sugo di limone , aggiustate le Vive sopra il

piatto guarnitele colli tartufi suddetti , e una
dozzina di cipollette glassate, e serviteci so-

pra la Salsa.

Me-
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Meteletta di Vive alla Perigord .

Antri zz Fate cuocere le Vive sulla gratella,

appropriate come sopra , conci te con butirro ,

o olio ,
sale

,
pepe schiacciato ; ovvero in una

Bresa, come quelle alli gamberi . Quando sa-

ranno cotte servitele con sopra un Ragù di tar-

tufi ,
che trovarete alla pag. 74., e guarnitele

di cipollette glassate , e crostini di crosta di

pane fritti » -

Vive alla Sen Cìà .

Antri di grasso = Quando acerete appropria*

te le Vive come quelle alli Gamberi
,
pone-

tele in una cazzarola con fette di lardo sotto

e sopra , un mazzetto, d’erbe diverse , un poco

di vino bianco bollente , copritele con un fo-

glio di carta ; fatele cuocere con fuoco sotto
,

e sopra. Tagliate in fettine sottili mezza lib-

bra eli ventresca grassa e magra , fatela su-

dare in uua cazzarola fino a tanto che sarà

ben cotta ; indi scolatela bene dal grasso so-

pra una salvietta ; mettete nella sua cazzarola

011 poco di Culi, mezzo bicchiere dr vino di

Sciampagna , o altro vino bianco consumato
per metà; fate bollire un momento, digras-

sate , poneteci a scaldare la ventresca »
aggiun-

geteci un buon sugo di limone , e servite so-

pra le Vive ben scolate dalla Bma , e aggiu-

state sopra il piatto •

Vive Glassata •

Antri di grasso z Tagliate un pezzo di magro
di vitella , e ima f?tta di prosciutto in d ad ini

,

metteteli in una cazzarola con un mazzetto
d’erbe diverse , due bicchieri ili vino di Sciam-
pagna , 0 altro vino bianco consumato per me-

tà „
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tà , altrettanto brodo; fate bollire dolcemen-
te fino alla perfetta cottura della carne ; indi

passate la Salsa al setaccio ; abbiate delle grosse

Vive , tagliategli i pungiglioni , squamatele,

sventratele , lavatele ,
tagliategli la testa , e la

coda
,

piccategli tutto il di sopra di minuto
lardo , imbianchitele nel vino bianco bollente ,

mettetele nella Salsa suddetta , copritele con
un foglio di carta , fatele cuocere con fuoco
sotto

, e sopra ,
e servitele glassate come un

Fricandò
, con sotto un Culi , o un Ragù di

vostro genio •

Vive allo Spiedo a diverse Salse ,

e Ragù .

yyntrè di grasso zz: AUor Jiè averete ben pulite

le Vive » tagliategli la testa , e la coda , larda-

tele per traverso di lardelli di lardo sottili

,

conditi con sale, spezie fine , e erbe trite ; in-

filatele quindi ad uno spiedino
, legate questo

ad una grande ; fatele cuocere arrosto av volte

di fette di lardo , e fogli di carta , aspergen-
dole con vino bianco , fatto prima bollire con
due fette di limone, un pezzo di butirro, ed
erbe diverse intere • Quando saranno cotte >

scartatele ,, e servitele con quella Salsa > o Ra-
gù , che vorrete .

Vive alTErbe pine •

ytnlvè di grasso tz Nettate bene le Vive > taglia-

tegli la te*ta , e la coda , intaccatele col col-

tello leggermente su i lati ; mettetele sopra un
piatto ili rame cOn sotto fette eli lardo , fette

eli limone senza scorza , fette di cipolle t fette

di cipolletta , fusti di petvosemolo , un pochino
rii alloro , e di basilico , sale , e pepe schiac-
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ciato , conrlite di sopra come di sotto
, coprite

con altre fette di lardo , ecl un foglio di car-
ta

; fate cuocere ai forno . Quando saranno cotte
levate il lardo ,

1* erbe
, ponetele sopra il loro

piatto , e servitele con sopra una Salsa alflta-

liana rossa ,
o Aspic , o di Capperi . Vedete que-

ste Salse nel Tom. I . Cap. I\

Vive alla Duchessa •

Àntrè di grasso zzi Quando averete appropriate
le Vive

,
come quelle glassate , fatele cuocere

in una cazzarola con fettine di viteila
, e di

lardo sotto , e sopra , un mazzetto d* erbe di-

verse , sale ,
pepe schiacciato , bagnate con

metà brodo buono , e metà vino bianco con-

sumato per metà ,
coperte con un foglio di

carta
,
e fuoco sotto , e sopra « Allorché saranno

cotte scolatele ,
aggiustatele sopra il piatto j e

servitele con sopra un Ragù mele di animel-

le ,
fegatini ,

tartufi , creste , granelletti
,

uovette nonnate , che trovarne nel Tom. IV.

Cap . I.

Vive Ripiene al Pere Simon .

Àntrè zz Nettate le Vive come le precedenti
;

fate una farsa con mollica di pane grattata

maneggiata con butirro
,
petrosemolo , cipol-

letta ,
scalogna 5 prugnoli , un poco di basili-

co , il tutto trito
,

sale
,
pepe schiacciato , noce

moscata ,
e due o tre rossi d* uova crudi

,

riempiteci le Vive dalla parte delle garze ;

fatele cuocere in una cazzarola con metà brodo
di magro , e metà vino bianco bollente , un
pezzo di butirro, un mazzetto d* erbe diver-

se , sale
,
pepe schiacciato

, coprite con un fo-

glio di carta , e fuoco sotto
, c sopra . Quando
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saranno cotte servitele ben scolate con sopra

una Salsa , o un Ragù eli magro di vostro

genio .

l ive alla Palette .

Antrè zz Dopo che averete ben nettate le Vi-

ve ,
tagliatele in tre o quattro pezzi per tra-

verso , mettetele in una cazzarola con qualche

prugnolo
,
se sarà la stagione , un pezzo eli bu-

tirro ,
1111 mazzetto d’ erbe diverse

;
passatele

sopra il fuoco ,
sbruffateci un pizzico di fari-

na , bagnate con metà vino bianco bollente ,

e metà brodo di magro , condite con sale ,

pepe schiacciato ;
alla metà della cottura ag-

giungeteci dei latti imbianchiti ; fate cuocere * e

consumare a poca Salsa . Nel momento di ser-

vire levate il mazzetto , e legate ben bollente

con una liason di tre rossi d’ uova stemperata

con un poco di fiore di latte , e servite con
sugo di limone .

Vive alla Provenzale .

Antrè zz Pulite che saranno le Vide , e ta-

gliata la testa , c la coda , lardatele metà fi-

letti d’anguilla , e metà filetti di alici , con-

ditele con sale * spezie fine , ed erbe fine ,

infilatele ad uno spiedino , avvolgetele di carta

imbutirrata > legato questo ad uno grande ;

fatele cuocere arrosto * aspergendole con un
poco di vino bianco prima bollito con un pezzo
di butirro , ed erbe diverse ; quando saranno
cotte scartatele, e servitele con sopra una Salsa

Asce . Vedetela in questo Tomo pag, 58.

Vive in diverse maniere .

Arrosto , e Antri zz Dopo che averete tagliati

i pungiglioni
, squamate > sventrate , e lavate

le
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le Vive > intaccatele leggermente su i lati col

coltello ,
infarinatele , fatele friggere , e ser-

vitele per arrosto guarnite di petrosemolo frit-

to , se volete . Ovvero essendo intaccate come
sopra 3 marinatele con butirro squagliato

, sa-

le , pepe schiacciato , fatele cuocere sulla gra-

tella 3 e servitele cou sotto una Salsa alla Re-

molata calda, o al Povero uomo . Vedetele

nei Tom . /. Cap . 7 . , e in questo • Se poi fossero

cotte in una Bresa di grasso > o di magro
,
le

potete servire con sopra una Salsa 3 o un Ragli

di vostro genio . Le Vive essendo fritte > o

cotte sulla gratella 5 o alla Bresa , le potete

servire con tutte sorta di Salse , e Ragù : come

una Salsa alle Carpe ,
alla Spagnuola , all'Ita-

liana rossa ,
picciola Italiana 5 al Sultano , A-

scè ,
alli Capperi, alli Ceddoletti ec. ad un Ragù

eli Òstriche , di Cedrioli , dì Tartufi , alla Fo-

lette , di Prugnoli 3 di Frutti di mare , di Car-

di ,
di Spugnoli , di Lattughe , di Olive , di

Camiolicchi 5 di Fegati di pesce , di Gamberi ec.

,

si di grasso ,
che di magro . Vedete sopra tutte

queste Salse , e Ragù il Tom . 7 . Cap. 7 . , il Tom.IV;

Cap. U 3 ed in questo Cap. /.

Filetti di Vive in diverse maniere .

Àntrè digrasso ,
e di magro - Levate i filetti delie

Vive la pelle , e ie spine , e apprestateli come
quelli di Linguattole , di Triglie , di Aringhe ,

di Maccarelli ec. Vedete questi diversi pesci ai

loro articoli particolari .

Della Linonatioia .O
Sonovi pochi pesci di mare * che abbiano

un co ; ì buon gusto > e che siano nello stesso

tempo di una qualità si sana , come la Lin-

guai-
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piattola . La sua carne è bianca , tenera , de-

licata , e soda
,
grata al gusto , nutritiva

, pro-
pria a produrre de’ buoni succhi , e facile a di-

gerirsi
; essa non produce de’ cattivi effetti >

se non che mangiandone all’ eccesso •

La Linguattola » chiamata altrimenti da’

Francesi fernice di mare
, a motivo del suo buon

sapore » è molto migliore trasportata, che sulla

faccia del luogo, e ciò proviene ; che racchiu-

dendo essa una picciola vischiosità 5 questa si

dissipa nel trasporto • A Parigi , e a Lione per
dire il véro , sono più eccellenti 5 che sulla riva

del mare
,
come lo stesso succede iti Roma ,

ed altri luoghi poco distanti dal Mediterra-

neo , o Adriatico . Enrico III. Re di Francia

ne Riceva la sua vivanda favorita ne’ giorni

di magro .

Questo pesce , secondo le osservazioni di

Horstius
, conviene a quei maladi

, che sono

in grado di mangiare , a motivo che produce
un buon sangue , e che il nutrimento , che

somministra torma pochi escrementi
, ed inoltre

perchè è di un’ottimo grato gusto.

La Linguattola trovasi tutto l’anno , ma
la sua migliore stagione è nell’inverno

,
e

nella Primavera • Devesi scegliere fresca > gran-
de

, polputa , e senza macchie .

Si prepara questo pesce in molte maniere
differenti , e benché a parlare in generale le

Fritture non siano molto salubri
;

pure si è

osservato , che la Linguattola fritta non ha
nulla dì nuocievole , e ciò proviene , che aven-
do la carne molto serraLa nelle sue parti

,
non

Tom, V, l as-
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assorbisce tanto olio , o Butirro , o strutto

come la maggior parte fletrli altri pesci .

In Toscana appellasi Sogliola j e in Na
poli Palaja •

Granada di Fletti di Linguattole , c Sortù

alla Condc .

4 ntrè di grasso
, e di magro ~ Squamate , sven-

trate , lavate , e asciugate quattro Linguatto-

le mezzane, disossatele , levandogli i quattro

filetti per Ciascheduna , conditeli colle solite

erbe trite
,

olio , e alici , saie , pepe schiac-

ciato . Vedete questa Salsa all’articolo delia

Spigola pag» i©p. Abbiate una cazzarola delia

grandezza, che volete fare l’Antrè , copritela

tutta al di dentro di strisce di carta unte di

olio , o butirro , fateci un bel disegno lavo-

rato nel fondo con tartufi, code di gamberi

,

foglie verdi di lattuga 9 carota gialla , il tutto

cotto ; aggiustateci tutto all’intorno i filetti

delle Linguattole , che il più beilo tocchi la

carta , cioè al di sotto , e le punte vadino ad

unirsi nehfondo della cazzarola
; se airintoruo

restano dei vani
,

poneteci qualche gambero
cotto , e mondato , o qualche picciolo piede

di lattuga cotto , e ben spremuto : stendeteci

per tinto due dita , e più di farsa di Chenef
di grasso , o di magro , che aggiustarne con
una cucchiaia bagnata nell’uovo

,
o bianco d’uo-

vo sbattuto , e nel mezzo metteteci un buon
llagù ristretto secondo la farsa ; coprite colla

medesima farsa % indorate sopra
, e spianate

Lene , ripiegate le punte de’ filetti che so-

pravvanzano alla farsa > sopra alla farsa me-
desima , fate cuocere circa due ore a Bagno-

ma-
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maria in una bracìera con fuoco sotto , e so-

pra , o al forno ; indi tate riposare un poco
fuori dell’acqua ,

rivoltate sopra un coperchio,

alzate la cazzatola , levate la carta ? fate sco-

lare la Granata , e con diligenza, ponetela so.

pra il piatto ,
e servitela con un gran sugo

di limone , e una buona Salsa alla Spagnuola ,

o di grasso , o di magro . Si fanno delle bel-

lissime Granade di pesce , ma tutte nello stesso

modo
, e specialmente di Triglie

, ed il piu
delle volte si tramezza un filetto dì Triglia,

ed uno di Linguattola , ciò che fà un bell’ef-

fetto essendo uno bianco , ed uno rosso
, e chia-

masi questa Granata alla Condè . Vedete Gra«
nata di Triglie qui appresso .

Linguattola alla Duchessa .

sfntrc di grasso , e di magro Squamate

,

* sventrate , lavate , ed asciugate una bella Lfn-
guattola , tagliatela lungo la schiena ? levategli

la spina » e piccategli tutta la parte opposta
di minuto lardo , riempitela di un minuto Sai-

piccone d’animelle , e code di gamberi , e tar-

tufi , legato ben stretto con rossi d’uova , e
sugo dì limone ? cucite l’apertura con ago e
filo ; mettetela in una eazzarola ovata col lardo
ai disopra , e con sotto fettine di vitella , e
di lardo , una fetta di prosciutto

, un maz-
zetto d’erbe diverse? otto mazzetti d’indivia

,

prima imbianchita
, ben spremuta

, e legati ;

coprite con qualche fettina di lardo
, e un fo-

glio di carta ; fate sudare un quarto d’ora con
fuoco sotto, e sopra; indi bagnate con poco
brodo bianco buono , e mezzo bicchiere di
vino di Sciampagna, 0 altro vino bianco con

-

l 2 su-



3^4 /jpi CIO

stimato pei* metà
,
poco sale ; fate finire di

cuocere dolcemente* Nel momento di servire

scolate la Linguattola 5 scucitela
,

glassategli

tutta la parte piccata con una bella glassa di

vitella
,
ponetela sopra il piatto che dovete ser-

vire
,
guarnitela colli mazzetti d’indivia sciolti,

e ben spremuti ,
e serviteci una buona Salsa

all’Italiana rossa , o Culi , e sugo di limone .

Tutte le Linguattole dopo pulite si debbano
rifilare aU’jntorno ,

e spuntargli la coda .

Di magro
;
piccate la Lmguattola di filetti

di tartufi ,
o carota , o fusti di petrosemolo

,

riempitela con una farsa di Chenef di magro
o un picciolo Saipiccone ben ristretto di co-

de di gamberi» tartufi, prugnoli ec. ; ovvero
l’uno, l’altro, e fatela cuocere esattamente
come la Spigola alla Dama Simona • Vedetela

fag. 1 1 1. glassategli la parte piccata con un poco
di glassa dì pesce j e servitela guarnita coi

mazzetti 5 e la propria Salsa con sugo di li-

mone .

LinguattoUi alla Coni},

sfntrè di grasso , e di magro zzz Disossate
, e

riempite una Linguaitola ,
di grasso, o di ma-

gro , come la precedente, ma senza cucii la •

Passate sopra il fuoco in una cazzarola con
un poco d’olio

,
o butirro , cipolletta

, scalo-

gna 5 e poco petrosemolo ,
il tutto trito , una

punta d’aglio; indi stemperateci fuori del fuoco

due alici passate al setaccio , condite con sale *

e pepe schiacciato
;
ponete questa Salsa in un

piatto ovato
, metteteci sopra la Linguattola y

ungetela bene d’ambe le parti , e lasciatela

colia parte bianca al di sopra
,
copritela con

un
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un foglio di corta unto colla medésima Salsa j

fatela cuocere ad un forno temperato , osser-

vando che presto si cuoce..'
;

Nel momento di

servire cambiatela di piatto ,
fategli sopra qual-

che bel lavoro con tartufo, caroti*
, lattuga,

code di gamberi ec. il tutto coup , e servi-

tela con sotto una Salsa chiara, o di grasso
,

o di magro .

Linguattola al Per Bernard ,

Antrò di grasso
,

e di magro - Allorché averete

ripiena , e condita una Linguattola colla Salsa

deil’erbe fine suddette , colla quale fungerete
bene

,
spolverizzatela di mollica di pane grat-

tata ; fatela cuocere al forno di bel colore nel

proprio piatto , e servitela con sotio una S.ilsa

chiara alla scalogna , e sugo di limone . La
potete fare anche cuocere alla gratella , e ser-

virla egualmente . Si nell’ una , che nell’altra

maniera
; la potete servire senza disossarla * e

riempirla .

Linguattola alla Senteminult .

slntrè di grasso
,

e di magro zz; Fate una Sente**

minult con latte * un buon pezzo di butirro ma-
neggiato con un pochino di farina 5 qualche fet-

ta dì cipolla y di carota > e di pane
,
un mazzetto

d’erbe di verse » due scalogne ? sale » pepe sano 5

fate bollire circa mezz’ora ; indi metteteci a
cuocere due Linguattole , una grande , ed una
picciola ; in un quarto d’ora sono cotte ; fatele

alquanto raffreddare nel loro brodo
; quindi

fendete lungo la schiena la piu grossa , levate-
gli la spina , disossate l’altra , e tagliatela tut-
ta in filetti fini , metteteli in una picciola caz-
zarola con un poco di Culi bianco , fate bollire >
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e legate con due , o tre rossi d’uova , e sugo
di limone ; riempiteci l’altra Linguattola . Di-
grassate la Senteminult dal butirro , ponete in

questo butirro tre rossi d’uova crude
,
un po-

chino di Culi bianco , fate stringere un poco so-

pra il fuoco ; stendete la metà di questa Salsa

sopra il piatto che dovete servire > spolveriz-

zate con un pochino di mollica di pane grattata,

aggiustateci sopra la Linguattola , colla schiena

al di sotto
, copritela col resto delia Salsa , spol-

verizzate anche sopra di mollica di pane grat-

tato , aspergete con butirro squagliato ; fategli

prendere un bel colore ad un forno temperato »

e servite con sotto una Salsa chiara di vostro

genio
, o di grasso , o di magro .

Linguattola in Sorprise .

Orditore di grasso ~ Quando averete cotta , e

riempita una Linguattola , come la precedente ,

in luogo di metterla sopra il piatto , come alla

Senteminult j indoratela con uovo sbattuto ,

spolverizzatela di mollica di pane , e fatela

friggere nello strutto ben caldo , quanto pren-
de colore 5 e servitela guarnita clijretrosemolo

fritto all’ intorno
.
Queste due Linguattole le

potete anche servire senza disossare , e ri-

empire .

Linguattola all * Italiana •

s4ntrè rz Dopo che averete ben pulito una Lin-
guattola j tagliatela lungo la schiena sopra la

spina , andando bene indentro col coltello , fa-

tegli entrare un pezzo di butirro maneggiato
con cipolletta , scalogna

, petrosemolo , pru-
gnoli freschi , o secchi bene ammollati; indi,

aggiustate la Linguattola sopra il piatto, che
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dovete servire * unto dì butirro. Fate squa-

gliare in una cazzarola un pezzo di butirro »

mescolateci due rossi (Tuova crudi * erbe fine»

sale , pepe schiacciato , un* alice passata per se-

taccio j mescolate bene
,

versate questa Salsa

sopra la Linguattola , che la cuopra tutta, spol-

verizzatela di mollica di pane grattata ; fatela

cuocere ad uu forno temperato di un bel co-

lore d’oro
;
quindi scolate il butirro , e servi-

tela con sotto una Salsa chiara , o all' Italiana

chiara , con sugo di limone .

Linguattola alla Favorita .

Antro n Fate cuocere in una cazzarola ovata

una bella Linguattola ben pulita , con un pezzo

di butirro
,
un bicchiere di vino di Sciampagna»

o altro vino bianco consumato due terzi , un
poco di brodo bianco , un mazzetto di erbe di-

verse, due fette di limone , due scalogne , sa-

le, pepe schiacciato ;
quindi scolatela, pone-

tela sopra il piatto , e servitela con sopra una
Salsa al Sultano ,

ovvero un Ragù di code di

gamberi. Vedete l’una , e l’altro di grasso, e

di magro nel Tom . 1. > e IV.
,
ed in questo

Cap. I.

Linguattola alla Bresa a diverse Salse ,

e Ragù .

Antrè dì grasso
, e dì magro zz Abbiate una Poe-

le , ovvero una Bresa ristretta come segue :

Passate in una cazzarola sopra il fuoco , con un
pezzo di butirro

,
qualche dadino di vitella , di

prosciutto, di carota , diradica di petrosemo-
lo , due scalogne , uno spicchio d’aglio , una
cipolletta , due garofani ; indi bagnate con bro-
do bianco , e un bicchiere di yìdo bianco con-

sta-

•

. /



sumato per metà , condite con sale , e pepe
schiacciato

;
dopo che averà bollito circa un’

ora
, aggiustate in una cazzatola ovata , con

un’anima dentro, una bella Liuguattola ripie-

na , o non ripiena , con sopra due o tre lette

di limone senza scorsa , versateci sopra la Bresa

suddetta bollente , coprite con un foglio di car-

ta ; fate cuocere dolcemente con fuoco sotto

e sopra un quarto d’ora
; quindi scolate Ja Lin-

guattola
,
ponetela sopra il piatto

,
e servitela

con sopra un Ragù di vostro genio, cioè di

code dj Gamberi , di Ostriche , di Prugnoli, di

Tartufi, di Cejcl rioletti ec. , ovvero una Salsa

a ili Capperi, all’Italiana rossa , all’ Inglese ,

Turnè alla Tedesca , al Butirro di Gamberi, al

Sul taiio , al Culi di Pomidoro ec. , come anche
la potete servire guarnita di qualsivoglia maz-
zetto d’Erba, e servirla con sopra una buona
Salsa alla Spagnuola

.
Questi Ragù, e queste

Salse vedetele nel Torn . /. , e IV. , ed in questo
Cap. V

Di magro ; fate cuocere una bella Linguat-
tola alla Senteminult , come è descritta alla

pctg,\6 5. , ovvero fate bollire con acqua , o bro-

do di magro
, Tette di cipolla, di carota, di

pane , di radiche di petrosemolo ,
due scalo-

gne , uno spicchio d’aglio
,
un mazzetto d’erbe

diverse , un poco d’olio
, un bicchiere di vino

bianco consumato per metà , sale , pepe sano ;

quando averà bollito un quarto d’ora, versate

sopra la Liuguattola
, aggiungeteci due fette di

limone senza scorza
, coprite con un foglio di

carta
; fate cuocere come la precedente

,
e ser-

vite con sopra qualunque Salsa , 0 Ragù dima-

ne ,
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grò , che trovarete le ime , e gli altri in quest o

Tomo Cap. 1 . La potete far cuocere anche alla

Dama Simona ,
come la Spigola pag, ni.

, ripie-

na , o non ripiena .

Linguattola alla Tartara .

Crduvre di grasso > e di magro = Prendete una

bella Linguattola 9 o due , squamatela , sven-

tratela ,
lavatela, e asciugatela bene, marina-

tela con olio , sale ,
pepe schiacciato , una ci-

polletta in filetti > fusti di petrosemolo , una fo-

glia di alloro in pezzi 9 due scalogne , uno spic-

chio d’aglio in fette ;
dopo un’ora , levate tutte

l’erbe, ungetela bene coll’olio , spolverizzatela

<li mollica di pane grattata , fatela cuocere di

bel colore sopra la gratella , e servitela con un
gran sugo di limone , e con sotto una Salsa

chiara alla Scalogna , o di grasso , o di magro •

Linguattole in diverse maniere .

Arrosto ,
e /4ntrè = Squamate , sventrate , la-

vate } ed asciugate due 9 o tré Linguattole ,

fategli un taglio lungo la schiena sopra la spina,

indoratele leggermente dalla parte opposta 9

con un mazzetto di penne bagnato nell’ uovo
sbattuto 9 qualora non sia vigìlia , infarinate-

le 9 fatele friggere nello strutto 9 o nell’olio

ben caldo , di un bel color d’oro , e servitele

sopra una salvietta per un piatto di Arrosto

.

Se le servite per fritto
,
guarnitele di petro-

semolo fritto . Le Linguattole alla Tartara le

potete anche servire per arrosto . Tutte le

Linguattole fritte si possono servire per An-
trè , o intere , o in filetti

; delle prime ne par-

lerò all’articolo delle Vivande state di già ser-

J7-
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vite alla tavola , e qui dirò soltanto qual cosa

de’ Filetti apprestati, tanto crudi, che cotti*

Filetti di Lìnguattolc al vino

di Sciamoacni a .

ydntrè di grasso , e di magro zz Ponete In una
cazzatola una grossa Lmg iati da , o due , ben
pulite, che una non stia sopra all'altra , con
un pezzo di butirro

, petrosemolo ,
cipolletta,

scalogna , il tutto trito , uno spicchio d’aglio

con due garofani, un bicchiere di vino di Sciam-
pagna consumato un terzo , un poco di brodo
bianco di grasso

,
o di magro , sale

,
pepe

schiacciato , coprite con un f-glio di carta ;

fate cuocere dolcemente con fuoco sotto e

sopra • Nel momento di servire ponete le Lin-

guattole sopra un coperchio di cazzarola , le-

vategli gli otto filetti
,

poneteli sopra il piat-

to , che dovete servire
,
versate il fondo della

cottura in una picciola cazzarola
,
levate l’aglio,

aggiungeteci un pezzo di butirro maneggiato
con un pochino di farina ; fate stringere so-

pra il fuoco
, e servite sopra i filetti di Lin-

guattole con sugo di limone -

All’olio ; passate in una cazzarola sopra

il fuoco con un poco d’olio ,
l’erbe trite co-

me sopra
, quindi stemperateci fuori del fuoco

due alici passate al setaccio , e bagnate col vi-

no di Sciampagna , e un poco di brodo di

magro come sopra; poneteci le Liiìguattole,

condite con poco sale , e pepe schiacciato ; fate

cuocere nella stessa maniera • Nel momento
di servire levategli i filetti , poneteli sopra il

piatto t e versateci sopra la propria Salsa ,
che

deve essere poca, con un pochino di sugo di



Moderno . Cap . //• 171

limone . Potete guarnire sì gli un! » che gli

altri di questi filetti di mazzetti d'indivia , che
farete cuocere unitamente alle Linguattole •

Vedete Spigola alla Dama Simona pag, 111.

Filetti di Linguattole alla Besciamella .

Orditore di grasso
,

e di magro — Fate un Culi

alla Besciamella di grasso , o di magro . Ve-
dete il primo nel Tom» I, pag. u. ,

il secondo

in questo pag, 26» Abbiate delle Linguattole cot-

te alla Bresa
,
o alla Senteminult , o fritte ,

tagliategli i filetti larghi un dito , e lunghi

tré , fateli scaldare nella Salsa senza bollire >

c servite con crostini fritti all’intorno . Ovvero
fate un bordino all’intorno del piatto o di pane,

o di pasta , metteteci nel fondo un suolo di Be-
sciamella , e sopra un suolo di filetti di Lm-
guattole , replicate così due , o tré volte ; in-

di spolverizzate sopra di mollica di pane grat-

tata » aspergete con butirro squagliato , fate

prendere un bel color d’oro ad un forno tem-
perato , e servite subito.

Filetti di Linguattole alla Certosina .

Crduvre di grasso
, e di magro zz Abbiate una

Salsa ben fatta d’indivia , o di Selleri , o di

Cedrioli , o di Piselli , o di Fagioletti di grasso,

o di magro , metteteci dentro dei filetti di

Linguattole
, tagliati come i precedenti, e cotti

o alla Bresa di grasso , o alla Senteminult ; fate

scaldare senza bollire
, e legate con una liason

di tré rossi d’uova stemperata con un poco di

brodo , e servite con crostini fritti all’intorno •

Se la Salsa é di Cedrioli metteteci un sugo di

limone. Vedete queste Salse nel Tom*/. Cap.l.

,

ed in questo Cap. /.

Fi-
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Filetti di Linguattole alla Xemolada «

sJntrè zz Dopo che averete nettate due [iel-

le Linguattole, levategli gli otto filetti
,
ma-

rinateli come la Lingualtola alla Tartara p»\ 69.;

indi avvolgeteli a guisa di Ruladine , infilate-

gli uno spiedino di legno per cadauna , unge-

tele bene coll’olio > e spolverizzatele di mol-
lica di pane grattato ; fatele cuocere sopra la

gratella di bel colore , e servitele , levando-
gli li spied ni ,

con sorto una Salsa alla Re-
molada , fatta con brodo di magro . Yedet eia

nel Tom . /. pa%, 68.

Filetti di Linguattole all'Erbe fine •

Crdmre tr Abbiate dei filetti di Linguattole

come i precedenti , cioè o bianchi 1 o Ir itti ?

aggiustateli sopra il piatto , che dovete servire?

con un buon pezzo di butirro , un poco di

Culi di magro , due cucchiai di sugo di agrtsto,

petrosemolo ? cipolletta
, scalogna ,

un poco di

basilico ,
il tutto trito , sale

,
pepe schiaccia-

to ; fate stufare un quarto d’ora sopra la ce-

nere calda > il piatto coperto , e servite con
poca Salsa •

Biancbetta di Filetti di Linguattole •

'ydntrè di grasso
,

e di 'magro gr Mettete in una
cazza rola tanta Italiana bianca ,

o Culi bian-

co y o Culi bianco ordinario , tanto di gras-

so , che di magro, per quanto averete Liso

-

gno di Salsa
,
poneteci dentro dei filetti di

Linguattole cotte alla Bresa , o alia Sentemi-
milt ; fate scaldare senza bollire ,

legate con
una liason di tre rossi d’uova

, e servite con

un buon sugo di limone . Potete a queste Cian-

chette aggiungerci qualche tartufo in fette > o
pru-



Moderno . Cap . //. 17$

prugnolo fresco , secondo la stagione ;
passa-

rle » o 1’uno ,
o l’altro io una cazzarola so-

pra il fuoco con un poco di butirro , e ba-

gnerete col Culi bianco ;
farete bollire dolce-

mente un quarto d’ora ;
indi digrassate , met-

teteci i filetti 5 e finite come sopra .

Filetti di Li muntole in diverse maniere .

sdntrè e Orduvre di grasso
, e di magro zz Col-

li filetti crudi di Lùiguattole si apprestano dei

belli
, e buoni piatti , si di grasso , che di ma- 0

grò. Per non replicare le medesime cose ve-

dete la Spigola , e il Pesce Spada p. 107. , e 102*

mentre colli filetti di Linguattole si fanno le

medesime cose
,
cioè, Anitrelle » Tartarughe,

Pollastrelli
,
Piccioncini 3 unte sorta di Gra-

nadine , di Ruladine ec. osservando però , che
la carne della Linguattola pi Cv cuoce , e pui
si ritira

, onde bisogna conoscere il suo primo
punto di cottura , e fare cuocere questa sorte

di vivande poco prima di servii le alla tavola,

tanto più y che presto si cuociono .

Della Triglia .

La Triglia è un picciolo pesce di mare,
assai delicato , e grato al gusto , esso si pasce

di alga
, di gamberelli , ed altri piccioli pe-

scettì , si pretende ,
che sia migliore Tlnver-

110, che l’Estate, ossia perché 1 Inverno vive

in alto mare dove che i’Esiate si porta v^rso la

riva
, c ; ò , che lo fa nudine di alimenti diversi

in queste due stagioni, ovvero, perchè nell’E-

state, come credesi partorsce ; m » quello però
che* e certo ,

che noi nella Primavera , e ned*
Estate ne abbiamo in grande abbondanza , e

pu; gros.i, che nell’altie stagioni. Gii antichi

Ilo -
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Romani stimavano moltissimo questo pescetto»

essendo consagrato a Diana > mentre si vuole

,

che partorisca tré volte l’anno , ciò, che viene

attribuito a questa Dea *

Si distinguono due specie di Triglie
, cioè

una detta di scoglio
,
che viene stimata la mi-

gliore , e mia nostrale , la più grossa è or-

dinariamente più In pregio , sì delTuna , die
deU’altra specie • La carne di questo pescetto

midrisce molto , e ristora mirabilmente
, si di-

gerisce ancora con facilità , e si pretende
, che

arresti la diarea . Un celebre Medico Francese

dice, che la Triglia conviene nella diarea
, nel-

la tosse , e nella maggior parte di quelle ma-
lattie provenienti d’acrimonie di umori ; alcuni

altri però vogliono , che l'uso frequente di

questo pesce sia contrario alla castità ; ma que-

sta è una immaginazione , che non è fondata

né sulla ragione , nè sulla esperienza .

Devesi scegliere la Triglia grossa
, fresca ,

e polputa ;
quella che si prende fra i scogli è

più grossa, più bella alla vista, e di un sa-

pore assai più grato, che l’altra: nei mari di

Napoli i Rorna , e Venezia se ne prendono in

quantità, e molto grosse.

Le Triglie si pescano tutto Tanno , ma il

tempo migliore è da Maggio , a unto Agosto.
Granada di Filetti dì Triglie •

/Sntrè di grasso , e di magro = Passate in una caz-

zarola sopra il fuoco con un poco di olio , o

butirro ,
petroseniolo , cipolletta , scalogna %

mia punta d’aglio, il tutto trito
; indi stem-

perateci fuori del fuoco due alici passate al

setaccio • Pulite bene dieci
,
o dodici belle Tri-

glie
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glie nostrali, tagliategli le teste , dividetele in

due parti per lungo * disossatele di tutte le

spine , condite questi fi etti colla Salsa suddetta

quasi fredda , sale , pepe schiacciato , e noce
.

moscata . Abbiate una cazzarola proporzionata

alla grandezza , che volete fare Ventri
,

e- alla

quantità defletti , copritela tutte al di den-
tro di strisce di carta unte con olio , o bu-

tirro ; fateci nel fondo qualche bel disegno la-

vorato , come alla Granada di filetti di L’«-

guattole pag. 162. , aggiustateci tutto all’in-

torno i filetti di Triglie colla parte rossa,

che tocchi la carta , cioè al di sotto
, e che

le punte si uniscono nel fondo della cazza-

rla . Se la volete fare più bella
, ponete un

filetto di Linguattola , ed uno di Triglia
, ed

allora si chiama Granata alla Condè
; stendete

sopra , ed all’intorno due dita , o più di farsa

di Chenef fatta all’olio , o al butirro
, lascia-

tegli un buco nel mezzo , nel quale mette-
rete un picciolo Ragù ristretto di grasso , o
di magro

;
coprite colla medesima farsa

, ap-

pianate sopra col coltello ,
e uovo , o bianco

d’uovo sbauuto ; fate cuocere a Bagno-maria,
come l’altra ,

e servitela nella stessa maniera •

Triglie al Ter moene .

Orduvre ~ Squamale , e sventrate per le garze

otto belle Triglie nostrali » o di scoglio , taglia-

tegli la coda , e le notatoje , lavatele
, e asciu-

gatele bene
, marinatele con 0L0 , sale , pepe

schiacciato
,
petrcsemolo , cipolletta

, scalogna ,

una punta d’aglio, il tinto trito ; avvolgetele
bene in questo condimento , spolverizzatele di

mollica di pane grattata ; fatele cuocere sulla

S fa-
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gratella di un bel color d’ oro , e servitele con
sopra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara
alla Scalogna di grasso

, o di magro .

Triglie Fannie all' Erbe fine ,

Ordirne ^ Nettate otto belle triglie come so-

pra
; passate in una cazzarola sopra il fuoco,

con un poco d’olio
,
petrosemolo , cipolletta ,

scalogna * una punta d’aglio
, il tutto trito ; in-

di stemperateci fuori del fuoco due alici pas-
sate al setaccio ; fate alquanto raffreddare

, con-
diteci le Triglie suddette > con sale, pepe schiac-
ciato

, avvolgetele bene in questa Salsa > spol-

verizzatele con mollica di pane grattata , ag-

giustatele sopra il piatto , che dovete servire ,

con sotto un poco della Salsa del condimento
,

aspergetele sopra con la medesima Salsa ; fa-

tele cuocere al forno , e servitele con sopra su-

go di limone 5 e sotto una Salsa chiara, o di

grasso j o di magro .

Triglie alla Delfina .

sdntrè di grasso , e di magro r Abbiate otto belle

Triglie nostrali ,
squamatele , spuntategli la

coda , e le notatole ? lavatele , ed asciugatele
,

apritele col coltello lungo la schiena , dalla te-

sta fino alla coda ,
levategli la spina ; conditele,

con una Salsa fatta come la precedente , con
erbe fine, olio * o butirro , e alice, sale, e

pepe schiacciato; indi riempitele di una farsa

di Ghenef) fatia o all’olio, o al butirro , ag-

giu tatele sopra il piatto , che dovete servire ,

con un poco della loro Salsa nel fondo , e che

le code restino diritte nel mezzo del piatto ,

spolverizzatele sopra con mollica di pane grat-

tata , e aspergetele coi resto della Salsa dell’
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erbe fine ; fate prendere un leggero color d’oro

ad un forno temperato , e servite con sopra su-

go di limone, e sotto una Salsa chiara di grasso,

o di magro .

Trìglie alla Gaiispana ;

sfntrè = Passate in una cazzarola sopra il fuoco

,

con un poco di olio , cipolletta
,
petrosemolo ,

scalogna , una punta d’aglio , un pochino di per-

sa , il tutto trito
,
stemperateci poscia fuori del

fuoco due alici passate al setaccio , aggiungeteci

mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro

vino bianco consumato per metà 9 pignoli , e

passarina a proporzione 3 i fegatini delle Tri-

glie
, sale 5 pepe schiacciato ; fate bollire un

momento : Abbiate otto Triglie nostrali , o di

scoglio , ben pulite , spuntategli la coda , e le

notatoje ; mettete un poco della suddetta Salsa

nel fondo dei piatto, aggiustateci sopra le Tri-
glie, versataci sopra il resto della Salsa , co-

prite con un foglio di carta ; fate cuocere un
quarto d’ora al forno ; indi scolate un poco di

olio
, e servite con un gran sugo di limone , e

poca Salsa .

Trìglie alla. Bourgcisc .

Anirè zi Quando aveLe passato sopra il fuoco
con olio l’erbe fine come sopra

, bagnate con
un poco di sugo di pomidoro , ovvero un poco
di vino bianco consumato per metà , e un poco
di brodo ; fate bollire un momento ; indi met-
teteci dentro le Triglie hen pulite , lavate , e
asciugate 5 condite con sale, pepe schiacciato ,

pignoli, e passarina , se volete; late cuocere
dolcemente con fuoco allegro sotto e sopra ,

. Tow.lA m iti
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in un quarto d’ora sono cotte , e servite con
poca Salsa •

Trìglie frìtte •

Orduvre dì grasso
,

e di magro zz Squamate
, e

sventrate per Je garze le Triglie
, spuntategli la

co(la 5 e le notatole, lavatele bene , conditele

con sale , intarmatele , e fatele friggere nell*

olio, ostruito ben caldo ) e servitele di bel co-
lore , e sugose

,
guarnite di petrosemolo fritto .

Quando le tate friggere nello strutto , indora-

tele con uovo sbattuto , pfima d’ infarinarle .

Trìglie Marinate •

Orduvre zi Fate friggere le Triglie con olio ,

come le precedenti ; indi fate in una terrina un
suolo di S.dsa ) come quella dei Mangnanì ma-
rinati . Vedetela nel Tom. IV. pag. 92., ma con
un poco di zafferano , e qu suolo di Triglie? e

cosi di mano in mano sino alla fine ; osservan-

do , che ;1 pesce resti coperto ; fate raffredda-

re , e servite con un poco della Salsa . Le Lin-

guattole si marinano nella stessa maniera .

Triglie Ai Scoglio Arrosto »

Arrosto rr Sventrate le Triglie di scoglio per le

garze , e asciugatele » senza levargli le squame,

^onditele sopra un piatto , con olio , sale ,

pepe schiacciato j> fette di cipolla , fusti di pe-

trosemolo , due spicchi d’aglio., una foglia di

alloro in pezzi
,
qualche letta di limone senza

scorza; poco prima di servire, fatale cuocere

sulla gratella di bel colore ,
aspergendole con

la ioio marinada
, estivitele ben sugose, con

tutte le squame •
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Filetti di Triglie alla Condè •

Orduvre zz Squamate , sventrate , lavate , ed
asciugate le Triglie , tagliategli la testa» divi-

detele per mezzo lungo la schiena » formatene

due filetti» che dissossarete da tutte le spine •

Fate una Salsa, come il solito ,
con olio » erbe

trite, alici, sale» e pepe schiacciato; quando
sarà quasi fredda

, mettetene un pochino nel

fondo di una cassettina di carta ben fatta , e

fritta nell'olio di bel colore , con sopra un po-

chino di mollica di pane grattato » Ponete un
poco di farsa di Ghenef fatta all’ojio , o al bu-
tirro tramezzo ad ogni due filetti di Triglie ,

dandogli la loro forma primiera , aggiustateli

nella cassettina , condite sopra con la Salsa sud-

detta » e spolverizzate con mollica dì pane. Se

le Triglie sono picciole , formatene due ,
o tre

suoli , se sono grosse, uno o due ; fate cuocere

in un forno temperato , e servite con un gran
sugo di limone , o di agresto , ed un poco di

Salsa chiara di grasso, o di magro . Questi fi-

letti così farsiti , Ji potete condire , fare cuo-
cere» e servire sopra il loro piatto, come se

fossero nella cassettina ; come anche se non li

volete farsire , li potete condire semplicemente
o nella cassettina , o sopra il piatto

, e farli

cuocere » e servirli egualmente ; osservando ,

che nell’ una , e l’altra maniera si cuocciono
subito. Tutte sorta di filetti li potete appresta-
re egualmente: come di Linguattoie

,
di Spi-

gola , di pesce S. Pietro
,
di Aringhe , di Ce-

falo , di Rondino , di Fravolino
, di Merluzzi

,

di Dentale , di Salamoile > di Maccarelli , di

Capponi ec. ; ma senza Farsa .

ni 2 Tri -
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Triglie al Corto -Brodo .

dntrè ~ Fate un corto Brodo , metà vino bian-
co , e m*j tà acqua , o brodo di ni tgro , un maz-
zetto di erbe diverse , sale

,
pepe sano , un pezzo

di butirro , o un poco d’ olio
;
fate bollire un

quarto d* ora ; nidi metteteci delle Triglie di

scoglio ,
o nostrali

, b n pulite ;
ma quelle di

scoglio con tutte le squame
;
quando saranno

cotte servitele , ben scolate, levando 1 * squame
a quelle di scogl o

, con sopra un R gù dì code
dì Gamben , o <!i grasso , o dì magio . Vedete
questi due Ragù nel Tom. IV. pag.\ i. , ed in que-

sto Cap /. pagi 75 . Queste Triglie le potete an-
cora servire senza S *ba

, guani. te di petrose-

molo verde ; cioè quelle di scoglio con tutte

le squame, e le nostrali senza.
7righe alla Kocambole .

Crduvre — Sventrate , e nettate delle Triglie

nostrali , marinatele con olio , sale
,
pepe schiac-

ciato-» f'U'tJ di petrosemolo , fette di cipolla ,

una foglia di alloro in p-zzi , due spiccili d’a-

glio in lètte , una cipolletta in filetti
, un poco

di basilico ; dopo due ore spremete queste erbe

nell’olio, ungeteci l)t?ue le Triglie, spolveriz-

za tele di mollica di pane grattata ; fatele cuo-
cere di bel colore sulla gratella , e servitele

con sopra un gran sugo di arancio , e sotto una
Se Isa chiara alla R tombole , o dì grasso * o dì

ni g o *

Hle'ti di Brìglie all'Inglese .

Orduine di grasso > e di magro zz Levate i due
fil iti alle Triglie come quelle alla Condè , con-

diteli , e l'arsi re-li nello stesso modo , indorateli

nelTuovo sbattuto , infarinateli, fateli friggere

neU
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nello strutto ben caldo > e serviteli con sotto

una S lisa fatta in questa maniera ; Mettete ni

una cazzarola un poco di Culi , un pezzo di

butirro , sugo di arancio , sale
,
pepe sculaccia-

to , noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco

senza bollire, e servite sotto le Triglie Ov-
vero marinate i filetti di Triglie senza t’arsire ,

con sale ,
pepe schiacciato

, le medesime erbe

intere, come alle Trìglie di scoglio arrosto,

sugo di arancio ; indi scoiateli , infarinateli

,

fateli friggere come sopra , e serviteli con sotto

la med esima Salsa .

Filetti di Triglie all'Erbe fine,

Orduvre ~ Ponete in un piatto alquanto grande

un pezzo di butirro , due cucchiai di olio
,
pe-

trosemolo , cipolletta , scalogna
,

prugnoli , o
tartufi > secondo la stagione 9 una punta d’aglio,

un poco di basilico , il tutto trito ; se i tartufi

sono freschi tagliateli in fette; passate sopra il

fuoco ; indi stenoperateci fuori del fuoco due
alici passate al setaccio , aggiustateci sopra del

filetti di Triglie, conditeli con sale
,
pepe schiac-

ciato ,
fateli stufare sopra la cenere calda * fino

a tanto , che saranno cotti ; quindi scolateli

,

metteteli sopra il piatto , che dovete servire ,

guarnite intorno di crostini di mollica di pane
tagliati a guisa di creste , e fritte nel butirro ,

coprite , e tenete caldo
: ponete nel piatto dell*

erbe fine , mezzo bicchiere di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco consumato due terzi ,

un poco di Culi ; fate bollire un momento ,

digrassate, spremeteci un sugo di limone 3 e
servite sopra li filetti di Triglie •
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Lei Cefalo ,

Il Home di Cefalo
, che si dà a certi pesci *

I quali secondo Mondelezio * si prendono nel ma-
re 9 nei fiumi 9 nei laghi , e nelle paludi , non
differiscano , che leggermente nella figura pro-

tolipa , ma bensì nella grandezza , nel sapore ,

e nella sostanza .

Le diverse specie dunque di Cefali si ri-

stringono a due , cioè di mare , e di acqua

dol ce
;
quelli di mare sono migliori l’Estate , e

quelli di acqua dolce l’Inverno; i primi spe-

cialmente, quando vengano presi presso le foci

del Tevere-sono di un’ottimo sapore .* ed i se-

condi allorché sono presi in certi laghi , ed in

certe stagioni • Nulladimeno abbiamo alcuni

Cefali di un sapore di fango» o di terra assai

disgustevole .

I Cefali di Lago sono migliori 9 e più grassi,

che quelli che si pescano in alcuni tempi nell*

acquile vive . I mari Mediterraneo , e Adriatico

abbondano di tal genere di pesce , e segnata-

mente la Laguna di Venezia n’ è ubertosissima ,

e le Vaili incluse nella medesima •

Questi pesci sono senza denti , e non man-
giano cibo animato , ma si nutriscano d’alga , e

di arena • Le uova dei Cefali di maggior gros-

sezza si seccano , e se ne fanno delle Bottar-

ghe, che essendo bene acconciate , riescano ot-

time ne’ giorni di magro , allorché vengano con-

dite con olio , e sugo di limone •

In Roma il Cefalo migliore è quello di ma-
re , ed anche quello di acqua dolce è molto buo-
no , ma bisogna osservare

, che non sia pregno f

che sia fresco > e che nou senta di fango •
Quan-

do
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c!o questo pesce è di buona qualità h£ un sapore

delicato, ed un’ottimó gusto, e specialmenté

aMorché é grosso somministra un buon aliménto*

Cib nonostante non é pesce stimalo , e di rado

si vede sopra a mense delicate . Oltre i Cefali

,

che si mangiano subito pescati > si salano gli

altri, e se ne fa commercio .

Mcitelotia dì Cefalo .

/fntr? ZZ Sventrate , tquamate , e lavate un
Cefalo , tagliatelo a rocchi per traverso , e for-

mate , finite , e servite la Matelotta come quel-

la di Carpa , o di Anguilla , che trovarete ali’

Articolo dei Pesci d’acqua dolce Cap. Ili •

CoteleUc di C efalò

.

Orduvre =: Quando averete squamato , sven-

trato , e lavato un C< falò , asciugatelo , taglia-

telo nel mezzo lungo la schiena > dividetelo in

due parti , dissossatelo del tutto , levategli la

pelle , e tagliatelo in pezzi triangolati a guisa di

cotelette, infilate in uno di detti angoli una
zampa di gambero cotto, marinate queste co-

telétte con sàie, pepe schiacciato » eolio, in-

di spolverizzatele di mollica di pane grattata,

fatele cuocere sulla gratella di bel colore , e

servitele con sotto una Salsa alla scalogna di

grasso , o dt magro , con un gran sugo di limo-

ne, o di agresto , potete anche servirle con
sotto un Culi dì pomidoro .

Cefalo all'inglese .

jintrè rs Allorché averete Ì>en pulito , e lavato
uri Cefalo , fateto criocere allesso con acqua bol-

lente , mezza cipolla in fétte, fusti di petro-
sertìoio , due spicchi d’aglio

, due scalogne , una
cipolletta , un pezzetto di butirro , sale ,

pepe
«

* * «
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sano
,
quattro garofani , due fette di limone

senza scorza , un poco di vino bianco bollen-

te ; indi scolatelo
,
ponetelo sopra il piatto

, e
servitelo con sopra una Salsa all’ Inglese , che
trovarete alla pag, 58.

Cefalo Arrosto .

Arrosto zd Dopo che averete ben pulito , e la-

vato un Cefalo , asciugatelo , fategli degli in-

tacchi col coltello d* ambe le parte, ponetelo

sopra un piatto, conditelo con sale, pepe schiac-

ciato
,

olio , fette di cipolla , fusti di petrose-

molo
,

dile spicchi d’ aglio , tre fette di limone
senza scorza , mezza foglia di alloro ; indi fa-

telo cuocere sulla gratella ? aspergendolo colla

sua marinata
,
e servitelo per arrosto , ovvero

con sopra , o sotto , una Salsa di Capperi , di

Cedrioletti ? di Pomidoro ec.

Cefalo Allesso .

Allesso z: Quando sarà pulito , fatelo cuocere

con acqua bollente , un pochino di olio , mezza
cipolla in fette

, fusti di petrosemolo , uno spic-

chio d’aglio una cipolletta? sale, pepe sano,

tre garofani , e servitelo sopra una salvietta *

o senza ? con petrosemolo intorno .

Filetti di Cefalo in diverse maniere .

Antri , 0 Orditure di grasso
, e di magro ir: Ve-

dete Ruladine
, e Filetti > di Spigola , di Sala-

mone ? di Linguattole ? di Aringhe ? di Mer-
luzzi ec. , li Filetti di Cefalo si possano ap-

prestare nello stesso modo ? come anche se ne
possano fare delle Granade , e Ruladine ec* ma
come ho detto

, questo pesce non è molto ap-
prezzato , che allora quando è di ottima qua-
lità , e molto grosso per servirlo intero per

Rilievo , 0 in altra maniera • Del»
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Della Arzilla ,
0 jpagfa .

Xondelczio distingue quindici sorta di Ar-
zille , ed altri autori diecisette . Io per non
entrare in sì fatto numero , che poco o nulla

servirebbe al Lettore 5 distinguerò soltanto le

Arzille in tre specie , cioè Chiodata , Stellata ,

t Liscia , le due prime sono senza contradire

le migliori , e le piu stimate .

L’ Arzilla contiene de’ sughi vischiosi > che

rendono la sua carne difficile a digerirsi 5 ma
nutrisce molto , e produce un’ alimento sodo ,

e durevole .

L’ Arzilla per produrre de* buoni effetti

,

e per essere grata agli organi del gusto , non
deve essere molto fresca , ma bisogna , che
sìa stata conservata un certo tempo , nel quale

gli si eccita una picciola fermentazione , che
insensibilmente distrugge 3 ed attenua qualche

materia lenta , e vischiosa , che rendeva la sua

carne dura , e coriacea •

L’ Arzilla Chiodata
, quanto più si prende

vicino alle spiaggìe , altrettanto è più tenera ,

più picciola , e di miglior sapore
; poiché quella

che si prende in aito mare e molto grossa , e
molto dura .

L* Arzilla Stellata 9 al contrario di rado si

vede vicino alle spiaggìe, ed abita in mare pro-

fondo , la sua carne é più tenera
,
più facile

a digerirsi 3 e nutrisce assai più di quella delle

altre Arzille .

L’ Arzilla Lìscia , abita ne* luoghi fangosi

,

e limacciosi del mare vicino alla rive ,
onde

la sua carne è molle , e di un gusto per lo

piu fangoso •

Tut-
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Tutte le Arzille si nutriscono di piccioli

pesci > e benché si pescano tutto l’anno
,
pure

la loro m gìior^ stagione è ire II’ Estate , alla

riserva della Liscia, che è migliore! iteliTu Héffio.
I fegati dell’Àrz Ha ChiodM , e detta Liscia

detta Oculata sono grassi ,
delicatissimi , e di

molto buo’> sapore .

Arzilli a diverse Salse , e Pagi .

Antro di grasso , e di onagro — Le diverse Ar-

zille si apprestano tutte nella scessa guisa . Per
prepararla come sopra : sventrate , e lav ate

1’ Arzilla ? tagliatela in quattro parti , ciuè le

due grandi ale polpute vicino al corpo * e que-

ste in due parte per cadauna ; f tela cuocere

con acqua ? sale, qualche fetta di lim *ne , o

un poco di aceto
, un pezzo di butirro

,
o un

poco di olio , fette di cipolla , un grosso maz-
zetto di erbe diverse, qualche garofano

, pepe
sano ; a mezza cottura aggiungeteci il fégato •

Quando sarà cotta , scolatela
,
pulitela béné

dalla pelle
,
ponetela nel suo piatto col fegato

sopra, e servitela con tùia Silsa all’ Jùglésé

,

Turile alla Tedesca, al li Capperi, Asc<* > Ró- :

berta ec. , ovvero un Ragù di Cipoflette , di

Ostriche ,
o altri Frutti di mare ,

di Cedrio-
letti , di' code di Garrìbéri ec. > si di grasso ,

che di magro • Vedete queste Salse , e Ragù
ai loro articoli particolari .

Arzilla- Fritta alla l inegrette .

Antré ~ Levate la pelle all’Arzilla , tirandola

forte da sopra la carne , sventratela , rifilatela

nelle estremità , lavatela
, tagliatela in pezzi

larghi tre dita ; fate una marinada con acqua ,

un terzo di aceto , sale
,
pepe > un pezzo di
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butirro maneggiato con un poco di farina ,
tutte

sorte di erbe odorifere ,
fette dì cipolle ,

due
spicchi di aglio , due scalogne , quattro garo-

fani > fettine sottili di carota , e pane ; fate in-

tiepidire * metteteci dopo i pezzi di Arzilla »

fateli marinare due ore ; Indi scolateli > infari-

nateli ,
fateli friggere di bel colore , e servi-

teli guarniti di petrosemolo fritto •

Arzilla alla Senteminult .

Antri = Nettate 1* Arzilla come la precedente ,

tagliategli le due parti polpute o ale laterali

vicino al ventre , rifilatele all’ intorno ; fatele

cuocere in una Senteminult * fatta con latte *

un pezzo di butirro , un mazzetto di tutte sorte

di erbe 5 lettine di carota > e pane» uuo spic-

chio di aglio , due scalogne > sale
,
pepe sano,

tre garofani ; allorché sarà cotta scolatela , un-

getela per tutto con butirro squagliato , me-
scolato con un rosso d’ uovo » spolverizzatela

di mollica di pane grattata ; fategli prendere

un bel color d’ oro sulla gratella , e servitela

con sotto una Salsa alla Remolata calda 5 che
trovarete nel TomJ. pag*6%* > ma fatta con brodo
di magro

.

Arzilla alla Tartara .

Antri m Dopo che averete tolta la pelle

,

sventrata , e lavata l’Arzilla 5 tagliatela come
la precedente , asciugatela , conditela sopra un
piatto con olio , sale , pepe schiacciato ; Indi

spolverizzatela con mollica di pane grattata ,

fatela cuocere sulla gratella di bel colore , e
servitela con sotto un Sugo chiaro alla scalo?
gna , sì di grasso , che di magro » con sugo
di limone • La potete- anche far cuocere al for-

no
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no sopra il piatto , che dovete servire
, con

sotto Ja medesima Salsa •

arzilla Panata alla Provenzale •

Antri s Scorticate un'Arzilla come la prece-

dente , tagliategli le cioè grandi ale polpute'

laterali vicino a! ventre» rifilatele aU’iiitoruo

,

lavatele > ed asciugare!** bene , conditele c m
una Salsa di olio , erbe trite , e alici com^ il

solito, sale, e pepe schiacciato , ungetele per
tatto j spolverizzatele di m >l!>ca di pane grat-

tata
; ponete un pochino delti Salsa d ll'erbe

trite nel fondo dr! piatto
,
posateci sopra l'Ar-

zilla
; fatela cuocere ad un forno temperato ,

e servitela con sugo di limone , e sotto un poco
di Salsa chiara di magro, o alla scalogna.

/Arzilla, al Butirro 'Mero •

Antri ~ Fate cuocere J’ArzUa, come quella

a diverse Salse , e Ragù, pulitela dalla pelle »

ponetela sopra il piatto, che dovete servire,

guarnitela col suo fegato , conditela con sale ,

e pepe schiacciato, qualche cucchi ] ) di aceto,

fittela un pochino stufare sopra il fuoco , e ser-

vitela con sopra del butirro ben caldo quasi

nero, quanto ne richiede la Sdsa, e guarnite

intorno con petrosemolo fritto •

Arzilla A°ro~ dolce .

Antri ZZ Quando averete fritto l'Arzilla come
quella alla V inegretta , ma senza es^re m in-

nata , aggiustatela sopra il piatto, e seriola
con sopra una Salsa Agro dolce , che trovarete

in questo Tomo pa%» 57.

Arzilla Marinata *.

Antri zz Allorché sarà fritta l’Arzilla come
sopra, ma senza marinarla alla Vmegretta,

con-
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conditela , e .finitela come le Triglie marinate.

Vedetele alla pag 178-

Arzilla alla Bernardina .

y4ntrè ZZ Mettete ili una cazza rola un pizzico

di passepierre tagliata grossolanamente , sca-

logna
,
petrosemulo , <ipolletta , una punta d’a-

gho , capperi, due alici, il tutto trito, sale,

pepe schiacciato , no- e moscata , un pezzo di

butirro maneggiato con un poco di farina , un
poco di sugo di magro ,

o di grasso ; tate strin-

gere sopra il filoco , che perda il gusto della

farina, e servite sopra all’Aia Ila cotta come
quella a diverse Salse ,

e Ragù , e bene pu-
lita dalla pelle. Vedetela pag. 18^.

Arzilla al Uno di Borgogna

.

Jntrè zz Fate scaldare un buon pezzo di bu-
tirro finché saia rosso ; indi metteteci petro-

semolo
,
cipolletta ,

scalogna
, il tutto trito ,

due bicchieri di vino di Borgogna consumato
per metà , sale

,
pepe schiacciato ; fate boliire,

e consumare al punto di una SaRa • Aggiu-
state l’Arz Ila , cotta come quella a diverse

Salse , e Ragù, sopra il suo piatto, con il.$uo

fegato , versateci sopra la Salsa , spolverizzate

di scrostatura di pane fina ; tate un poco stu-

fare sopra la cenere calda , e servite con poca
Salsa •

Arzilla al Vino di Sciampagna .

jlntrè zz Abbiate dell’Arzdla tinta ,
come quel-

la alla Vuiegretta
,
e servitela con sopra una

Salsa fatta in questa maniera : T* t ue i le-
gato liuto delì’Arzilla , tal ‘lo boli re con due
bicchieri di vino di Sciampagna consumilo per
metà , un poco di Culi, cipolletta

,
pel rote-

ino-
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molo , rocambole » il tutto trito , sale
, pepo

schiacciato , noce moscata
; fate consumare al

punto di una Salsa ; indi aggiungeteci un pezzo
di butirro , e fate stringere sopra il fuoco sen-

za bollire

.

Arzilla in Matelotta al Tarmigiano ..

Antri zz Preparate l’Arzilla 5 come quella alla

Tartara, ma tagliata in pezzi
, e cotta egual-

mente sulla gratella * Abbiate un Ragù di ci-

pollette ben fatto , e con poca Salsa
, mette-

teci un buon pezzo di butirro , fate stringere

sopra il fuoco ; ponete una porzione di que-
sta Salsa nel piatto , che dovete servire

, con
un poco di parmigiano grattato ; aggiustateci

sopra 1 pezzi di Arzilla , tramezzati colle ci-

pollette , e qualche crostino di pane fritto nel
butirro ; mettete nel resto della Salsa un po-
chino di mostarda , due rossi d’uova crudi ,

mescolate insieme * aspergeteci tutto il di so-

pra dell’Arzilla , spolverizzate metà parmigia-

no grattato , e metà mollica di pane , mesco-
lato insieme ; fate prendere colore al forno ,

e servite subito •

Dell ’ Alice •

L’Alice è un picciolo pesce di mare deli-

catissimo * senza squame ,
della grossezza ? e

lunghezza più o meno di un dito
, osservabile

per una trasparenza non interrotta , che nel

luogo della spina .

La pesca più abbondante dell’ Alici si fa

nel Mediterraneo > che bagna le coste della Si-

cilia 9 di Napoli , di Roma , di Genova , della

Catalogna , e della Provenza
, come pure nell’

Adriatico dalla parte di Venezia, dal principio

di
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di Decembre , fino alla metà di M^rzo . Se ne
prendono ancora in Maggio , Giugno , e Luglio,

tempo in cui passano Lj Stretto di Gibilterra ,

per ritirarsi gel Mediterraneo . Se ne trovano

ancora dalla parte Occidentale dell* Inghilterra
,

e del Paese di Galles * Subito ciie è finita U
pescagione delle Alici » si taglia loro la testa ,

che si dice essere amarissima
, si leva loro il

fiele , e le budeLe ; poscia si sabino , e $’ im-
barilano .

Le Alici sono un delicato , e saporoso cibo,

specialmente in quei luoghi dove si litro vano

dì maggior grossezza , come si veggano ordi-

nariamente sulle coste di Napoli , e di Sicilia •

Le alici somministrano un’ ottimo nutrimento,

e facile a digerirsi , specialmente arrostite sulla

gratella, o fritte. Si debbano mangiare subito

soriite dalla pesca ; imperocché allora sono assai

pia buone • Le migliori sono quelle
, che si

prendono nella Primavera , o nell’ Inverno
,
in

spiaggia, e marearenoso; benché si peschino

tutto l’anno •

silici Fritte •

Orditure s Tagliate la testa , levateli fiele, e

le budelle alle Alici , asciugatele con un panno
lino ,

o lavatele » e asciugatele , conditele di

sale , infarinatele , fatele friggere nell’ olio
, o

strutto assai caldo, e servitele subito ben su-

gose, con petrosemolo liuto • Osservate, ciie

presto si cuociono ,

silici al Per- Bernard •

Orduvre zi Dopo che avrete nettate le Alici

come le precedenti , disossatele per la schiena
,

senza dividerle del timo , riempitele ,
com li

fila*
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filetti di Triglie alla Conde pag, 179. , e servitele
*

x
precisamente nella stessa maniera , tanto n-lla
cassettina di carta , che sopra il piatto che do-
vete servire . Se non le volete dissossare

, e
riempire , le potete preparare al naturale , ta-

gliata la testa, e sventrate. Ma è sempre me-
glio dissossarle .

Mìci Panate alltrancio .

Orduvre Quando averete pulite le Alici come
per friggerle , conditele con olio , sale , e pepe
schiacciato , spolverizzatele di mollica di pane
grattato , fatele cuocere sulla gratella , che
siano sugose , e servitele con sopra sugo di

arancio > o limone 5 e sotto un poco di Sugo
chiaro

, con due scalogne trite
, di grasso , o

di magro .

Mici alla J^apolitana .

Crduvrc zi Allorché le Alici saranno pulite come
per friggere , conditele con olio

,
sale j pepe

schiacciato ; nel momento di servire mettetele

sulla gratella , fatele cuocere sopra un fuoco

allegro
;
quando sono cotte da una parte vol-

tatele dall’ altra , e servitele subito con sopra

sugo di arancio , o limone ; osservate > che deb-

bano essere ben sugose .

silìci in /iterò .

Orduvre zi Lasciate la testa alle Alici , leva-

tegli soltanto il fiele , e le budelle 5 conditele

come sopra > infilatele per gli occhi a’ spiedini

di argento o di legno , otto o dieci per spie-

dino ; nel momento di servire fatele cuocere

sulla gratella ? e servitele ben sugose » con so-

pra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara

alla Kocambole > 0 alla Scalogna

.

* »
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Mici alla Rcmolada .

Orduvrt zi Quando le Alici saranno fritte , o
panate all* arane o , o arrostite alla Nàpolitana ,

le potete servire sopra ad una Salsa alla Re-
molada calda o fredda . Vedetela nel Tom. /.

pag. 68 . e 69. ; ma bagnata con brodo di magro .

sitici all Inglese •

Ordtwre — Prendete delle Alici più grosse che

sia possibile ,
tagliategli la testa , sventratele

,

aseiugitele , o lavatele . Fate bollire in una caz-

za rola metà acqua , e metà vino bianco , un
pezzetto di butirro ,

un mazzetto d’ erbe di-

verse , sale , tre garofani , e pepe sano ; dopo
mezz’ ora levate il mazzetto , metteteci le Ali-

ci ,
fatela bollire dolcemente

; quando saranno

cotte scolatele
,
ponetele sopra il piatto , e ser-

vitele con sopra una Salsa all’Inglese. Vede-
tela in questo Tomo pag. 58 .

Mici al Corto Brodo .

Orduvrc s Fate bollire un poco di acqua, ed

un poco di vino bianco
,
con un tantino di olio

,

mézza cipolla in fette , fusti di petrosemolo 9

uno spicchio d’ aglio , mezza foglia di alloro
,

due scalogne
,

sale
,

pepe
,

garofani
; dopo

mezz’ ora poneteci le Alici pulite come sopra ;

fate bollire dolcemente . Allorché saranno cotte

scolatele , e servitele guarnite con petrosemolo

intorno .

Della Sarda •

Le Sarde nuotano in truppa assai folta e

stretta , come le Alici
, colle quali hanno que-

sto di comune . Si debbano mangiare subito
prese dalla pesca , mentre allora sono molto
saporite e delicate .

Tom.y. n
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Questi pescetti di mare somministrano un
buon nutrimento., e facile a digerirsi . Le mi-
gliori sono quelle cjae si prendono nell Inverno ,

e nella Primavera .

Le Sarde sono molto abbondanti nei Me-
diterraneo che bagna la Sicilia , Napoli

,
e la

spiaggia Romana ; ma quelle che si pescano nelle

vicinanze di Palermo superano tutte le altre

6 i per la grossezza , come per il sapore . In

Palermo sono più stimate delle Alici > alla quale

sono preferite
,
per la loro grossezza , e per il

gusto delicato della loro carne .

Si debbano scegliere ìe Sarde » ed anche
le Alici fresche ,

grosse , e polpute • Quando
questi pescetti non 60110 freschi pizzicano le

librette nervose della lingua in guisa ,
che alcu-

na volta non è possibile di poterli mangiare .

Siccome le Sarde si apprestano esattamente

come le Alici , onde si rende inutile una re-

ptazione
,
potendosi le Sarde preparate nella

stessa maniera . Nulladimeno ecco qui sotto il

modo di arrostirle •

Le Sarde salate , dette Sardelle
, non sono

così buone come le Alici salate ;
nulladimeno

se ne sogliono dare sì delle une , come delie

altre una , o due ai convalescenti , onde ecci*

tare loro l’appetito* e purificare lo stomaco
dalle flemme e superfluità .

Sarde alla Gratella .

Crduvre =z Prendete delie belle Sarde , che siano

grosse
, e fresche

, squamatele » sventratele >

e asciugatele con un pannolino ,
senza lavar-

le , marinatele per un’ora con olio, sale * pepe

schiacciato 5 e sugo di limone . Nel momento
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di servire fatele cuocere sopra la gratella come
le Alici

, e servitele anche per un picciolo ar-

rosto . Le potete servire anche in /iterò .

Del Maccarello .

Questo pesce è molto cognito , e poco sti-

mato ,
vive sempre nel mare , e mai nell’ ac-

qua dolce . Devesi scegliere fresco ,
grosso > e

di buon sapore •

Il Maccarello nutrisce molto, e la sua carne

passa per avere delle belle prerogative ; ma
è molto asciutta , e insipida ,

produce de* su-

ghi vischiosi
, e si digerisce un poco diffidi-?

mente . Bc llonio biasima il metodo di quelli »

che lo fanno bollire per mangiarlo * e tlice>

che deve essere ( otto sulla gratella , e mesco-
larlo con dei condimenti , che aiutino a dige-

rirlo
;
quello che è certo , che arrostendo si

spoglia di vantàggio dei sughi vischiosi , e gros-

solani , che naturalmente contiene .

Il tempo migliore per mangiarlo secondo
Mr, Lemcry

,
è nella Primavera

, e nell’Estate ,

in cui sì fa la sua pesca , che principia da Mag-
gio , e dura a tutto Agosto .

Il Maccarello si sala per conservarlo , ma
non è che più nocivo

, e di un sapore meno
grato .

Maccarelli all' Erbe fine all * Inglese ,

}intrè zz Sventrate i Maccarelli per le garze ,

e levategli colla punta del coltello un picciolo

budello
, che resta attaccato nell’estremità del

ventre
, tagliategli un poco 1’ estremità della

testa
, e della coda , lavateli , asciugateli ,

ma-
rinateli con sale

,
pepe schiacciato

, e un poco
di olio , fateli cuocere sulla gratella a un fuoco

n % alle*
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allegro ; indi aggiustateli sul piatto , apriteli

lungo la schiena , levategli la spina , riempi-

teli con un pezzo di butirro maneggiato con
poco sale , pepe schiacciato , noce moscata » un
poco di finocchio

,
petrosemolo

,
cipolletta , e

scalogna , il tutto trito > fateli un poco stu-

fare sullo stesso piatto , e serviteli con sopra

una Salsa all'Inglese, che trovarete alia ,

ma con un pizzico di capperi interi .

Maccarelli alla Maitre d' Hotel .

'jfntrè zz Pulite , lavate , e asciugate i Macca-
relli come li precedenti , lasciateli interi , ta-

gliateli lungo la schiena fino alla spina , ma-
rinateli con sale

,
pepe schiacciato , e butirro

squagliato ,
o un poco di olio ; fateli cuocere

sopra la gratella a fuoco allegro ; conosce-
rete quando sono cotti , allorché la carne sarà

bianca vicino la spina ; poneteli allora sopra

il piatto ,
levategli la. detta spina , se volete ,

6enza rompere i Maccarelli , riempiteli per

la schiena con un pezzo di butirro fresco ma-
neggiato con poco sale

,
pepe schiacciato , noce

moscata
,
petrosemolo > cipolletta

,
e scalogna ,

il tutto trito , sugo di limone , e serviteli ben
caldi colla schiena al di sopra .

Maccarelli alla Fiaminga .

jSntrè ZZi Quando averete sventrato , lavato ,

c asciugato i Maccarelli ,
mettetegli dentro il

corpo un buon pezzo di butirro maneggiato
con sale

,
pepe schiacciato

,
petrosemolo , ci-

polletta , e scalogna , il tutto trito ; avvolge-

teli in fogli di carta bene imbutirrati
;

fateli

cuocere sulla gratella; indi levategli la carta

,

c serviteli con sotto una Salsa alla Roberta,
' o Re -
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0 Remola da , o Asce , 0 di Butirro > 0 di Po-
midoro ec. di grasso, o di magro . Vedete il

Tom» L Cap. /.
, e questo .

Maccarelli all' Italiana »

Antrè zr Abbiate de* Maccarelli cotti arrosto,

come quelli all* Erbe fine , ma senza butirro

maneggiato coll' erbe suddette « Fate una Salsa

con due cucchiai di brodo bianco di grasso > o
di magro , un buon pezzo dì butirro, una punta
d’aglio, due cucchiai d’olio

,
petrosemolo trito ,

sale
,
pepe schiacciato , noce moscata » il sugo

di un limone ; fate scaldare senza bollire ,
mo-

vendo sempre con una cucchiaia di legno » e

servite sopra i Maccarelli •

Maccarelli al Sole •

Antri iz Quando averete sventrato , e lavato

1 Maccarelli , tagliateli ognuno in tre parti per
traverso ; marinateli con butirro squagliato »

prugnoli ,
o funghi 5 petrosemolo ,

cipolletta ,

scalogna
, un poco di basilico

, iL tutto trito

,

sale
, pepe schiacciato ; indi infilateli ad uno

spiedino , legate questo ad uno grande , avvol-

geteli con carta imbutirrata , e tutto il loro

condimento ; fateli cuocere arrosto ,
allorché

saranno cotti tre quarti 5 scartateli , spolveriz-

zateli di mollica di pane grattata ; fategli pren-

dere un bel color d’oro , e serviteli con sotto

una Salsa chiara alla Scalogna, o all* Aspig,
di grasso » o di magro •

t Maccarelli in Fricandò •

Antre di grasso = Fate sudare in una cazza-
tola sopra il fuoco delle fettine di vitella , e
una fetta di prosciutto ; indi bagnate metà bro-
do bianco > c metà vino bianco ; fate bollire

fin-
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finché la carne sarà quasi cotta . Abbiate dei
Maccarelli

,
che averete sventrati, lavati , asciu-

gati , levata la pelle da una parte, e piccati

di minuto lardo , metteteli a cuocere nel bro-
do suddetto , con un mazzetto d* erbe diver-

se ; e qualche fungo , o prugnolo fresco ,

secondo la stagione , coperti con un foglio

di carta , e fuoco sotto e sopra . Quando sa-

ranno cotti
,
passate al setaccio 11 fondo della

cottura , digrassatelo , fatelo consumare al pun-
to di una glassa , glassateci tutta la parte pic-

cata dei Maccarelli , e serviteli con sotto una
Salsa 4’exba , o una Salsa Piccante di vostro

genio, come alla Nivernoese 5 Porchetto, Poe-

vrada , Roberta, Acido ec. Vedete queste Sal-

ze: nel Tom. /. Cap . /. , ovvero qualunque Ragù
di grasso Tom. IV* Cap, /,

Maccarelli in Papigliotta .

Antri s Abbiate un Culi di gamberi , di gras-

so , o di magro , tritatene le code > mescola-

tele con un buon pezzo di butirro
,

petrose-

molo , e cipolletta trita , sale * pepe schiac-

ciato» noce moscata ; riempite con questo bu-
tirro dei Maccarelli ben puliti

, avvolgeteli di

carta imbutirrata , e fateli cuocere sulla gra-

tella . Quando saranno cotti , scartateli , e ser-

viteli con sopra il Culi dì gamberi suddetto •

Maccarelli a diverse Salse .

yintrè z Quando! Maccarelli saranno cotti sulla

gratella come quelli alla Maitre d’Hotel p. 196. ,

tagliategli un poco l’estremità della testa * e
della coda , levategli la spina ? aggiustateli so-

pra il piatto » che dovete servire, e serviteli

con sopra uua Salsa bianca di butirro 9 con
cap-
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capperi interi, e alici passate al setaccio , ov-
vero una Salsa turné alla Tedesca • Se volete

servirli al Butirro rosso ; fate stufare un poco

I Maccarelli dopo cotti sulla gratella con un
pochino di brodo di magro , un tantino di

aceto ,
sale , e pepe schiacciato , e poneteci

sopra il butirro rosso , e petrosemolo fritto

intorno ; ovvero quando i Maccarelli satanno

aggiustati sopra il piatto come i precedenti

,

metteteci un poco di brodo di magro colori-

to ,
un pezzo di butirro

,
petrosemolo , cipol-

letta , scalogna * una -punta d’aglio , il tutto

trito ,
sale

,
pepe schiacciato ; fate bollire un

pochino » e servite con suiro di limone .

Filetti di Maccarelli alla Provenzale •

/intrè = Levate la carne a tré Maccarelli , ta-

gliatela in grossi filetti , fateli imbianchire nel

vino bianco bollente . Prendete il piatto , che

dovete servire ? ungetelo bene di butirro , o

olio 5 e sopra il butirro metteteci cipolletta»

petrosemolo , scalogna , prugnoli , o funghi ;

una punta d’aglio , il tutto trito j sale
, pepe

schiacciato , noce moscata ; aggiustateci sopra

i filetti suddetti, conditeli di sopra come di

sotto , aggiungeteci due cucchiai di Culi di

magro
;

fateli bollire a picciolo fuoco, il piatto

coperto , U11 quarto d’ora
, e serviteli subito

col sugo di due aranci •

Filetti di Maccarelli in Cannellon

.

jinìrè = Tagliate la carne dei Maccarelli in
otto filetti per cadauno

, marinateli con sugo
di limone , sale , pepe schiacciato

; dopo due
ore , asciugateli bene , intingeteli in una pa-
stella da frittura; fateli friggere nello strutto ;

© nell”
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o nell’olio di bel colore, e serriteli con petro-
scmolo fritto • LI potete anche infarinare

, e
farli friggere egualmente .

Filetti di Maccarelli in Cassettine .

Antro z Disossale tré Maccarelli , levategli la

pelle
, tagliate la carne in piccioli filetti , con-

diteli nella cassettina di carta ,
come le Alici

al Per -Bernard pag. 191, , fateli cuocere > e ser-

viteli nello stesso modo -

Del Pesce Cappone .

li Cappone è un pesce di mare assai ot-

timo per fare del brodi di magro , ed è inol-

tre molto buono a mangiarsi 5 la sua carne

è soda , bianca , saporosa , e facile alla dige-

stione ; devesi scegliere grosso > fresco , e pol-

puto . Il modo migliore di mangiarlo é allesso,

e caldo 5 benché si appresti in diverse altre

maniere , delle quali ne accennerò alcune .

Questo pesce vive sempre nel mare vi-

cino ai scogli , né mai trovasi in acqua dolce .

La migliore stagione per mangiarlo é nella Pri-

mavera , e nell’Estate 5 benché pescasi quasi

tutto l’anno .

Capponi alla Delfina .

Antrè zz Abbiate sei Capponi tutti eguali , le-

vategli le garze, sventrateli, tagliategli le no-
tatole , spuntategli la coda > e rifilateli sulla

schiena , dove li tagliarete dalia testa fino alla

coda
, senza dividerli , e gli levarete la spina ;

indi riempiteli , finiteli , e serviteli come le

Triglie alla Delfina pag

.

17 6.

Capponi al Corto- Brodo*

Antrè ZZ Sventrate
, spuntate le notatoje , e

lavate dei Cappotti • Fate bollire un poco di
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acqua con metà viuo bianco , mezza cipolla in

fette , un mazzetto d* erbe diverse , due sca-

logne , un pezzo di butirro , sale
,
pepe sano ,

e tré garofani ; indi metteteci i Capponi ; quan-

do saranno cotti serviteli sopra una salvietta >

con petrosemolo intorno

.

Filetti di Capponi alla Servante.

Antré ss Quando averete cotti i Capponi al

Corto-Brodo , levategli i filetti , aggiustateli

sopra il piatto > che dovete servire , e versa-

teci sopra una Salsa fatta in questa maniera ;

mettete in una cazzarola un pezzo di butirro

fresco , un pizzico di petrosemolo trito im-
bianchito , due rossi d’uova crudi , un pochino
d’acqua , sale , pepe schiacciato , noce moscata ;

fate stringere un momento sopra il fuoco

,

e servite con un gran sugo di limone, o di

agresto , o di aceto , sopra 1 filetti •

Filetti di Capponi alla Condì .

‘

Crduvre = Vedete filetti di Triglie pag. 179*,
•quelli di Capponi si apprestano nello stesso mo-
do , o con farsa 5 o senza , e si finiscono

, e

il servono nella stessa maniera •

Filetti di Capponi Fritti •

Orduvre zz Vedete ancora filetti di Maccarelli

in Cannellon
; questi si apprestano , e si ser-

vono nello stesso modo •

Filetti di Capponi in diverse maniere •

Orduvre =: I filetti crudi di Capponi si possono
preparare quasi come quelli delle Triglie t

Linguattole Vedete i loro Articoli
; quelli cotti

li potete servire con sopra qualunque Salsa ,

o Ragù
, sì di grasso , che di magro . Sono ot-

timi ancora per tutta sorta d’Iusalatine
,
come

dirò all’Articolo de’Rifreddi , An-
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Anche interi li potete servire cotti al Corto-
Brodo ,

con sopra una Salsa Bianca , o altra eli

vostro genio
;

li potete infarinate , e friggere,

ma che siano sugosi ; essendo fritti li potete

anche servire con sotto una Remolada fredda ;

«na Salsa verde fredda , una Ravigotta ec.

Della /fatigli

a

.

Questo pesce in Roma , e Napoli appel-

lasi Reticella
; in Venezia /fngusicula

; ed in altre

parti *sfco > e /fguccia : nomi tutti allusivi alla

sua forma lunga e affilata . O'tre di ciò l’À-

gu glia è così nominata per la forma singo-

lare del suo capo , e delle sue mascelle , le

quali sono sì estese , e sì minute > che imitano
la forma di indaco.

Le Aguglie sono piò o meno lunghe, e
grosse , essendovene del a lunghezza di un pal-

mo e mezzo , e talvolta due palmi
, grosse

come il dito mignolo , il pollice ec. Esso è un
Pesce di mare né mai rimonta le acque dolci*

Si trova nei Mediterraneo
,
nell’Oceano , e nell*

Adriatico . In Napoli si trovano delle Aguglie

assai grosse
,
polpute , e di buon sapore • La

loro carne é bianca > soda , un poco asciutta *

ed é sufficientemente gustosa , benché passi

per dura , e secca , ma non perciò é ingrata

al gusto , somministra un’ottimo cibo , e assai

di sostanza » difficile però alquanto alla dige-

stione , e mangiandone assai si pretende che
produca degli umori grossolani e vischiosi . Pia-

ce assai questo pesce ai Giudei
,
mentre cre-

dono , che il Profeta Aron fosse il primo , che
ne mangiasse , onde viene da essi chiamato
Verde di /iron •

La
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La stagione della pesca delle Aguglie è
nella Primavera , e nell’Autunno . Si debbano
scegliere grosse , fresche , e polpute . Le ma-
niere migliori per mangiarle sono arrostite , o
fritte , e ben sugose . In Bretagna si salano per

conservarle, ma le fresche sono preferibili alle

salate • Convengono alle persone di un tem-
peramento facile alla digestione • Questo pe-
sce viene stimato aperitivo •

guglie alla Melfi •

Arrosto tr Sventrate » e tagliate alle Aguglie
una porzione dell'ago , lavatele , e asciugate-

le ,
conditele con olio , sale , pepe schiacciato *

spolverizzatele di mollica di pane grattata , fa-

tele cuocere sulla gratella di bel colore , e
servitele ben sugose , con sopra sugo di limone.
Le potete anche fare arrosto con fuoco alle-

gro , senza mollica di pane . Potete anche ser-

vire queste due maniere di Aguglie
, con sotto

un poco di Sugo di grasso
, o di magro , con

due , o tré scalogne trite , sale , e pepe schiac-

ciato .

Aguglie frìtte.

Orditure sr Quando avete pulite le Aguglie co*

me sopra , tagliatele in pezzi lunghi cinque

dita traverse ; marinatele con sugo di limo-
ne > sale , e pepe schiacciato ; indi infarinate-

le , fatele friggere con strutto ; o olio ben cal-

do , e di bel colore, e servitele ben sugose ,

con petrosemolo fritto .

Aguglie in Cassettine •

Crduvre tr Tagliate le Aguglie in pezzi come
sopra , senza la testa ; indi disossatele

, e con-

ditele in una casse ttina di carta » come i filetti

di



2<>4 4piciò
di Triglie alia Condè

,
pag*

$ 79 ., 0 con farsa ,

o senza , e finitele > e servitele nello stessa

modo •

Aguglie in Kuladine .

Crduvre Vedete Paladine di Anguilla , all*

Artìcolo de’ Pesci di acqua dolce . Cap, 111, ,

quelle di Aguglie si apprestano nello stesso

modo .

/fguglie in Matelotta •

jdntrè Anche la Maielotta di Agug-lie si ap-

presta come quella di Anguilla , onde la tro-

Varete allo stesso Articolo .

Dell' Orata
,

o Dorato •

Questo é un’ eccellente pesce di mare cosi

nominato da una linea color d’ oro , che si

estende dal suo capo sino alla coda . In Ro-
ma viene distinto in due specie ,

cioè della

Corona , e Liscio
, ma la prima specie è la

vera Orata , mentre la seconda non é che il

Sarago .

La carne dell* Orata è bianca ,
delicata ,

soda , e saporita , di un ottimo gusto , benché

alquanto asciutta , somministra buon nutrimen-

to , e facilissimo aila digestione . Alcuna volta

le Orate passano ne* laghi che comunicano col

mare, e ci vivono, ma la loro carne acquista

un sapore di fango .

Questi pesci abbondano hi gran copia nel

Mediterraneo
, e segnatamente nel Golto di

Lione , e verso Marsiglia
,
mentre i popoli della

Linguadoca si cibano comunemente di essi du-
rante la Quadragesima .

L’Orata ama di stare in mare profondo,

e partorisce nel maggior caldo deli’ Estate vi-

cina
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duo al lido • La sua pesca è nella Primavera

,

e nell’Estate , nelle cui stagioni noi ne abbiamo
delle molte buone .

Orata in diverse maniere .

/4ntrè di grasso
, e di magro zz All’ Orata cotta

arrosto , ò al Corto- Brodo gli potete levare

i filetti , e servirli con sopra qualunque Salsa

o Ragù di grasso , o di magro , come pure alla

Besciamella , in Insalatina ec. Gli potete ancora
levare i filetti essendo cruda, e apprestarli come
tutti gli altri , che non spiego per non repli-

care le medesime cose • La potete servire in-

tera per arrosto cotta sopra la gratella , ov-

vero in una Bresa di grasso , o di magro ,
con

sopra qualunque Salsa , o Ragù , oltre di ciò

alla Senteminult ripiena , o non ripiena ; alla

Dama Simona , alla Duchessa ec.

Del Tescc di 5. Pietro .

Questo pesce viene nominato anche Dorato
a cagione del color giallo che ha su' fianchi,

ma comunemente è appellato pesce di S. Pie-

tro sulla credenza , che questo Apostolo pren-
desse un tal pesce per comando del Salvatore

,

e che trovasse una moneta nella di lui boc-
ca 9 onde pagare il tributo

, e che T impronta
delle due dita abbia formata la macchia , che
gli ti vede sul ventre . Esso vive di cadaveri

,

e di tutto ciò che ritrova nel mare , abita vo*
Jentieri fra gli scogli j o dell’ Oceano , o del

Med iterraneo . La sua carne è meno dura di

quella del Rombo , di un buon sugo , facile

alia digestione , ed era molto stimata dagli
antichi , ma al presente viene riguardato questo
pesce come assai ordinario

, e di poco pregio

.

il



to6 Apieh
Il migliore è quello y che si prende nell’ In*
verno , e nella Primavera .

Filetti di Peste di S . Pietro in diverse

maniere •

sfntrè di grasso
,

e di magro =• Cotto eli e sarà

questo pesce in una Bresa di grasso , o di ma-
gro

, levategli i due filetti
, e serviteli con so-

pra qualunque Salsa , o Ragù, secondo la Bresa
ove hanno cotto . Li potete anche apprestare

alla Besciamella , ovvero al vino di Sciampagna*
come quelli di Lingua t tol-e pag» 170. e 171. , in

Insalatine cc* Potete ancora levare 1 filetti al

pesce essendo crudo , ed apprestarli , come
tutti gli altri filetti , che potete vedere ai

loro Articoli particolari , sì di grasso , che di

magro .

Del Freddino .

Questo^ e un pesce di mare con notatoje

spinose 5 nè mai rimonta le acque dolci dei

fiumi . Si trova nel Mediterraneo , e Adriatico ,

ma moito più abbondante e migliore nel Me-
diterraneo . Si trova ancora ne’ mari deirAme-
rica • Si nutrisce di altri pesci , specialmente

di gamberéllì > vive ordinariamente in alto ma-
re , ma l’Estate viene vicino al lido . La sua

carne é bianca 5 tenera , delicata > sostanziosa ,

poco serrata nelle sue parti * saporita , tacile

a digerirsi
,
genera buon nutrimento , e passa

per un’ottimo cibo conviene più Hnvenio

,

e la Primavera , che 1? Estate * a motivo cu e

r Estate questo pesce e pieno d’ uova . La sua

pesca principia da Ottobre * e dura a tutta

Primavera : si pescano più femmine ,
che

maschi •

Fra-
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Fravolino in diverse maniere .

Jtntrè di grasso
,

e di magro ~ La migliore ma-
niera dì mangiare questo pesce è arrostito so-

pra la gratella ,
condito come le Triglie di sco-

glio pag. 178. ,
ovvero al Corto-Brodo ,

o in una
Bresa di grasso ,

o di magro
, con sopra qua-

lunque Salsa ,
o Ragù , oppure levargli i filetti

tanto cotto , che crudo , e servirli , ed appre-

starli in tutte quelle maniere , che gli altri fi-

letti , e finalmente potete apprestare , e ser-

vire il Fravolino in tutte quelle maniere , che

il Dentale pag. i^*
Del Martino .

li Martino é un pesce di mare di una sin-

golare figura, e come tanti altri pesci mai tro-

vasi in acque dolci . La sua testa è ottima per

brodi di magro» e la sua coda essendo tutta

polpa serve a moltissimi usi ; e benché la sua

^arne sia molle, e acquosa , ciò nonostante , è

nutritiva » facile a digerirsi • Il fegato del Mar-
tino è eccellente , e si appresta in diverse ma-
niere per Ragù , Antremè , Guarnizioni ec. La
sua pesca è nell’ Inverno , e Primavera » nelle

cui stagioni » e segnatamente nella seconda è
grasso

,
grosso , con un fegato delicatissimo , e

la carne di ottimo sapore . Si deve scegliere fre-

sco » polputo , e grosso .

Coda di Martino in diverse maniere •

Antrè di grasso , e di magro =r Essendo la coda
di Martino, grossa, e polputa , si può appre-
stare in molte» e varie maniere, e specialmen-
te in Granadine , Ruladiue, Filetti ec. SI può
tinche cuocere intera in una Bresa di grasso , o
di magro , lardata di filetti di alici conditi , e

«er-
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servirla con sopra qualunque Salsa , o Ragù ,

secondo la Bresa . La coda del Martino è otti-

ma in Pasticcio caldo, e rifreddo, per qualsi-

voglia Farsa
,
per Polpettine ec. La testa supera

ogni altra sorta di pesce di mare per fare dei
brodi di magro , ed il fegato é lattiginoso ,

molto delicato , e di un* ottimo sapore , que-
sto é eccellente nei Ragù , SaJpicconi , in Cas-

settine ec.

Delio Scorfano ;

Anche lo Scorfano è un pesce di mare
,
che

mai trovasi in acque dolci ; esso è eccèllente

per brodi di magro ; la sua carne benché dura ,

soda, e difficile a digerirsi , ha un’ottimo sa-

pore * nutrisce molto 9 e si concede alcuna

volta ai convalescenti
,
per essere di un sano

alimento .

Questo pesce vive ordinariamente vicino

iìIIì scogli; quello dell’Adriatico , è migliore di

quello del Mediterraneo • Devesi scegliere non
tanto grosso per essere delicato . La sua mi-
gliore stagione é la Primavera , e T Estate .

Scorfano in diverse maniere •

/intri di grasso
, e di magro z Questo pesce or-

dinariamente si fa cuocere al Gorto-Brodo , p <
u/e

quindi levargli i filetti, e servirli con sopra

qualche Salsa , o Ragù di grasso , o di magro .

Si possano anche levare detti filetti ,
allorché

il pesce è crudo , e apprestarli come quelli de-

gli altri pesci
, levate le spine > e la pelle • Es-

sendo la carne dello Scorfano soda , e bianca ,

é eccellente quando è cotta di apprestarla alla

Besciamella , in Banchetta , in Insalatimi ec. ;

una delle migliori maniere di mangiare questo

pe-
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pesce è allesso semplicemente , e calcio , condi-

to con olio ,
sale , pepe schiacciato , petrose-

molo trito ,
sugo di limone , ed un poco del

guo brodo . La polpa di questo pesce cotto, é

ottima nei Ragù , e nei Salpicconi . Con i suoi

filetti crudi si possono tare anche delle Mate-
loite » come quella di Anguilla . Finalmente

con lo Scortano ,
be nché non molto considera-

to , si possono apprestare delle varie , e buone
vivande, attesa la bianchezza , sodezza , e buon
sapore della sua carne .

Del Cane Marino •

Comprende questo nome tutta la famiglia

de’ Pesci Cani , i quali sono di una mole prodi-

giosa ,
conosciuti volgarmente fra noi sotto i

nomi di Smerìglio , Squadrolino
,

Caniega
, Pa-

lombo ec. li Cane marino è 11 nemico di tutti

gli altri pesci , co* quali si batte , e che cedo-

no a suoi colpi ; esso da loro la caccia
, soffia

orribilmente
,
ed attende la sua preda fra luo-

ghi strettì , e scogli , ove la divora . Tutti

questi pesci amano con passione la carne

umana .

La femmina contiene delle uova , le une
piu perfette , ed altre che si formano ,

e sono
più grosse di quelle di pollo aderenti alla ve-

na umbilicare • Queste uova si schiudano nella

matrice
,
poiché i piccioli Cani marini escono

dal ventre deila loro madre già armati de* loro
pungiglioni prima molli , e poi duri

.

Nella Primavera dell’anno 1790. venti e pre-
dato non molto lungi dalle foci dii Tevere un
ficchino , o Lamia, di Calcar a

, detto volgarmente
Smeriglio , del peso di fibbie tre mila

,
la di cui

Tom. Fé q te*
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testa di peso sette cento , conservasi in Roma
nella Raccolta eli Storia Naturale del già Emo
Cardinale de Zelada .

Alcuni di questi pesci , e segnatamente la

Cartiera Turchina
, essendo tagliata in pezzi , ras-

somiglia la sua carne , mediante il colore della

pelle , a quella del Pesce spada , ed i vendi-
tori di pesce profittano di tale rassomiglianza

per ingannare i compratori, che non lo co-

noscano perfettamente # a venderlo loro per
Pesce spada , benché sia cosa facilissima il di-

stinguerlo avendo la Caniega una carne molle ,

e biancastra 9 ed inoltre una pelle grossa , e

tendente al turchino ; doveché la carne del Pe-
sce spada è soda

,
consìstente * alquanto color

di mattone chiaro , con una pelle fina tendente

al ceneregnolo ,

Di tutti i pesci Cani il più in uso , e fre-

guente fra noi è il Palombo propriamente det-

to , ed il Palombo della Spina; questo è più

stimato dell’ altro ; ma è pesce ordinario , e

niente stimato sulle tavole de
1

Grandi •

La carne di tutti questi pesci é molle >

acquosa > vischiosa , e di grossolano alimento 5

benché non tanto dura alla digestione per es-

sere poco serrata nelle sue parti
,
e di poco

nutrimento .

La pesca di questi Cani marini è nell’Au-

tunno , e nella Primavera .

Palombo in diverse maniere .

yintrè ZZ Siccome questo é un pesce , che mai
servasi sopra a tavole de’ Grandi , così dirò

qualcosa del modo di apprestarlo alla Cittadi-

na • Questo li mangia allesso condito come lo

Scor-
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Scorfano
, o con sopra una Salsa di butirro alli

capperi j o alici ; ovvero tagliato in fette per

traverso , e apprestate come le Triglie panate

all’ Erbe fine 5 o come quelle al Per moene, o
fritte , e marinate > o solamente fritte , o alla

Cittadina. Vedete all’ Articolo delle Triglie.

O come le Cotelette di Cefalo , e finalmente

in umido all* Erbe fine , alli Piselli , al sugo
di Pomidoro ec. Per farle all* Erbe fine : Pas-

sate in una cazzatola sopra il fuoco con un
poco d* olio

,
petroscmolo

,
e cipollette trito ,

una punta d’ aglio i quindi stemperateci fuori

del fuoco tre alici , e bagnate con un bicchiere

(li vino bollente , fate bollire
,
poneteci le fette

di Palombo , condite con sale » e pepe schiac-

ciato ; fate cuocere dolcemente , e prima di

servire metteteci un pochino eli piglinoli , e

passarina . Per farle alli piselli in luogo di ba-
gnare col vino , bagnate con acqua

,
poneteci

dentro il pesce con piselli fini a proporzione

,

condite come sopra ,
fate cuocere , e servite

con poca Salsa • Per farle poi al sugo di po-
midoro

, in luogo di bagnare col vino , o ac-

qua , bagnate con sugo di pomidoro 3 e fini-

tele nello siesso modo , ma senza pignoli , e

passarina . Potete servire anche le lette di Pa-

lombo fritte con sopra, o sotto ima Salsa verde

,

o Piccante , al Sugo di pomidoro ec. Vedete
queste Salse mi Cap . /. di questo Tomo •

Del Calawajo
,
Seppia

, e Polpo .

Il Calamaio è una specie di pesce molto
singolare

, avente il capo fra i pi «-di e il ven-
tre . Secondo Linneo è desso del genere delle

Seppie
, e della classe de’ Zoofiti

, di colore

# 2 bian-
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bianco , e aìctmo sparso di minute macchie ros-

ane •

Il Calamaio ha di fatti qualche cosa di co-

mune col Polpo , o polpo
, e particolarmente

colla Seppia , cioè la medesima configurazione

nei piedi , nelle gambe lunghe , nel capo
, ne-

gli occhi , nella bocca , nella lingua 3 nel con-
dotto per lanciare il liquor nero , ed in al-

cune altre parti interne . In fatti esso si ac-

coppia nello stesso modo ; le femmine vanno
in amore nel mese di Ottobre , e depongono
le loro uova in alto mare *

Questo pesce non è stato stimato gran cosa

dagli antichi nella Serie degli Alimenti ; tal’

è

il giudizio dello Scoliaste di Aristofane
, e di

Svìda, Questi non pertanto dice , che i Cala-

mai che si pescavano nel Golfo di Àmbracia ,

erano una delle vivande fredde maggiormente
in Roma stimate •

11 Calamaio vive di piccioli pesciolini ,
di

equille , ed altri minuti insetti marini . 11 mi-
gliore è il più picciolo , ma bisogna che non
sia pregno . Esso è delicatissimo al gusto , e

molto stimato sulle mense , accresce 1* appe-

tito , ed è un nutrimento assai buono . Pescasi

nell’ Inverno , e tutta Primavera , nelle cui sta-

gioni è migliore *

La Seppia è inferiore ai Calamaio , nul-

ladimeno la sua carne è più soda , e di un ot-

timo sapore* Il Polpo è assai inferiore ad am-
bedue , ed è il più difficile a digerirsi * La
loro pesca è nell’Autunno , e Primavera , ben-
ché si trovano tutto Panno-

Cd*
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Calamaretti Fritti .

Orduvre ;±: Tagliate gli occhi alli Calamaretti

,

levategli il silo osso ,
ossia penna , la visichetta

dell* umor nero , che tiene nel corpo , come
anche il rosso , se ne avessero ; lavateli be-

ne , asciugateli ,
infarinateli , fateli friggere

nell’ olio , o strutto assai caldo , e serviteli di

bel colore con petrosemolo fritto intorno
.
Que-

sta è la migliore maniera di mangiare 1 Ca-
lamaretti • Quando sono grossi tagliateli In fi-

letti , ma non saranno nè così teneri , nè così

stimati . .

Calamaretti Ripieni all ' Italiana .

Antri di grasso , t di magro ~ Nettate Ì Cala-
maretti come i precedenti ,

vuotategli la bor-
setta del corpo , riempitela di una farsa di Che-
nef di grasso , o di magro « Passate in una caz-

zatola sopra il fuoco con un poco d* olio , o
lardo rapato , cipolletta

,
petrosemolo , una

punta d’aglio , il tutto trito ; indi stemperateci
fuori del fuoco due alici passate al setaccio t

bagnate con un bicchiere di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco consumato due ter-

zi
, un poco di Sugo , o Culi di pomidoro , o

brodo bianco di grasso , o di magro • fate bol-
lire un momento ; quindi metteteci ì Calama-
retti ripieni , e le loro gambe , che siano ben
ristretti , condite con sale

, e pepe schiacciato,
coprite con un foglio di carta , fate cuocere
con fuoco sotto , e sopra , circa un quarto
d’ora

; indi metteteci qualche pignuolo
, e pas-

sarina , digrassate un poco , e servite con poca
Salsa , e sugo di limone le non v* é quello di
pomidoro, con crostini ali’ intorno di mollica
di pane fritti • Ca -
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Calamaretti alla Pulente

,

Antro di grasso , e di magro zz Quando ave»

rete fatto cuocere i Calamaretti come sopra ,

senza alici
,
pignuoli, e passerina ,

ma con qual-

che prugnolo tresco , e bagnati con brodo bian-

co in luogo del sugo di pomidoro > digrassa-

teli , e legateli con una liason di tré rossi d’uo-

va stemperata con un poco di biodo , e ser-

vite con sugo di limone , e crostini fritti co-

me sopra . Li potete anche preparare nello

stesso modo senza riempirli •

Calamaretti in Bignè .

Orduvrc zz Quando i Calamaretti saranno ri-

pieni come quelli all’Italiana , in luogo di farli

cuocere nella cazzarola , infarinateli , e fateli

friggere nell’olio , o nello strutto ben caldo ,

secondo la farsa di grasso, o di magro, fate

friggere egualmente le loro gambe , ponete i

Calamaretti nel piatto , che dovete servire >

guarniteli con le gambe suddette , e petrose-

molo fritto

.

Seppie Fritte .

Orduvre zz Pulite bene le Seppie
,
levandogli

il loro osso spungoso
,

gli occhi , ed il nero >

e rosso , tagliatele in filetti , lavatele , asciu-

gatele , infarinatele , fatele friggere nello strut-

to , o olio assai caldo , e servitele di bel co-

lore con petrosemolo fritto intorno .

Seppie alla Cittadina .

Antri zi Nettate le Seppie come sopra , la-

vatele , tagliatele in filetti . Passate sopra il

fuoco in una cazzarola , o stufarola di terra »

con un poco d’olio
, petrosemolo, cipolletta»

uno spicchio d’aglio, un poco di persa , il tut-

to
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to trite; indi metteteci le Seppie
, conditele

con sale
,
pepe schiacciato , fatele bollirea fuo-

co allegro con un bicchiere di vino bianco con-

sumato per metà ; poco prima della totale cot-

tura metteteci un poco eli sugo eli pomidoro ;

fate finire di cuocere dolcemente * che siavi

poca salsa , e servite con crostini intorno fritti

.

Se non avete il sugo di pomidoro fate senza •

Seppie in diverse maniere .

y^ntrè rr Allorché le Seppie saranno pulite ,

tagliate in filetti , e fritte , le potete servire

con sotto lina Salsa verde fredda > o Agro-
dolce , o Remolada fredda , ovvero queste Sal-

se in una Salsiera . Vedetele nel Tom.l.Cap.l•

Le potete anche far cuocere allesso con ac-

qua * sale , un filetto d'aceto ,
mezzo bicchiere

di vino bianco ; un mazetto d’erbe diverse *

pepe sano
,

garofani ; quando saranno cotte

scolarle , e servirle con sopra lina Remolada
calda , o Asce > o un Ragù di frutti di mare »

ovvero con petrosemolo intorno .

Polpi in diverse maniere •

Orduvre z Quando i Polpi saranno puliti come
Je Seppie, lavateli, tagliateli in pezzi , infa-

rinateli fateli friggere nello strutto * o neH*olio

ben caldo , e serviteli di bel colore con pe-

trosemolo fritto intorno . Li potete far cuo-
cere anche come le Seppie ; ma devo avver-
tire , che più li farete bollire , e più verran-
no duri • Questa veramente è lina gran cat-
tiva vivanda per chi ha lo stommaco debole •

DelCOcchialone .

Pesce di mare così nominato per li suoi

grandi occhi ; esso rassomiglia in gran parte

al
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al Fravolino » ma é di uh gusto , e di un sa-

pore assai inferiore . La sua carne , e insipida,

leggera 9 di poco nutrimento , e facile a di-

gerirsi .

Questo pesce si appresta nello stesso mo-
do , che il Fravolino , ma non é punto sti- •

mato . La sua migliore stagione é nell’Estate,

e Autunno .

Del fiondino .

Il Rondino è un pesce di mare assai or-

dinario , e mai servito sulle buone mense . La
sua carne è asciutta

,
alquanto dura a dige-

rirsi , piena di tubercoli, e di un sapore in-

sipido. In Napoli viene appellato pesce Casta-

gno atteso il suo colore bruno rassomigliante

quello del Castagno . La sua migliore stagione

è nell’Inverno , e Primavera •

Per squamare questo pesce é necessaria

l’acqua bollente, la quale si versa leggermente
sopra le squame , a misura che si pulisce col

coltello , e nettato che è da una parte , sf

volta dall’altra

.

Il Rondino si può servire intero cotto al

corto-Brodo , o allesso come il Cefalo , e ser-

vito con sopra qualunque Salsa » o Ragli di

grasso , o di magro . Si può ancora disossare

,

e formarne Granadine 5 Ruladine , Filetti ec#

Si possano anche apprestare i filetti cotti , con
sopra diverse Salse , e Ragù , di grasso , o di

magro , e finalmente si può tagliare in fette

disossate > o non disossate , e prepararle co-
me quelle di Palombo pag. ni.
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JDe/ Cecinclli .

Questo é un minutissimo pesco di mare
grosso come un’ago da cucire , e lungo poco
piu di un dito traverso , il suo colore è bianco

tendente a quel di pomice . In Napoli e ab-

bondantissimo
,
assai delicato , e leggierissimo

allo stomaco , in guisa che si permette agli

ammalati . Devesi scegliere fresco , e più gros-

so , che sia possibile . La sua pesca è tutto

Tanno , ma il tempo migliore per mangiarlo

è nell’Estate . In Roma non abbiamo questi

ottimi pesciolini* In Palermo sono più grossi

,

che in Napoli •

Le maniere più usuali di mangiare que-
sti pesciolini sono tré, cioè allesso, e fritti»

e questa ultima si divide ancora in due .

Cccinclli allesso •

Crduvre ZZ Fate bollire l’acqua sufficiente per
i Cecinelli con sale , ed un poco d* aceto

bianco se volete , un mazzetto <T erbe diver-

se ; quindi poneteci dentro il pesce ben net-
tato ; fate bollire un minuto , e tirateli subito

indietro . Nel momento di servire scolateli nel

passabrodo > versateli sopra il piatto , e ser-

viteli con petrosemolo intorno . Per chi l’ama ,

si potrebbe servire una Salsa in una salsiera ,

come di Alici , all’Inglese , di Capperi ec*

Cecinelli Fritti

.

Crduvre z Questi si friggono in due manie*
re : la prima nettate i Cecinelli , infarinateli t

e fateli friggere nell’olio , o nello strutto ben
caldo , mentre in un momento si cuociono

,

e serviteli intorno con petrosemolo fritto : la

seconda con un poco di farina formatene co-
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me tante polpettine rotonde grosse poco pia
di rossi ri* no va , ovvéro un poco schiacciate*

fatele friggere eg ualmente , e servitele di bei-

colore con petroseniolo fritto intorno . Quan-
do questi pascetti sono fritti in tale maniera
si possono se rvire con sotto una Salsa alquanto

Piccante , come Aifro dolce , al Culi di Pomi-
doro , Poévrada , di Capo-ri > alla Mostarda ec.

Del barago .

Questo pesce in quanto alla figura rasso-

miglia all’Orata
,
onde viene chiamato da’pe-

scevendoli Orala Liscia , Il suo colore è bruno *

e la sua carne è insipida ,
ascmtta , nutrisce

poco, e si digerisce ancora facilmente e La sua

Stagione migliore è neirinverno ,
e Primave-

ra , benché pescasi tutto l’anno . Esso si ap-
presta come la Orata *

Dell ' Eperlano •

L’Eperlano è un picciolo pesce cosi no-

minato per la sua bianchezza argentina , che
rassembra a quella delle perle , Ha molta ras-

somiglianza con i picioli Merluzzi , ma par-

tecipa più dell’Argentino » L'Eperlano é del

gènere del Sdiamone *

Questo pesce spande un’odore > che molti

hanno paragonato a quello della viola màm-
mola ; ma in certe stagioni , cioè eli Marzo*
e di Aprile, nel cui tempo va in amore *

L’Eperlano , detto in Roma Argentina
, e

un pesce di mare
, che sulle coste di Francia

rimonta ne’fìnmi ove viene pescato , e spe-

cialmente nella Senna . In Italia si pesca ili

pieno mare * E’ lungo da quattro in otto pol-

lici > e grosso da uno in due » La sua carne
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é bianca , molle , tenera , e (l’un sapore esqui-

sito
,

piti di quella del Merluzzo per un gu-

sto di violetta che gli è molto naturale • Tale

diversità di gusto prova , che i principi deli*

Eperlano sono più esaltati , che quelli del Mer-
luzzo ; ecco il motivo per cui produce un sen-

timento più delicato sugli organi del gusto.

Si assicura che l’Eperlano è di un sapore

migliore verso la fine dell’Estate , o nel prin-

cipio dell’Autunno , che in alcun’altro tempo
dell’anno • Nutrisce poco , e si digerisce facil-

mente , nè si è inteso dire , che produca de*

cattivi effetti »

Questo pesce moltiplica molto : essendo

spogliato dalle scaglie color di perla
, gli si

vede sopra il corpo differenti colori simili a
quelli dell’Arco celeste . Li più stimati si pren-
dono dalla fine dell’Estate , fino a Pasqua , in

diversi fiumi d’Europa , e segnatamente nella

Senna verso Candebec , Si pescano questi pe-
sci colla nassa , o con la gran rete , e si man-
dano in Parigi disposti con 6Ìmetria sopra spa-

selle guarnite d’erba fresca .

Si deve scegliere l’Eperlano , fresco , lu-

cente , color di perla , di una carne tenera >

delicata, e di un’odore piacevole di violetta

.

Nella Cucina si appresta come i Merluzzotti,

come le Triglie, Alici ec. Questo delicato pe-

sce è molto comune in Francia, in Germania,
in Fiandra , nella Svizzera , in Inghilterra ec*

La sua stagione migliore è nell* Inverno , e
segnatamente ne’ mesi di Gennaro

7 e Feb-
braio •

Del-
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Della Salpa .

E* questo un pesce di mare della figuri?

del Fravolino
, che si pesca sotto ai scogli,

ove ordina ria niente nasce , e fa la sua dimora ,

flinio dice per esser buono , deve essere man-
giato subito preso dalla pesca, la quale bassi

nell’Estate, e, nell’Inverno , La migliore ma-
niera di apprestarlo è come quella del Fra-
volino

.

Del Bronco .

Questo e un pesce di mare , che rasso-

miglia molto all’Anguilla , ma assai più gros-

so , e bianco • La sua carne è coriacea , e po-

co stimata, beni he quando sia infrollita é as-

sai buona . Gli Spagnuoli ne fanno gran caso.
Galeno afferma , che il Bronco da poco nutri-

mento , e che si digerisce con facilità ; ben-

ché alcnn’altro dica , che suole cagionare il

male della pietra . Gli Antichi Romani lo in-

grassavano , onde renderlo più delicato . Il

Bronco si prepara esattamente come l’Anguilla

.

La sua pesca é neìl’Estate •

Della Morena .

La Morena è un pesce di mare della figu-

ra di un’Anguilla , La, sua carne e di ottimo

nutrimento, ma alquanto molle, *e poco sti-

mata. Pescasi nel mese di Novembre, a tut-

to Aprile . Questo pesce si può apprestare ca-

rne l’Anguilla.

Del Ghiozzo .

Sonovi due specie di Ghiozzi , una di ma-
re che è bianco

, o nero » ed una di fiume *

Per quest’ ultima vedete Jersà fra i pesci di

acqua dolce *

II
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Il Ghiozzo di mare , e quello de* nostri

fiumi , debbano essere scelti lunghi e minuti

.

Il più grosso Ghiozzo è ordinaria mente pieno

d* uova , e non ha un sapore così grato > che

il picciolo .

La carne del Ghiozzo é molle , insipida

,

poco carica di umori grossolani , onde produce
un sufficiente buon succo , e sì digerisce facil-

mente : nutrisce poco , e non produce alcun

cattivo effetto 9 6e non che facendone un uso

immoderato

.

La migliore stagione di questo pescetto

è nell’Inverno 9 e nella Primavera , ma è poco
stimato , e mai si serve sopra mense delicate .

La migliore maniera di mangiarlo è fritto al-

quanto sugoso , o allesso come quello d 'ac-qua

dolce
, benché si possa apprestare in molte altre

maniere ? come il Merluzzo .•

Della Frittura
, 0 Pesce minuto •

La Frittura si prende tutto f anno , nè sS

rende così facile il descrivere la qualità pro-

pria di essa ;
imperocché è una mescolanza di

moltissimi pesciolini di mare •

La migliore è quella
, che si pesca nel mese

di Marzo , e di Aprile , poiché riesce in que-
ste stagioni di migliore nutrimento .

Lo Sciampi eh elio altro pesce minuto sul

fare della Frittura si pesca la Primavera
, e

dura tutto il mese di Luglio. Tutti questi pe-

scetti sono di Tartana . Questi pescietti si la-

vano , si puliscano 5 s’ infarinano , e si fanno
friggere nell* olio

, o nello strutto assai cal-

do » e si mangiano subito *

€A*
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CAPITOLO TERZO,

De* Pesci di Acqua dolce .

Del Pesce Bielo .

Ih
JL^ Questo un assai grosso , ed eccellente pe-
sce di acqua dolce , moltissimo stimato in Pie-

troburgo . La sua carne è saporosa , bianca ,

soda , e delicata
,
produce un ottimo nutrimen-

to , e si digerisce con molta facilità • Il suo
nome Bielo significa bianco •

Questo delicato pesce si prende ner
!aehi

Ladoga , e Onega , situati molte giornate lungi

da Pietroburgo
, ed essendo alquanto raro viene

ordinariamente regalato
,

ciò che fa dare de*

sontuosi pranzi

.

Il pesce Bielo , in quanto alla figura , ras-

somiglia quasi ad una delle nostre grosse Om-
brine , ma bianco , senza squame , e con una
sola grossa spina . Esso si serve ordinariamente

Intero , cotto al Corto brodo
,
per un Rilie-

vo , con diverse Salse nelle salsiere , come
Ascè , all’Inglese , Piccante , all*Alici ec.

, ma
si può ancora disfare » e apprestare in tutte

quelle miniere , che il Pesce spada, il Sala-

mene , la Spigola ec.

L’ Inverno è la stagione migliore , Esso

viene portato in Pietroburco morto , non solo

perchè la sua carne ha bisogno di essere al-

quanto infrollita , ma inoltre perchè venendo
di lontano , si rende impossibile , per la sua

grossezza il trasportarlo vivo per alquante glor-

ila-
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nate , ili un clima vicino al Polo , ed in una
stagione così gelata . Come il simile accade ili

ordine a qualche Storione ,
che viene d’ Ar-

cangelo sul mare bianco •

Dei Sudacco •

Il Sudacco è un pesce delizioso , di acqua

dolce , molto comune in Pietroburgo . Esso ras-

somiglia ili gran parte per la sua figura , le

squame , i colori , e la spina , ad uno d chio-

stri Dentali
,
ma i colori sono un poco piti

pallidi

,

La carne del Sudacco é bianca , soda , e

di un sapore delicatissimo 3 produce un nu-
trimento sostanzioso , e si digerisce assai facil-

mente .

La migliore stagione di questo pesce é

nell’ Inverno • Esso si può apprestare esatta-

mente come il Dentale , la Spigola ec. , ma
la migliore maniera è di dissestarlo , levargli

la pelle , e la spina , tagliarlo per traverso in

filetti larghi tre dita , marinarli con sale
, pepe

schiacciato 3 e sugo di limone , indi infarinar-

li > e farli friggere di bel colore, e servirli

con sotto una Salsa all’ Aspic di grasso , o di

magro .

Del Luccio .

Questo pesce è comune ne’ fiumi , e ne*

laghi , nutrisce mediocremente , e produce un
sufficiente buono alimento « Qualcuno pretende
che si digerisca difficilmente , che pesi sempre
sullo stommaco , e che somministri sempre un
cattivo sugo; ma forse perchè alcuni di que-
sti pesci si nutriscano di fango negli stagni

,

o paludi •

It
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Il Luccio si deve scegliere grosso
, gras-

so , d’ una carne bianca
, soda , e sminuzze-

vole , che sia stato preso ne’ laghi , e ne’ fiumi
limpidi , e chiari , di preferenza a quello

, che
abita in luoghi limacciosi

, e fangosi

.

Il Lu ccio , dice Mr. Lcmcry
, e segnata-

mente quello preso ne’ fiumi , e di min gusto
così delizioso

, che si serve sulle miglio! i men-
se

,
come una vivanda esquisita , e nonostante

ciò che ne dicono alcuni Autori antichi , il Luc-
cio può passare per un buono e sano alimen-

to , si digerisce con facilità a motivo
, che la

sua carne é sminuzzevole
,
poco serrata nelle

sue parti , e poco carica di umori vischiosi

,

e grossolani •

Nel Tevere se ne prendono alcuna volta

dei grossi assai > e molto buoni . In Francia ,

e Russia si conservano vivi tutto l’anno , e

si uccidono per farli cuocere . In Pietroburgo

specialmente sono di una smisurata grossezza

,

di una carne bianchissima
, saporosa

,
soda , e

delicata , onde vengono serviti sulle tavole de*

primi Grandi della Corte •

Ma bisogna peraltro osservare ove il Luccio

è stato preso , cioè il paese , e le acque . Esso

è buono in tutti i tempi, eccettuato , che nella

Primavera non è così perfetto a motivo
,
che

và in amore .

La sua pesca fassi l’Autunno, l’Inverno,

e una parte anche della Primavera ; ma la mi-
gliore stagione è 1’ Inverno .

Devesi evitare di mangiare le uova del

Luccio , a motivo , che eccitano delle nausee ,

e che qualche volta purgano violentemente.

In
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In Francia se il Laccio è grosso , subito

uccìso si lascia alquanto infrollire
, acciò la

sua carne non sia dura , e coriacea • In Russia

sì cuoce subito ucciso ,
ed è delicatissimo .

Alcuni cuochi Russi però subito ucciso lo ta-

gliano nel mezzo per lungo, e quindi in pezzi

riquadrati , e lo cito prono di sale per alcune

ore prima di farlo cuocere ,
ciò che secondo

essi lo rende più salubre ,
e di una carne più

soda ; ma ciò pratticano a quello di lago , e

non di fiume •

Luccio ni Blu •

Rilievo zi Vedete Sdiamone al Blu pagelli* ,

mentre il Luccio si appresta esattamente nello

stesso modo .

Luccio a diverse Salse
,

e I{agiì .

ydntrè di grasso
,

e di magro zi Fate cuocere il

Luccio come al Blu , ovvero bollito in un
corto-Brodo fatto ,

con vino bianco
, brodo

o di grasso , o di magro , un pezzo di bu-

tirro , fette di cipolla , di carota, e di pa-

ne ,
un grosso mazzetto d’erbe diverse

,
quat-

tro garofani , sale ,
pepe sano

,
quando sarà

cotto , e nel momento di servire scolatelo ,

nettatelo delie squame , aggiustatelo sopra il

piatto
,
e servitelo con sopra qualunque Sal-

sa
, 0 Ragù , che credete * sì di grasso , che

di magro •

Luccio alla Pulette .

y4ntrè di grasso
,

e di magro = Abbiate un Luc-
cio di media grossezza , squamitelo , sventra-

telo , e lavatelo ,
tagliategli 1 estremità della

coc^a , e le notatole , tagliatelo poscia in roc-

chi per traverso ; mettetelo in una cazzarola

Tom,V% p con
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con un pezzo di butirro , qualche prugnolo
Becco bene ammollato , una dozzina di cipoU
lette mezze cotte con un poco di brodo

, un
buon mazzetto d* erbe diverse

;
passate sopra

il fuoco , sbruffateci un buon pizzico di fari-

na , bagnate con una foglietta di vino bianco

consumato per metà , e brodo bianco di gras-

so , o di magro
,
quanto bisogna , condite con

Baie , e pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco
allegro , e consumare a poca Salsa . Nel mo-
mento di servire , levate il mazzetto > e le-

gate ben bollente con una liason di quattro

rossi d* uova stemperata con fiore di latte ,

un poco di noce moscata » e sugo di limone .

Questo Antrè lo potete servire anche in una
Terrina »

Luccio alla Maresciallo .

Rilievo di grasso zz Squamate un grosso Luc-
cio mortificato , sventratelo per le garze , riem-

pitelo con un buon Ragù di grasso , ben ri-

stretto , o una buona Farsa di petto di pol-

lo , zinna di vitella imbianchita , una panata

disseccata con fiore di latte 3 lardo rapato ,

erbe fine » sale
,
pepe schiacciato j noce mo-

scata
, e legata con qualche rosso d'uovo cru-

do ; indi piccatelo di minuto lardo da una
sola parte, infilatelo ad uno spiedino

, legate

questo ad uno grande ;
fatelo cuocere arrosto

involto di più togli di carta bene imbutirrati •

Quando sarà cotto scartatelo ,
e servitelo con

sotto una Salsa all’ Italiana rossa , o un buon
Ragù dì tartufi . Vedete la Salsa nel Tom. I.

pag, £5. Il Ragù nel Tom* IV. pag. 20.
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Luccio alla Filandese •

Rilievo di grasso zi Un grosso Luccio nell’ In-

verno ha bisogno dì due giorni di tempo per

essere frollo , e delicato ; indi squamatelo

,

sventratelo , e lasciatelo intero» o tagliatelo

in pezzi ; copritelo per tutto di sale nero pe-

sto , e lasciatelo così per lo spazio di due ore ;

indi le vatelo dal sale , lavatelo , e ponetelo a

cuocere in un rame giusto la sua grandezza ,

con filetti di carota ,
di radica di petrosemo-

lo , di sederi, di cipolla, di funghi 5 o pru-

gnoli , o tartufi , un poco di basilico trito» ac-

qua , e vino bianco > pepe schiacciato ; fate

cuocere, e consumare a poca Salsa. Nel mo-
mento di servire , ponete il Luccio sopra il

piatto ; mettete un buon pezzo di butirro nella

Salsa; fate stringere sopra il fuoco, e servite

sopra il pesce .

Luccio alla Duchessa .

Rilievo di grasso = Nettate bene un grosso Luc-
cio mortificato, lardatelo di lardelli di lardo ,

e prosciutto ; mettetelo in una pescioniera giu-

sta alla sua grandezza ,
con sotto delle fette di

lardo , e all’ intorno fetce di cipolla * di caro-

ta , di pane , di radiche di petrosemoio , un li-

mone in lètte, un grosso mazzetto d’erbe di-

verse , due spicchi d’aglio
, quattro garofani

,

coprite con un gran foglio di carta ; fate su-

dare mezz ora con fuoco sotto e sopra ; indi

bagnale con una bottiglia di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco consumato per metà,
e altrettanto biodo ; late bollire dolcemente
finché 11 Luccio sarà cotto . Allora scolatelo ,

ungetelo con il grasso della cottura mescolato

p 2 con
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con quattro rossi d’ uova crudi * spolverizza-
telo di mollica di pane grattata , aspergetelo
di butirro squagliato , e fategli prendere un
bel colore d’oro al forno; fate intanto con-
sumare il fondo della salsa, dopo di averlo di-

grassato , e passato al setaccio , metteteci un
poco di Culi per legarlo , e servitelo sopra il

Luccio .

Luccio all Inglese .

Antrè di magro zz Fate cuocere un Luccio sven-

trato
,
e lavato

, senza levargli le squame , con
metà vino bianco , e metà acqua , un pozzo di

butirro , fette di cipolla , di carota , di pane ,

uno spicchio d’ aglio
,
quattro garofani , timo ,

alloro» basilico, sale » e pepe . Quando sarà

cotto , nettatelo bene dalle squame
,
ponetelo

sopra il piatto > e servitelo con sopra una Salsa

come segue : ponete in una cazzarola un buon
pezzo di butirro maneggiato nella farina , un
poco d’acqua » sale

,
noce moscata » pepe schiac-

ciato , una punta d* aglio , un pizzico di capperi

fini interi , due alici passate al setaccio , petro-

semoio trito imbianchito ; fate stringere sopra

il fuoco
, e servite con un filetto d’aceto.

Luccio all' EUWC .

Antri zzi Abbiate un poco di Rosso . Vedetelo

nel Tom . /. pag. i$?,
,
bagnatelo con due fogliette

di vino rosso bollente, aggiungeteci un maz-
zetto d’ erbe diverse , con mezza foglia di allo-

ro » e un poco di basilico , una dozzina di pie-

ci ole cipollette bianche cotte per metà , un
Luccio squamato » sventrato , lavato » e tagliato

a rocchi per traverso ; condite con sale » pepe

schiacciato; fate cuocere, e consumare a ^ai-

ta
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sa legata
;
quando sarà cotto , digrassate , le-

vate il mazzetto, aggiustate il pesce sopra il

piatto, o in una Terrina con sopra le cipollette

tramezzate con crostini di crosta di pane fritti

nel butirro , e serviteci sopra la Salsa ben lega-

ta
,

e di buon gusto •

Luccio in Granadine .

/fntrè di grasso z: Tagliate in pezzi un grosso

Luccio infrollito , dopo che lo averete squa-

mato , e sventrato, formatene tante Granadi-

ne ) come quelle di Mongana , levategli la pel-

le , e le spine
;
piccategli tutto il di sopra di

minuto lardo ; mettetele in una cazzatola con .

qualche fetta fina di vitella , e fetta di prosciut-

to , un mazzetto di erbe diverse , un bicchiere

di vino bianco bollente, un poco di brodo , due
cucchiai d’olio ; coprite con un foglio di carta;

fate cuocere con fuoco sotto e sopra • Quando
le Granadine saranno cotte

,
passate al setaccio

il fondo della Salsa, digrassatelo , fatelo consu-

mare al punto di una glassa color d’oro
,
glas-

sateci le Granadine sopra un coperchio
, e ser-

vitele con sotto una Salsa alii Spinaci , o indi-

via , o Acetosella ec. j o altra di vostro genio ,

Vedete l’Articolo delle Salse Tom, /. Capti,

Luccio alla Flamande .

/ìntrè di grasso
,

e di magro z Squamate un Luc-
cio mezzano , sventratelo , tagliatelo ili pezzi
per traverso , e marinatelo con un poco di ace-

to , sale , e pepe schiacciato * Tagliate propria-
mente delle rape , imbianchitele all’acqua bol-
lente

, ponetele in un poco di Rosso . Vedetelo
nel TomJ, pag, 19 .

, pacatele sopra il fuoco ,
ba*

gna-
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gitatele con un poco di Sugo di grasso
, o di

magro, e un poco di brodo, aggiungeteci I

pezzi del Luccio , e un pezzo di butirro tresco ,

un mazzetto di erbe div erse ; fate cuocere
, e

consumare la salsa al suo punto ; condite con

sale ,
pepe schiacciato

, un filetto di aceto , di-

grassate ,
levate il mazzetto * e servite in una

terrina , o sopra il piatto guarnito di crostini

di pane fritti , le rape tramezzo , e versateci

sopra per tutto la Salsa .

Luccio alla Provenzale .

rilievo = Quando averete squamato , e sven-

trato un grosso Luccio infrollito , lardatelo

ovunque per traverso di grossi lardelli di an-
guilla , e di filetti di alici ; fatelo cuocere in

una pescioniera con brodo di magro , o di gras-

so, un poco di sugo , vino bianco bollente , fette

di cipolla
,
di carota , di pane , e di radiche di

petrosemolo , un mazzetto di erbe odorifere

,

qualche spicchio d' aglio , un mezzo bicchiere

di olio
, un pezzo di butirro , se non sarà vigi-

lia 5 sale , pepe sano
,
qualche garofano . Quan-

do sarà cotto , scolatelo , e servitelo con sopra

un Ragù di Gamberi , o di Ostriche , o alla Fi-

nànsiere 9 o altro di vostro genio ; ovvero una
Salsa Asce > o al Culi di Gamberi , o altra come
sopra , sì di grasso * che di magro •

Luccio all* Italiana .

Rilievo di grasso — Squamate, sventrate perle
garze , e lavate un grosso Luccio infrollito

,

lardatelo per tutto , metà lardelli di lardo , e

metà di prosciutto ; riempitegli il ventre di una
farsa come segue : pestate nel mortaio del pet-

to di pollo cotto arrosto i indi aggiungeteci un
po-
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poco di midollo di manzo , e lardo rapato , una
panata fredda fatta con mezza foglietta divino
di Sciampagna bollente , e brodo , e stretta be-

ne sopra il luoco ,
petrosemolo , cipolletta , e

scalogna , il tutto trito , sale
,
pepe schiaccia-

to , noce moscata , e legata con cinque rossi

d’ uova ; indi infilatelo allo spiedo involtato di

fette di lardo , e fogli di carta bene imbutirra-

ti
;
poneteci sopra due lunghi spiedini piatti *

che legarete da capo » e da piedi , acciò reg-
gono il Luccio , e aspergetelo cuocendo con
una foglietta di vino bianco , che averete fatto

bollire con un grosso pezzo di butirro • Quan-
do sarà cotto scartatelo , levate il lardo, e

servitelo con sopra una Salsa all’Italiana ros->

sa , o alla Spagnuola • Vedetele nel Tom . /.

Cap . /.

Luccio alla Finansiere •

4ntrè di grasso zz Allorché averete squamato»
e sventrato nn Luccio ,

tagliatelo in grossi pez-

zi per traverso , o lasciatelo intero , lardatelo

nell’una? o nell’altra maniera per traverso di

lardelli di lardo , e prosciutto , di filetti di ce-

drioletti , di alici, e di tartufi; mettetelo in

una cazzarola , o pescioniera con un mazzetto
d’erbe diverse , un poco di basilico

, pepe sano »

niente sale , mezza bottiglia di vino di Sciam-
pagna, o altro vino bianco bollente, altrettanto
brodo buono ; coprite con un foglio di carta

,

fate cuocere co» fuoco allegro sotto e sopra «

Quando il Luccio sarà cotto , e consumata tutta
la salsa , scolatelo , e servitelo con sopra uii

Ragù alla Finansiere pag. 14. Tomt lV. ,
o alla

Conti pag. io.
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Luccio allo Spiedo in diverse maniere •

rilievo di grasso , e di magro zz Prendete
. nn

grosso Luccio infrollito ,
squamatelo * e sven-

tratelo . Se sarà di grasso lo riempirete di

un buon Ragù cotto , e piccherete tutta la

parte di sopra di minuto lardo , e larderete

per traverso quella di sotto di filetti d’ ali-

ci » e di cedrioletti . Se poi sarà di magro*
lo riempierete di un Ragù di magro , e pic-

cherete la ‘parte di sopra di lardelli di an-

guilla , e la parte di sotto come sopra
;
indi

infilatelo ad uno spiedino
,
posatelo sopra a di-

versi fogli di carta bene imbutirrara
, mette-

teci tutto all’ intorno fusti di petrosemolo

,

fette di cipolletta > due spicchi d’aglio , mez-
za foglia di alloro , tré garofani , un poco di

basilico
, sale * pepe sano , avvolgete la carta ,

legato da capo , e da piedi , con due lunghi

spiedini , uno sopra , e l’altro sotto , acciò reg-

gano il Luccio ; fatelo cuocere arrosto , asper-

gendolo con circa una libbra di butirro , che
averete fatto bollire

, con una foglietta di vino

bianco , finche averà consumato tutto il vino •

Allorché sarà cotto > scartatelo , levate l’erbe ,

fategli prendere un bel color d’oro dalia parte

piccata , e servitelo con sotto una Salsa , o Ra-

gù di vostro genio sì di grasso ,
che di majrro •

Vedetele nel Tom . /. , JV. , ed in questo Cap . /.

Luccio in filetti a diverse Salse . e /tagli .

yintrè di grasso , e di magro zz Sventrate un
Luccio senza squamarlo ,

dividetelo lungo la

schiena in due parti , e tagliatelo poscia in

pezzi per traverso ; fatelo cuocere con un poco

di brodo, vino bianco bollente* un pezzo di

bu«
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butirro > o un poco d’olio , fette di cipolla ,

di carote , e di pane , un grosso mazzetto d’er-

be diverse . Nel momento di servire scolatelo ,

nettatelo dalle squame ,
aggiustatelo sopra il

piatto
, e servitelo con sopra una Salsa , o un

Ragù di vostro genio sì di grasso , che di

magro.
Del Carpio .

11 Carpio , o Carpa , detto Reina è Un’ec-

cellente pesce di acqua dolce , trovasi nei fiu-

mi , nei laghi , nei stagni , e nelle paludi , e

mai in mare , ve ne hanno di varie grandez-

ze , esso moltiplica molto , e perviene ad una
età assai avanzata , come lo provano quei gran-
di , e grossi Carpi bianchi , che veggonsi a Pa-
rigi , ed a Yersaglie portati da Fontaineblau ,

e come se ne veggono anche nel lago di

Garda

.

Questo pesce è delicatissimo ,
e d’un es-

quisito sapore , talché si tiene d’alcuni per il

più nobile di tutti ì pesci d’acqua dolce ; esso

non produce veruno incomodo , si digerisce

con somma facilità , e somministra ottimo , e

sano nutrimento , è per altro di carne cosi

delicata , che presto si corrompe
, onde si deve

far cuocere prontamente •

I Carpi vanno in amore nei mesi di Mag-
gio 9 e di Agosto

, ed allora non sono buoni

da mangiare, mentre sono magri, ed insipidi»

come accade a tutti gli altri pesci •

II Carpio si deve scegliere grosso , ben nu-
trito , di un’età media , e di un colore gial-

letto . Fassi più caso del maschio , che della

femmina , imperocché la carne é più soda,

e di
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e di un miglior sapore . Quelli di lago, e di

fiume sono preferibili a quelli di stagno, odi
palude . In Italia i Carpi del Iago di Garda
6ono i mitrliori , ed i più stimati .

La testa del Carpio é la migliore df tutte

le sue parti , a cagione del suo palato , che

chiamasi volgarmente Lingua di Carpio
, il quale

é di un gusto eccellente > è servesi a quelli

,

a cui si vogliono fare gli onori della tavola «

Trovasi anche nei latti di questo pesce un ci-

bo sì delicato , e che dà un nutrimento sì so-

stanzioso , che secondo Mr. dndry può tenere

quasi luogo di carne a diversi infermi • e so-

nosi veduti degli etici risanati coH’uso di questi

latti .

Le uova di Carpio sono ancora esse molte
buone ; ma ci vuol molto , che siano così grate

al gusto , e così convenevoli alla salute , che
i latti •

In Roma peraltro si sta molto male ri-

guardo a così buon pesce , e la maggior parte

de’Carpi sono di una carne molle * e alcuna

volta di un gusto fangoso • Ciò nonostante ne
abbiamo qualcuno nell’Autunno , e nellTnver-

no di un’ottimo sapore .

Carpio aè Blu »

yfrròstG ZZ Sventrate un grosso Carpio , leva-

tegli le garze , ponetelo sopra un gran piat-

to , versategli sopra un buon bicchiere di aceto

bianco bollente cf ambe le parti
,
per renderlo

Rlù ; indi avvolgetelo con un pannolìno , le-

gatelo , ponetelo in una pescioniera con un
pezzo di butirro , o un pochino d* olio , del

vino bianco a sufficienza , secondo la grossezza

del
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del Carpio , un terzo di acqua , fette di ci-

polla j di carote , e di pane , fusti di petrose-

moio , cipolletta ,
aglio , fette di limone , una

foglia di alloro , un poco di basilico > sale , pe-

pe 5 garofani , che il corto-Brodo sia di un gu-

sto rilevato ; fatelo bollire dolcemente . Quan-
do sarà cotto , svoltatelo , scolatelo , e servi-

telo sopra una salvietta
, guarnito di petrose*

molo verde •

Carpio alla Finansìere .

rilievo di grasso 53 Prendete un Carpio il pia

grosso che sia possibile > squamatelo , e nel le-

vargli le garze badate di strappargli la lin-

gua , sventratelo, facendogli l’apertura da un
lato , e osservate di non rompergli il fiele ;

levate leggermente la pelle al Carpio dalla parte

opposta all* apertura , e piccatela tutto di mi-
nuto lardo ; indi riempitelo di un buon Ragli

di animelle , fegatini grassi , tartufi , prugno-
li ec. , che sia ben ristretto , e freddo . Ve-
detelo nel Tom. IV. Cap. /. , cucitelo • Abbiate

una pescionìera giusta per la grandezza del Car«
pio j metteteci nel fondo delle fette di pro-
sciutto , e di vitella

,
posateci sopra il Carpio

,

copritelo di fette di lardo , fette di cipolle

,

di carote , e di pane , un grosso mazzetto d’er-

be diverse ; coprite con un gran foglio di car-

ta , fate sudare leggermente con fuoco sotto #

e sopra
;
quindi poneteci metà brodo buono

,

45 metà vino di Sciampagna bollente , o altro

vino bianco , che il Carpio resti coperto , con-
dite con sale

,
pepe sano ; fate cuocere dolce-

mente . Allorché sarà cotto , scolatelo , badate

di non romperlo, scucitelo, e glassategli di una
bel-
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beila glassa di vitella tutta la parte piccata , ciò

che farete con un mazzetto di penne ben proprio;

aggiustatelo sopra il piatto che dovete servi-

re
,
guarnitelo all’intorno di ciò che vorrete,

come di animelle piccate e glassale , o alla Sin-

gerà, di picciole Granadine , tartufi interi
,
gam-

beri grossi ,
belle creste , chenef , fegatini gras-

si , tiovelte nonnate, qualche picciolo piccio-

ne glassato , il tutto aggiustato con simetria
,

e serviteci sopra una Salsa alla Spagnuola senza

toccare dove è piccato, e glassato . Vedetela

nel Tom. /. pag, 65. Ovvero ser\ itelo un Ragù
alla Finansiere , che trovarne nel Tom . IV.

pag. 14 .
.

/

Carpio all Etuvè .

Terrina zZ Fate un Rosso c</n un pezzo di bu-
tirro

, o olio , ed un buopf pizzico di farina •

Vedetelo nel Tom. 1 . pagi 19. , indi bagnatelo

con un terzo di bro/do , o acqua , e due terzi

di vino rosso bollente
;
poneteci uno ,

o due
Carpi squamati

,
sventrati

,
e tagliati a rocchi

per traverso , delle cipollette bianche quasi

cotte con acqua ,
un mazzetto d’ erbe diver-

se ,
qualche prugnolo , se sarà la stagione , sa-

le i pepe schiacciato ; fate cuocere a fuoco al-

legro , é consumare la Salsa al suo punto ben
legata ; indi levate il mazzetto , aggiungeteci ,

se volete > un pizzico di capperi interi , ed
un* alice > o due passate al setaccio ; aggiustate

i pezzi di Carpio nella terrina > o sopra un
piatto , tramezzateli colle cipollette , e cro-

stini di crosta di pane fritti nel butirro , o nell*

olio , versateci sopra la Salsa , e servite subito •

Se sarà all’olio bisogna digrassarla •
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Carpio alla Gìnevtrina .

Antro = Squamate un bel Carpio
, sventratelo

sopra un piatto per non perdere il sangue ,

lavatelo al di dentro con un poco di vino di

Borgogna , o altro . Abbiate una pescioniera

,

poneteci fette di cipolla , di carota , di panò ,

fusti di petrosemolo , uno spicchio d’ aglio ,

mezza foglia di alloro , due grosse scalogne

piccate di un garofano , cipolletta novella in

filetti
; posateci sopra il Carpio , condite con

sale , pepe schiacciato , il sangue del Carpio

,

il vino col quale e stato lavato , e due fo-

gliette di vino rosso , un pezzo di butirro , <•

due bicchieri d’acqua ; fate cuocere dolcemen-
te . Quando il Carpio sarà cotto passate al se-

taccio il fondo della cottura , fatelo consumare
al punto di una Salsa , aggiungeteci un buon
pezzo di butirro maneggiato con un buon piz-

zico di farina > due alici passate al setaccio »

e qualche cappero trito ; fate stringere , e bol-

lire un momento sopra il fuoco , e servite so-

pra il Carpio •

Carpio In Matelotta

.

Terrina ~ Dopo che avete nettato un Carpio

,

tagliatelo a rocchi per traverso , mettetelo in

una cazzarola con qualche altra sorta di pesce

,

se volete, tagliato egualmente , come Anguilla,
Luccio , Tinca

,
grossi Gamberi . Fate un Ros-

so con butirro, o olio , e farina* Vedetelo nel
Torri. I . pag, 19. , bagnatelo metà vino rosso bol-
lente , e metà brodo di magro , aggiungeteci
una dozzina di cipollette bianche prollessate

,

qualche lungo fresco
,

se saia !a stagione , ma
sicuro , un mazzetto d’ erbe diverse ; fate bcd-

iire
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lire finché le cipollette siano quasi cotte
; ver-

sate allora il tutto nella cazzarola del pesce

,

condite con sale
,
pepe schiacciato , fate bollire

a fuoco allegro , e consumare a corta Salsa : in

mezz* ora sarà cotto > levate allora il mazzetto,
e servite con capperi , e alici j se volete » e ero-
«tini di pane fritti , come 1 * Etuvè

.

Potete ad
ambedue aggiustarci sopra , nel momento di

servire
, qualche cipolletta glassata . Se la Ma-

telotta sarà all’olio, bisogna digrassarla#

Carpio alla Riscelieù .

Terrina ~ Mettete in una cazzarola un pezzo
di butirro

, quattro tartufi in fette ,
dodici ci-

pollette imbianchite un quarto d’ora all’acqua

bollente , un mazzetto d’ erbe diverse ; passate

sopra il fuoco , sbruffateci poscia un buon pìz-
zico di farina , bagnate con una foglietta o piu
di vino bianco bollente ; fate bollire dolcemen-
te circa mezz* ora ; indi poneteci un Carpio ,

o due , nettati , e tagliati a rocchi , un poco di

brodo di magro , saie
,
pepe schiacciato ; fate

cuocere * e consumare a corta salsa # Nel mo-
mento di servire levate il mazzetto , e legate

con una liason di tre o quattro rossi d’ uova
stemperata con un poco di fiore di latte , e su-

go di limone , e servite subito o in una terri-

na , o sopra il piatto ,
con crostini fritti in-

torno •

Carpio alla Duchessa •

/tntrè di grasso = Squamate , e sventrate da un
lato un bel Carpio ^riempitelo di un Ragù di

cipoPette ben ristretto , e freddo , cucitelo ;

levate la pelle dall’altro lato
, piccatelo di mi-

nuto lardo > come un Fricandò ; mettetelo in

una
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una pescioniera con brodo buono
, vino di

Sciampagna, o altro vino bianco bollente , un
mazzetto d* erbe diverse , sale » pepe sano

,

coprite con un foglio di carta ; late cuocere

con fuoco sotto e sopra • Quando sarà cotto ,

scolatelo * scucitelo
,

glassategli tutta la parte

piccata » con una bella glassa dì vitella * e ser-

vitelo con sotto un buon Ragù mele , fatto

con animelle, creste , uovette nounate » fegatini

grassi , qualche gambero , e latti di Carpi , e

finito dì buon gusto .

Carpio all' Erbe fine .

Ànlrc ~ Tagliate un Carpio a rocchi , mette-
telo in una cazzarola , con petrosemolo , ci-

polletta , scalogna » prugnoli , una punta d’aglio>

il tutto trito , un poco di basìlico in polvere ,

un grosso pezzo di butirro maneggialo con un
buon pizzico di farina, un cucchiaio di olio

buono j una foglietta di vino bianco bollente t

un poco di sugo di magro , sale 5 pepe schiac-

ciato
-,
fate bollire a fuoco allegro, e consu-

mare a poca salsa ; In mezz* ora sarà cotto , e

servite subito .

All’ olio : apprestatelo come la Spigola

alla Dama Simona pag* in., o coll* indivia , o
senza .

Carpio al Delfino .

yCntrè di grasso — Squamate , e sventrate un
grosso Carpio da un lato , riempitelo di un
Ragù di animelle , fegatini , tartufi , code di

gamberi ec. , finito di buon gusto , assai ri-

stretto ,
e freddo ; cucitelo

; posate la parte
che non è aperta in una pescioniera > con sot-

to fette di vitella , e di prosciutto ; condite

con
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con sale
, pepe schiacciato » Cln pezzo di bu-

tirro , un mazzetto d’erbe diverse , coprite con
fette di lardo, ed un foglio di carta; fate su-

dare un buon quarto d’ora con fuoco sotto
,

e sopra; indi bagnate con una bottiglia di vino

di Sciampagna , o altro vino bianco bollente ;

terminate di cuocerlo dolcemente • Poco pri-

ma di servire passate il fondo della cottura ai

setaccio , digrassatelo , metteteci un poco di Cu-
li 9 un pezzo di butirro maneggiato nella fa-

rina ; fate consumare al punto di una Salsa ,

e servitela sopra il Carpio •

Carpio alla Gendarme .

sfntrè = Date qualche taglio a un pugno di

acetosella capata , e lavata , mettetela in una
cazzarola con un buon pezzo di butirro , della

mollica di pane grattata , petrosemolo , scalo-

gna , cipolletta , il tutto trito
;
passate sopra

il fuoco circa un quarto d’ora , bagnate con
fiore di latte , e fate consumare a 'Salsa molto
legata » Nel momento che la levate dal fuoco

metteteci tre rossi d’uova dure trite , e quat-

tro rossi crudi , sale ,
pepe schiacciato ,

noce

moscata ; riempite con questa farsa rifredda

il corpo di un Carpio , dopo di averlo squa-

mato , e sventrato; cucitelo, fatelo marinare

con olio , sale
,
pepe schiacciato , fusti di petro-

semolo, filetti di cipolletta, uno spicchio d’aglio,

una foglia di alloro in pezzi
,
persa, basilico;

dopo un’ora fatelo cuocere sulla gratella, asper-

gendolo colla sua marinata , e servitelo con

sopra una Salsa come segue ; mettete in una

cazzarola dei prugnoli freschi triti ,
con un po-

co di butirro , passateli sopra il luoco circa

un
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oO quarto d’ora , fateli poscia raffreddare , e

aggiungeteci un buon pizzico di farina
,
cap-

peri
,
petrosemolo , scalogne , alici , il tutto

trito , un buon pezzo di butirro , un poco di

brodo, sale, pepe schiacciato, noce moscata ;
*

fate stringere , e bollire un momento sopra

il fuoco , e servite con un filetto d’aceto , o

sugo di limone .

Carpio alla Farsa .

Antro zz Dopo che averete squamato , e sven-

trato un Carpio , intaccatelo leggermente coi

coltello d’ambe le parti ; marinatelo con olio ,

fusti di petrosemolo ? fette di cipolla , filetti di

cipolletta , due spicchi d’aglio , due scalogne ,

una foglia di alloro in pezzi
,
persa , basilico ,

sale
, pepe schiacciato ; dopo due ore spremete

l’erbe sopra il Carpio , spolverizzatelo di mol-
lica di pane grattaso 5 fatelo cuocere sopra la

gratella
,
aspergendolo colla sua marinata , e

servitelo con sotto nna Salsa di acetosella , che
trovarete alla pag. 6 1.

Carpio Fritto .

Grduvre
, 0 Arrosto zz Squamate , e sventrate

un Cardio , tagliandolo lungo la schiena ,
senza

rompere il fiele , date qualche botta di coltello

sopra la spina grande , e intaccatelo legger-
mente col coltello su i lati ; fatelo mari-
nare due ore con sale

,
pepe schiacciato , fu-

sti di petrosemolo
,
fette di cipolla , filetti di

cipolletta 5 due scalogne , due spicchi d’aglio,

una teglia di alloro in pezzi , un poco di ba^
silico

, due garofani , mezzo bicchiere d’aceto ,

o sugo di limone; dopo che lo averete sco-
lato , e infarinato , fatelo friggere a fuoco al-

Tqw.V* q le-
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legro » e servitelo guarnito di petrosemolo frit-

to . Non bisogna mettere i latti nella padella
,

che allorché il Carpio sarà a due terzi della

cottura ; se poi sono le uova
,
queste richie-

dono un poco piti di tempo •

Carpio al Sultano .

Antri di grasso zz: Quando averete squamato ,

e sventrato un bel Carpio
,
ponetegli nel cor-

po un pezzo di butirro maneggiato con pe-

ti osemolo , cipolletta , scalogna
, un poco di ba-

silico
,

il tutto trito fino , sale
,
pepe schiac-

ciato , noce moscata ; fatelo cuocere con metà
brodo buono grasso

, e metà vino bianco bol-

lente > fette di cipolla, di carote, e dipanò,
un mazzetto d’erbe diverse , sale

,
pepe sano ;

e coperto con un foglio di carta . Quando sarà

colto scolatelo ,
ponetelo sopra il piatto , guar-

nitelo con sei pezzi di Anguilla piccati , e glas-

sati come Fricandò • Vedeteli all’Articolo dell*

Anguilla qui appresso , e servite con sopra una
Salsa al Sultano , senza toccare dove é piccato .

Vedetela pag, 87 . Tom

,

/.

Carpio al Monarca •

Antrè di grasso = Abbiate un Ragù di animelle,

tartufi , creste ec. Vedetelo nel Tom, IV. Cap,j,
9

ma che sia ben ristretto ,
ponetelo freddo nel

corpo di un grosso Carpio , sventrato da un
Iato ; cucitelo

, levate la pelle dalla parte op-

posta
,
piccatela di minuto lardo

;
fategli dare

un bollo in un boccale di vino bianco bollente ;

indi ritiratelo subito indietro , e scolatelo, po-

netelo sopra il piatto ,
che dovete servire con

sotto due dita di farsa fatta con qualche fe-

gaiino grasso crudo
,
petto di pollo crudo ,

lar-

do
/
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. , rapato ,
una panata ben stretta sopra il fuoco,

o un poco rii mollica di pane grattala , sale ,

pepe schiacciato , e legata con tré o quattro

rossi d’uova ; condite il Carpio con sale, pe-

pe schiacciato , e coprite la parte piccata con

fette di lardo
, e un foglio dì carta

;
fate cuo-

cere al forno ; quando sarà cotto levate le

fette di lardo, scolate il grasso
,

glassate dove

è piccato con una bella glassa di vitella ,
e ser-

vite con sotto una Salsa alla Spaglinola ,
o Ita-

liana rossa , o alla Carpa ; Vedete queste Salse

nel Tom. 1 . Cap. 1 . , e quella alla Carpa qui ap-

presso , che farete con un picciolo Carpio ta-

gliato in pezzi -

Carpio in diverse maniere •

Antri di grasso
,

e di magro zz. Prendete un
Carpio mezzano , squamatelo , sventratelo per

le garze
,
mettetegli nel vèntre un pezzo di

butirro maneggiato con petrosemolo , cipol-

letta , scalogna
,
qualche prugnolo , o altro fun-

go fresco , secondo la stagione, sale, pepe schiac-

ciato , noce moscata .

Al butirro: fatelo cuocere con vino bianco,

brodo di magro , un pezzo di butirro , fusti

di petrosemolo ,
due cipollette , due spicchi

d’aglio piccati con due garofani , un mazzetto
d’erbe odorifere, fette di cipolla? di carota,

e di pane , un poco di scorzetta di limone ,

sale , e pepe sano .

Di grasso : quando sarà apprestato come
sopra . Ponete nella pescioniera fette di vitella?

e di prosciutto ? dissossature di polleria , o di

selvaggiume , un mazzetto d’erbe diverse , fet-

te di cipolle, di carote, e di pane ; fate su-

q * da-
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dure mezz’ora sopra il fuoco ; indi bagnate
con vino bianco bollente

, e brodo di grasso ;

late bollire a picciolo fuoco finché la carne
sarà quasi cotta

; allora poneteci dentro il Car-
pio

, condite con sale
,
pepe schiacciato ; fa-

telo cuocere con tuoco sotto
,

e sopra . Quan-
do sarà cotto o nelf una , o nell’altra maniera ,

scoiatelo , e servitelo con sopra quella Salsa ,

o Ragù , che piu sarà di vostro genio ,
sì di

grasso ,
che al bntirro -

All’olio : dopo che averete ben pulito il

Carpio , fatelo cuocere come la Spigola alla

Dama Simona pag. ni., ma senza indivia, e

quindi servitelo con sopra quella Salsa » o Ra-

gù di magro , che credete più a proposito»

aggiungendo il fondo della cottura nella Salsa ,

o nel Ragù,
Filetti di Carpio in diverse maniere .

Orduvre di grasso
,

e di magro zz Squamate , e

sventrate , uno o due Carpi ? disossateli
, e ta-

gliateli ili filetti di quella grandezza che crede-

te ; fate una Salsa alla Carpa ; cioè tate sudare

le teste , spine , e rimasugli di Carpe in una caz-

zatola sopra il fuoco
, con un pezzo di butir-

ro ,
o olio » Fusti di petrosemolo » fette di ci-

polla» due spicchi d’aglio , due garofani , una
lametta di finocchio , due scalogne , qualche

fungo , o prugnolo , se sarà la stagione ; indi

bagnate con un bicchiere di vino bianco ,
o di

Sciampagna, consumato per metà » e Culi di

grasso , o di magro ; fate bollire , e consu-

mare al puato di una Salsa , passatela allora

al setaccio , metteteci i filetti » fateli cuocere

.dolcemente, condite disale, pepe schiacciato,

e sei-
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e servite con sugo di limone • Ovvero fate bol-

lire i filetti con un bicchiere di vino bianco ,

altrettanto brodo di grasso , o di magro , un
mazzetto d'erbe diverse ,

sale , pepe sano , due
garofani . Quando sono cotti scolateli , e ser-

viteli con sotto un Ragù
,
o una Salsa di vo-

stro genio 5 sì di grasso , che di magro . Ver
dete le diverse Salse nel Tom . /. Cap . 7 . , ed in

questo Cap. e i diversi Ragù nel Tom. IV»

Cap. /. , ed in questo Cap. /. i filetti crudi di

Carpio li potete apprestare in tutte quelle ma-
niere , che quelli degli altri pesci di mare.
Vedeteli ai loro Articoli particolari, e servirli

con sopra una Salsa alia Carpa come la prece-

dente , ovvero qualunque altra Salsa , o Ragù ,

aggiungendoci sempre il fondo della cottura de’

filetti j ed i latti del Carpio per guarnizione .

Dell' Anguilla .

L’Anguilla è il solo pesce di acqua dolce che
entri nel mare, e quelle che quivi si prendono,
vengano dai fiumi ove nascano. Le Anguille del-

le acque correnti hanno il ventre più bianco
, e

più lucido
, e il dorso più bruno morato .

Intorno alla generazione delle Anguille ,

grazie alle osservazioni del celebre Vallisnìeri
,

é dimostrato , che sono vivipare 9 c traggono
la loro origine dalle uova . Queste uova si svi-

luppano nel ventre della madre , e mette alla

luee le sue Anguillàie belle e vive .

Questo pesce genera ovunque siavi acqua
dolce , eccettuato nei Danubio » e gli altri fiu-

mi , che in esso si scaricano . In Pietroburgo ,

e Parigi sono grossissime. Nella nostra Italia

abbiamo quelle de’ laghi di Comacchio 2 di Gar-

da
>
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da , di Bolsena » ed altri luoghi , ove le acque
sono limpide > e nette

;
queste sono di un otti-

mo sapore
, e molto grosse . In Napoli i Capi-

toni hanno il loro gran pregio ; e finalmente

quelle prese alle foci del Tevere sono esqui-

site , ed in Roma molto stimate.

La carne dell’ Anguilla é tenera , molle,
nutritiva , e saporosa , ma siccome contiene

molte parti lente
,
grossolane , e vi chiose , cosi

si rende difficile a digerirsi, e produce de’ su-

ghi densi , ed eccita de' fiati .

In Francia , e Russia si comprano le An-
guille vive tutto Tanno. In Itali* la loro pe-

scagione è nell’ Inverno , e Primavera, e si

comprano ordinariamente morte .

Devesi scegliere l'Anguilla grossa , polpu-

ta , e piti fresca che sia po ; s bile , che sia stata

presa in acqua chiara , e limpida , e che non
senta di fango .

Questo pesce serve a lardare gli altri pe-

sci , e si prepara inoltre in moltissime manie-
re , ma la più salubre , secondo il mio giudi-

zio , e quella di mangiarla arrostita.

/Iugulila alia. Palette Olandese •

s4ntré di grasso
,

e di magro z Prendete una , o
due Anguille , secondo la grossezza , spoglia-

tele della loro pelle , tagliatele un pochino

sulla schiena , e sui ventre
,
per portargli via

le picciole spine ; indi tagliatele a rocchi lun-

ghi tre dita traverse , mettetele in una cazzaro-

la , con un pezzo di butirro , un mazzetto d’er-

be diverse , con un poco di basilico
,
qualche

prugnolo secco bene ammollato , o fresco
;
pas-

sate sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di

13'
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farina , bagnate con due bicchieri di vino bianco

consumato un terzo, e brodo di grasso ^ o di

magro
, saie

,
pepe schiacciato ; fate bollire a

fuoco allegro > e consumare ai punto di una
Salsa -, levate allora il mazzetto , e legate con

una liason di tre o quattro rossi d* uova > stem-

perata con un poco di fiore di latte , e ser-

vite con un buon sugo di limone , o sopra

il piatto
, o in una terrina 5 con crostini fritti •

Anguilla in Matelotta .

Terrina zi Quando averete pulita , e tagliata

l’Anguilla , come la precedente , formatene la

Matelotta come quella di Carpio pag. 237. * ma
con vino bianco , e servitela nello stesso modo •

/4nguìIla all ’ Etuve •

Terrina zi Fate un Rosso con butirro , e fa-

rina . Vedetelo nel Tom. 1. pag. 19. ,
quando

sarà di un bel color d* oro ,
bagnatelo con

una foglietta di vino bianco bollente , un poco
di Sugo di grasso

,
o di magro > e brodo ;

metteteci una dozzina di cipollette bianche prò-
lessate > e qualche fungo , o prugnolo , un maz-
zetto d* erbe diverse con poco di basilico , sa-

le
, pepe schiacciato ; fate bollire finché le ci-

pollette saranno cotte
fpiu della metà, met-

teteci allora un’ Anguilla ,
levata la pelle , e

le spine sulla schiena , e sul ventre , e tagliata

a rocchi lunghi più di tre dita traverse ; fate

cuocere a fuoco allegro , e consumare a poca
Salsa . Nel momento di servire levate il maz-
zetto

,
poneteci un* alice passate al setaccio ,

qualche cappero fino intero , e guarnite di cro-
stini di crosta di pane fritti nel butirro . Tutte
le Matelotte e Etuvè le potete fare di ma-

gro >
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grò ,
facendo il Rosso con 0H0

, e farina
,
ma

queste bisogna digrassarle bene , e friggere li

crostini con olio .

Anguilla in Atelette •

Orduvre ~ Dopo che avete spogliata un’An-
guilla

,
dissossatela del tutto , e tagliatela in

grossi dadi , marinateli con sale
,
pepe schiac-

ciato i butirro squagliato
,
petrosemolo cipol-

letta , scalogna, un poco di basilico , tartufi,

e prugnoli, il tutto trito
;
quando il butirro sarà

tiepido, mescolateci un rosso d’uovo crudo,
indi infilate a piccioli spiedini di argento

, o

di legno, lunghi poco più di mezzo palmo,
facendo tenere attorno porzione del condimen-
to j spolverizzate bene con mollica di pane
grattata ; fate cuocere sopra la gratella a pic-

ciolo fuoco, aspergendo leggeamente con bu-
tirro squagliato , e servite di un bel color d’oro

con sotto lina Salsa all’ Aspic , che trovarete

nel Tom. 7 . pag , 74. Queste Atelette le potete

fare con olio in luogo di butirro , e senza rosso

d’ uova .

Anguilla al Sultano .

Antri zz Spogliate una bella Anguilla dalla

pelle
,

dividetela in tutta la sua lunghezza ,

levategli tutte le spine , e formatene quattro

lunghi filetti , che taglierete poscia nel mezzo
per traverso , e ne forrnarete otto . Passate

§11 una cazzarola sopra il fuoco , con un poco
d’olio , petrosemolo

,
cipolletta ,

scalogne , una
punta d’ aglio , il tutto trito , e mezza foglia

di alloro ; indi stemperateci fuori del fuoco
due alici passate al setaccio ; quando questo

condimento sarà quaji freddo levate 1* alloro

,

pone-



Moderno ; Cap. Uh
poneteci i filetti dell’ Anguilla , condite con
sale j pepe schiacciato , avvolgeteli a guisa di

rotelle appuntandole con un picciolo spiedino

di legno ; aggiustate queste Ruladine sopra il

piatto che dovete servire ? con tutto il loro

condimento * che restino spianate a guarnitele

sopra con diversi giri di capperi , o piselli , o

filetti di code di gamberi cotti : e all’ intor-

no ,
o cipollette quasi cotte , o gamberi cot-

ti a e disossali , o grosse olive di Spagna di-
sossate * e ripiene ; coprite con un loglio di

carta unto nella Salsa dell’erbe fine ; fate cuo-

cere ad un forno temperato . Nel momento
di servire levate i spiedini con diligenza

,
sco-

late bene F olio , e servite con sotto una Salsa

al Sultano , o alla Spaglinola , o Culi con sugo
di limone , di grasso , o di magro •

Anguilla alla Mìrpoà .

ydntrè “ Abbiate una bella Anguilla , spoglia-

tela dalla pelle , sventratela
,
tagliategli le spine

sul dorso , e sul ventre , e la testa , avvolge-
tela rotonda a tortiglie , e infilategli due spie-

dini di argento , o di ferro per traverso , acciò

resti bene involtata . Passate in una cazzarola

sopra il fuoco con un pezzo di butirro , fette

di cipolla , di carote , radiche di petrosemolo

,

due scalogne , due spicchi cf aglio , una foglia

di alloro un mazzetto d* erbe di odore : indi
bagnate con una bottiglia di vino bianco bol-
lente , e un poco di aceto consumato

,
pone-

teci dentro 1* Anguilla
, condite con sale

, pepe
schiacciato

; coprite con un foglio di carta ;

fate cuocere al torno . Quando sarà cotta sco-
latela , levate i spiedini 9 e servitela con sopra

una
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lina Salsa Asce , o di Capperi , o di Cedrioletti,
o Poevrada , o al Porchetto , sì di grasso

,
che

di magro .

Anguilla alla Nivcrnoese »

ytntrc dì grasso
, e di magro -za Dopo che ave-

rete spogliata , e ben nettata una Anguilla,

tagliatela in pezzi
, lunghi poco più di mezzo

palmo , conditela con olio
, o butirro squa-

gliato
, sugo di limone , sale , e pepe schiac-

ciato ; indi spolverizzatela con mollica di pane
grattata , fatela cuocere sopra la gratella di un
bel color d* oro , e servitela con sopra sugo
di limone, e sotto una Salsa alla Nivernoese

,

o altra Salsa Piccante , o all’Aspic ,
di grasso ,

o di magro. Vedete queste Salse nel Tom. 1.

Cap . I. , e in questo •

Anguilla all ’ Italiana .

yintrè digrasso
,

e di magro = Tagliate un* An-
guilla ben nettata in rocchi lunghi tre dita tra-

versi , marinateli in una terrina con sale
,
pepe

schiacciato , olio fino
, sugo di limone , ed un

poco di alloro in polvere 3 ovvero tante foglie

di alloro tagliate a quadretti per quanti pezzi

sono fAnguilla ;
infilateli ad uno spiedino tra-

mezzandoli colle toglie di alloro ; stendete una
striscia di caria larga un dito piegata a più dop-

pi , e unta di olio , sopra uno spiedo grande ,

posateci sopra lo spiedino delFAnguilla ;
legate

da capo , e da piedi ; fate cuocere ad un fuoco

allegro, aspergendo coll’olio delia marinata;
poco prima della totale cottura , spolverizzate

di mollica di pane grattato, o mostacciolo di

Napoli spolverizzato grossolanamente ; fate

prendere un bel colore , e servite con sotto

una
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unn Salsa chiara Piccante» 0 alla Scalogna , op-

pure Piccante legata sì di grasso » che di magro •

Vedete queste Salse ai loro Articoli particolari

.

Anguilla Fritta .

Crduvre ZZ Quando averete tagliata un’Anguil-

la in rocchi come la precedente , divideteli in

due ,
levategli la spina , e fategli dell* intac-

chi col coltello sopra i lati , marinatela con sa-

le
,
pepe schiacciato

,
uno spicchio d’ aglio , fet-

te di cipolla , fusti di petrosemolo , filetti di

cipolletta, due garofani ,
una foglia di alloro

In pezzi , e un poco di aceto , o sugo di limone .

Dopo un’ ora scolatela » infarinatela , e fatela

friggere di bel colore , o con olio , o strutto »

© butirro
, e servite con petrosemolo fritto .

Anguilla alla Remolada .

Antrè = Allorché l’Anguilla sarà tagliata a roc-

chi come sopra » senza levare le spine, e ma-
rinata , e fritta nella stessa maniera , la servi-

rete con sotto una Salsa alla Remolada calda,

che trovarete nel Tom.l, pag. 68. La potete ap-
prestare anche, come alla Nivernoese , e ser-

virla con sotto la Remolada .

Anguilla alla Tartara .

Arrosto m Questa é la medesima cosa , che
quella all* Italiana , ma spolverizzata soltanto di

mollica di pane , o niente , e servita di bel co-
lore senza Salsa •

Anguilla in Tortigliè •

Antrè di grasso , e di magro zi Nettate bene un*

Anguilla , come quella al Sultano , spaccatela in

tutta la sua larghezza senza dividerla del tutto ,

levategli la spina , conditela come l’altra , at-

torcigliatela tutta di un pezzo > appuntandola

con
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con due spiedini ; fatela cuocere al forno sopra
il piatto con tutto il suo condimento , e coper-
ta di un foglio di carta unto nella sua salsa .

Quando sarà cotta , scolatela bene , levategli i

spiedini, e servitela con sopra sugo di limone
,

e un Ragù di Ostriche , o di Cannolicchi 5 o di

code di Gamberi > o altro di vostro genio
; ov-

vero una Salsa legata
, come Asce , Piccante

,

Poevrada , al Porchetto , Nivernoese ec. Vede-
te le Salse , ed i Ragù di grasso ? e di magro
nel Tom , /, Cap . 7. , Tom. IV* Cap

*

/* f ed in questo
Cap, U

jfngmlla alla Sentemìnult

*

/Sntrè zZ Fate una Sentemìnult come quella

della Linguattola pag. j6$. , metteteci dentro

una grossa Anguilla ben pulita , e tagliata a

rocchi lunghi poco più dimezzo palmo » fatala

cuocere dolcemente ; indi scolatela
,
ponetela

sopra un piatto , conditela ancora con un po-

chino di sale * e pepe schiacciato , alquanto del

grasso della Sentemìnult
;
quando sarà quasi

fredda,mescolate nel condimento uno o due rossi

d’ uova crudi , ungeteci bene fAnguilla ,
spol-

verizzatela di mollica di pane grattato
,
fategli

prendere un bel color d’ oro sulla gratella
, con

sotto un fuoco assai moderato
,
e servitela con

sopra un buon sugo di limone , e sotto una Sal-

sa chiara alquanto piccante , o di grasso , o di

magro .

Jnguìlld in Fricandò •

/Sntrc di grasso , e di magro ~ Tagliatea rocchi

una grossa Anguilla
, lunghi cinque dita tra-

versi , dopo che Faverete spogliata , e ben net-

tata ? fendeteli dalla parte del ventre per le-

var-
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Vii rgli la spina , e piccategli tutta la parte eli

sopra rii minuto lardo, 0 rii carota, 0 rii tar-

tufi ; se poi lasciate i pèzzi interi
,
piccateli da

una sola parte . Per apprestarla rii grasso , met-
tete ì pezzi piccati rii lardo in una cazzarola ,

con sotto qualche fetta di vitella assai sottile ,

e di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse >

due bicchieri di vino di Sciampagna
, o altro

vino bianco consumato per metà , e un poco di

brodo buono , coprite con un foglio di carta ;

fate cuocere dolcemente con fuoco sotto e so-

pra . Allorché sarà cotta , levate l’Anguilla ,

passate al setaccio il fondo della cottura ,
di-

grassatelo ,
aggiungeteci un poco di brodo co-

lorito , fate consumare sopra un fuoco allegro

al punto di una glassa
,
glassateci tutta la parte

piccata , e servite con sotto una buona Salsa alla

Spa.gnuola , o Italiana rossa* Per apprestarla di

magro ,
dopo che averne piccata l’Anguilla di

tartufi , o carote , fatela cuocere come il Pesce

spada in Fricanriò rii magro pag.iQi,
, e servite-

la nella stessa maniera .

Anguilla air Erbe fine .

Orditure zz Tagliate a rocchi un’Anguilla » co-

me quella alia Nivernoese , marinatela in una
terrina con olio, petrosemolo, cipolletta, sca-

logna, prugnoli
,

basilico , una punta d’aglio

,

il tutto trito assai fino , sale’, pepe schiacciato ;

dopo un’ora spolverizzatele di mollica di pane
grattata , facendo tenere intorno più marinata,
che sarà possibile ; fate cuocere dolcemente so-
pra la gratella rii bel colore , aspergendo col

resto della marinata, e servite con sopra un
buon sugo di limone 5 e sotto una Salsa chiara ,

o le-
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0 legata, ma che sia alquanto piccante, o dì
grasso, odi magro.

/ingwlla allo Spiedo , a diverse Salse

.

dvtrè di grasso , e di magro
,

o Arrosto zz Pren-
dete una bella Anguilla

,
spogliatela della pel-

le , sventratela , tagliategli la testa , e le spine

sul ventre , e sulla schiena , tagliatela a rocchi

lunghi quattro dila traversi
, marinatela in una

terrina con olio , sugo dì limone , due spicchi

d’aglio, due foglie di alloro, due scalogne ,

fusti di petrosemolo , filetti di cipollette , un
poco di basilico

, sale
, pepe schiacciato , e due

garofani , dopo due ore spremete 1’ erbe nella

marinata , infilate i pezzi di Anguilla ad uno
spiedino ^ avvolgeteli di fogli di carta unti di

01 io , o butirro
; legate da capo e da piedi ;

legate questo spiedino ad uno grande , fate cuo-

cere arrosto , aspergendo col resto della ma-
rinata ove averne aggiunto un poco piti (l’olio •

Quando sarà quasi cotta scartatela, fategli pren-

dere un bel colore ad un fuoco allegro , e ser-

vitela con sopra un gran sugo di limone
, e

quella Salsa , o Ragù ,
che più credete a pro-

posito sì di grasso , che di magro . Potete an-

cora dopo scartata 1* Anguilla spolverizzatela

di mollica di pane grattato fino , fargli pren-

dere un bel color d* oro , e servirla con sotto

una Salsa piccante
, o di grasso , o di magro »

Ovvero si nell* una , che nell’ altra maniera ,

servirla per Arrosto con sopra un buon sugo

di limone .

Vi vorrebbe quasi un solo tomo per po-

tere descrivere tutte le diverse maniere di ap-

prestare 1’ Anguilla , ed è in vero una pena il

do-
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dovere tralasciare in tanti articoli gran parie

di ottime vivande , che la ristrettezza di que-

st’ opera non permette , benché aicuui la cre-

deranno troppo voluminosa ; ma questi tali

non sanno cosa sia un’ arte senza hauti > e

che si estende fin dove giunge un fino pala-

to , ed una felice immaginazione 5 messa in

pratica
, dopo infinite prove 5 ed eseguita per

lo spazio di molti anni in diversi climi , e

regioni

.

Della Trotta •

Sonovi diverse specie di Trotta , che dif-

feriscono per il luogo
,
per il colore

, e per

la grandezza ; le ime si trovano ne fiumi pro-
fondi

, e rapidi ; le altre ne’iaghi ; le une han-

no un color brunastro , e le altre rossastro ;

ve ne ha finalmente dì una specie più gran-
de che le altre , che si appella Trotta Salmo-

nata
, a motivo, che rassomiglia al Salamoile ,

e questa e molto piti stimata , che le altre per

la sodezza della sua carne , e per l’esquisico sa-

pore » In Milano le Trotte del Tesino sono

di color d’oro , e più delicate , di quelle di

color rosso , che si prendono nel Lago mag-
giore . Tutte le Trotte hanno qualche rap-

porto col Salamoile , ma assai meno , che la

Trotta salmonata . Tutti questi pesci vanno mo*
schinati sopra la pelle di picdole macchiette
rossine «

Le Trotte del lago di Ginevera
,
sono le

più grosse , che io abbia vedute , e quelle del
fiume Neva in Pietroburgo , le quali scendono
dni laghi Ladoga

, e Onega , le più eccellenti
, e

delicate al gusto* In ilorna ne abbiamo delle

buo-
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buone da Rieti ,
da Vicovaro , e da Tivoli . Le

prime sono le più grosse , ma non hanno un
così buon sapore , che le ultime .

Si debbano scegliere le Trotte vive , o
molto fresche

,
grosse

,
polpute , di una carne

soda , e rossastra , esenti da vischiosità > e so-

pra tutto , che siano state prese in acqua chia-

ra, e limpida .

Le Trotte si corrompono facilmente , mo-
tivo per cui non si possano conservare lunga-
mente * onde è bene di farle cuocere più pron-
tamente , che sia possibile .

La Trotta dice M» Anàiy ha una carne sì

tenera > e delicata , che si digerisce con molta
facilità, che produce un’ottimo succo, ed è il

più sano di tutti gli altri pesci di acqua dolce »

cnde conviene a diversi infermi ; ma bisogna
per altro

, saperlo scegliere 5 come si è detto

di sopra •

La pesca delle Trotte è nell’Estate , nella

cui stagione sono più delicate, che in qualun-
que altra , benché si peschino tutto Tanno , e

segnatamente nell’Inverno , e nella Primavera *

In Roma le abbiamo dal principio di Decem-
bre , a tutto Febbraio ; ma dopo questo tem-
po riscaldandosi la stagione si corrompereb-
bero per la strada .

Trotta alla Gineverina .

Rilievo rs: Squamate una grossa Trotta 5 sven-

tratela , e levategli le garze , lavatela
,
pone-

tela in una pescioniera giusta alla sua gran-

dezza con un anima sotto , con vino rosso che

cuopri la Trotta , una libbra o più di butirro

fi esco, secondo la grossezza del pesce, pezzi
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di mollica di pane bianco a proporzione per
legare la Salsa , sale

,
pepe sano

,
garofani

,

macis , un grosso mazzetto d’erbe diverse , e

odorifere, fette di cipolle, quattro scalogne,

due spicchi d’aglio
;
ponete sopra un fuoco al-

legro , fate bollire , movendo spesso la pescio-

niera , acciò la Trotta non si attacchi al fon-

do ; late consumare la Salsa al suo punto
, e

che la Trotta sia cotta nello stesso tempo ;

indi scolate la Salsa
,
passatela al setaccio , e

se fosse troppa e non ben legata , fatela con-

stimare ancora sopra un fuoco allegro , mo-
vendo sempre con una cucchiaia j finché sarà

densa al suo punto • Ponete allora con diligenza

la Trotta nel suo piatto , e servitela con so-

pra la Salsa suddetta .

Trotte alla Lunevìlle .

yintrè ZZ Squamate , e sventrate una , due , o
tre Trotte mezzane , lavatele ^ ponetele in una
cazzarola ovata giusta alla loro grandezza ,

conditele con sale ,
pepe sano

,
qualche garo-

fano
,

fette di cipolla , fusti di petrosemolo
,

uno spicchio d’aglio, mezza foglia di alloro,

due scalogne , un pezzo di butirro ; bagnate
con tanto vino rosso, quanto restino le Trotte
coperte ; coprite con un foglio di carta ; fate

cuocere a fuoco allegro • Quando saranno cotte

passate al setaccio la Salsa in una picciola caz-
zarola , poneteci un buon pezzo di butirro ma-
neggiato con un poco di farina ; fate strin-

gere sopra il fuoco , o servite , che stia bene
di sde, sopra le Troice aggiustate nel loro piat-
to . Ale ini Nubili della Lorena , e della Sviz-
zera costumano di mettere porzione di que-

Tom.V. r sta
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sta Salsa delle Trotte nelle nova fresche dopo
cotte alla Cocche , ossia da bere , levandoci il

bianco ; ovvero 1
* amano sopra a delle uova

sperse all’acqua , e ben scolate .

Trotta al Blu,

Arrosto ’Z Sventrale la Trotta per le garze ,

senza squamarla , lavatela , ponetela sopra un
piatto, versateci sopra un bicchiere , o due di

aceto bianco bollente , secondo la grandezza
della Trotta, avvolgetela quindi in un panno-
lino bianco, ponetela in una cazzarola , o pe-
scioniera giusta per la sua grandezza , con un
pezzo di butirro ,

o un poco d’olio , fette di

cipolla , di carota , e di panè , uno spìcchio d’a-

glio , (usti di petrosemolo , mezza foglia di al-

loro , due scalogne, un poco di basilico
, due

cipollette , sale
,
pepe sano , e quattro garo-

fani ; bagnate metà vino rosso , e metà bro-
do > o acqua ; fate cuocere dolcemente , Quan-
do sarà cotta ,

tenetela calda
, e lasciatela stare

qualche tempo nel corto brodo , acciò prendi

maggior sapore* Nel momento di servire, svol-

tatela , aggiustatela sopra il piatto , e servitela

sopra una salvietta, guarnita di petrosemolo,

se volete •

Trotta all Erbe fine in Tapìgliotta .

/Intrè ~ Squamate ; e sventrate per le garze

una T rutta , lavatela , e asciugatela
, ponetegli

nel corpo un pezzo di butirro mescolato con
sale, pepe schiacciato , petrosemolo, cipollet-

ta , scalogne , un poco di basilico , una punta
d’aglio , il tutto trito fino ; marinatela con olio,

sale, pepe schiacciato, prugnoli, tartufi , pe-

trosemolo ,
cipolletta , scalogne , una punta d’a-

glio,
.
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gl io , il tutto trito fino ; indi avvolgetela con
due fogli di carta bene imbutirrati unitamente
alla marinata , e fatela cuocere ad un forno

moderato , ovvero sopra la gratella a picciolo

fuoco . Fate filiamo bollire un poco di Culi

di magro , con un bicchiere di vino di Sciam-

pagna , o altro vino bianco consumato due
terzi

;
allorché sarà consumato al punto di una

Salsa ,
scartate la Trotta , radunate col col-

tello tutte l’erbe fine, che sono attaccate alla

carta ,
ponetele nella Salsa , fategli fare un

bollo per digrassare , e servitela sopra la Trotta •

Se sarà giorno di vigilia non la riempite
, e

non ungete la carta di butirro •

Trotta alla Sen-Cliì •

Rilievo di grasso ~ Squamate una grossa Trot-
ta , e sventratela per le garze , lavatela , e

asciugatela ,
riempitela di un Ragù di animelle,

tartufi ,
prugnoli ec, , che trovarete nel To-

rno IV. Cap. I. , ma con poca Salsa , finito eli

buon gusto , e rifreddo
,
piccatela di minuto

lardo da una sola parte; ponetela in unape*
scioniera con fette di lardo sotto

, e sopra »

due fette di prosciutto , un mazzetto d’erbe

diverse , vino bianco bollente , saie
,
pepe sano,

e una cipolla , con tre garofani , copritela con
due fogli di carta , fatela cuocere con fuoco
sotto , e sopra » Quando sarà cotta scolatela

,

glassategli con una glassa di vitella tutta la

parte piccata» e servitela con sotto una Salsa ,

o un Ragù di vostro genio . Un Ragù alla Fi- ,

nanzieie sarebbe molto a proposito * Vedetelo
nel Tom . IV, pag,

ra Trot-

/
•

.
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Trotta alla Favorita «

^intrè dì grasso = Quando averete squamata ima
bella Trotta, sventratela per le garze

, lava-

tela , e asciugatela , ponetegli nel corpo un
grosso pezzo di butirro ,

o lardo rapato me-
scolato con tartufi triti , sale , e pepe schiac-

ciato ;
ponetela quindi in una pescioniera culi

fette di lardo
, eli vitella > e di prosciutto sot-

to * e sopra , un buon mazzetto d’erbe diver-

se , sale > pepe sano , bagnatela con metà vino
bianco bollente , e metà brodo , coprite con
un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto

e sopra . Tagliate intanto de’tartufi in fette ,

formatene un Ragù , come trovarete descritto

nel Tom. IV* pag. 14. ,
ma bagnato con Culi ,

e un poco del fondo della Trotta digrassato ,

e passato al setaccio . Nel momento di ser^

vire ponete la Trotta sopra il piatto
, e ser-

viteci sopra il Ragù suddetto . Ovvero servi-

tela con sopra un buon Ragù di Ostriche , o

Cannolicchi ,
che trovarete nel Cap. 1.

Trotta allTtaltana .

yfntrè Dopo che averete squamata
, e sven-

trata una Trotta per le garze , ponetegli nel

corpo , se non sarà giorno di vigilia , un gros-

so pezzo di butirro maneggiato con tutte sorta

d'erbe trite ,
sale , e pepe schiacciato ; quindi

.ponetela sopra un piatto, conditela con sale,

pepe schiacciato , e una Salsa come il solito

fatta con olio
,
pelrosemolo , scalogne , cipol-

lette
,
qualche prugnolo 5 una punta d’aglio,

un poco di basilico , il tutto trito , passato un
momento sopra il fuoco in una cazzarola » e

stemperateci poscia fuori del fuoco tre alici

pas-
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sate al setaccio
;
quando sarà fredda ponetela

sopra la Trotta. Dopo un'ora spolverizzatela

di mollica di pane grattato , facendogli tenere

attorno pivi condimento che sia possibile » po-

netela sopra il piatto , che dovete servire »

fatela cuocere al forno di bel colore > e ser-

vitela ben scolata , con sotto una Salsa alFlta-

liana chiara, che trovarete alla pag. 5 5#

Trotta alla Militare .

intrè z Quando averete ben pulita una Trotta,

intaccatela leggermente col coltello sulla schie-

na
,
ponetegli nel corpo un pezzo di butirro

maneggiato come il precedente
,
qualora no»

sia giorno di vigilia , marinatela con olio , sale

,

pepe schiacciato , e fatela cuocere sopra la gra-

tella , aspergendola con la sua marinata . Quan-
do sarà cotta , servitela con sopra un Salsa Asce.
Vedetela pag, 58.

Trotta In diverse maniere .

Antrè di grasso , e di magro zz Allorché la Trotta
sarà grossa , ovvero mezzana , la potete disfa-

re , e servirla in tutte quelle maniere , sì di

grasso
, che di maturo * esattamente come la

Spigola
, il Salamone , ed il Pesce spada • Ve-

dete questi tre Pesci pag . jotf. j 1 2. , e 99.
Filetti di Trotto all' Erbe fine ,

Orduvre zz Dopo che averete nettate le Trot-
te , levategli i filetti , che tagliarete tutti ugua-
li * aggiustateli sopra un piatto unto bene di
butirro

, con sopra petrosemolo
, scalogna , ci-

polletta
, una punta d’aglio

, il tutto trito fino,
tre tartufi tagliati in filetti, sale, pepe schiac-
ciato , noce moscata : poco prima di servire

ponete sopra il fuoco il piatto coperto ; indi

ba-



a 6 a piciò

bagnate con un bicchiere di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco consumato due terzi

,

e un poco di Culi ; fate bollire a fuoco allegro »

e consumare a poca Salsa 9 cambiategli il piat-

to , e servite con crostini di pane fritti all’ in-

torno 5 e sugo di limone. Per farli all’ olio >

passate prima l’erbe fine coll’olio , e l’alici 5 co-

me il solito
, e finite

, e servite nello stesso

modo .

Filetti di Trotte al Vino di Sciampagna •

Orditure zi Quando averete levati i filetti come
ì precedenti 5 poneteli in una cazzarola con si-

metria > poneteci un pezzo di butirro maneg-
giato nella farina, un bicchiere di vino di Sciam*

paglia 5 o altro vino bianco consumato per metà,

un poco di brodo di magro
,
qualche fettina di

tartufo
,
petrosemolo trito , un mazzetto di er-

be diverse , con un poco di basilico ; fate cuo-

cere a fuoco allegro
, e consumare al punto di

una Salsa ; indi levate il mazzetto , e servite *

guarnito di crostini di pane fritti . Osservate ,

che non bisogna mettere i filetti al fuoco » che
un quarto d’ora prima di servire .

Filetti di Trotte in diverse maniere .

Orditure
,

o dntrè di grasso , o di magro = Con
li filetti crudi di Trotte potete fare ogni sorta

di Ruladine cotte sopra il piatto , e servirle

con sopra una Salsa , o un Ragù di grasso ,

o di magro . Vedete le diverse Ruladine
, e

Filetti all’Articolo della Spigola , Pesce spada

.

Salamone ec.

Filetti di Trotte fritti a diverse Salse .

Orditure di grasso
, e di magro zi Quando ave-

rete tagliati i filetti delle Trotte ,
marinateli

per
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per lina mezz* ora con sale
, pepe schiacciato ,

e sugo di limone , ovvero con una marinata
ordinaria

; indi asciugateli , infarinateli , e fa-

teli friggere nell’ olio , o nello strutto , o bu-
tirro , e serviteli con sotto una Salsa di grasso ,

O di magro . Quelle che piti gli convengono
sono . Poevrada , Remolada calda

,
Verde cal-

da , Agro dolce , all’Aspic , Piccante, di Cap-
peri ec.

Della Tinca •

La Tinca ha la figura quasi del Carpio ,

ma le sue squame sono assai più picciole . Se
ne trovano di diverse grossezze , e alcuna volta

grosse come i Carpi «

Questo pesce é molto vischioso , onde ha
gran bisogno del soccorso de* condimenti , a
motivo , che produce de’sughi assai grossolani •

Benché 1* uso della Tinca sia condannato
quasi da tutti gli Autori , a cagione di un sugo
vischioso , e grossolano , che produce , come
essi asseriscono , non si lascia per questo d’im-
piegarla spesso fra gli alimenti * e non si vede
neppure , che produca de* cattivi effetti , a me*
no , che non se ne mangi con eccesso : e se

la carne di questo pesce non è molto salubre t

non è almeno generalmente nociva f come si

è osservato coll’esperienza.

La Tinca deve essere scelta viva * o fre-
sca , e grossa , la migliore é quella , che si

prende ne* fiumi , e laghi d’acque chiare ,
e lim-

pide
, imperciocché le altre ordinariamente sen-

tano di fango
, o di terra , d’onde deriva * che

il suo sapore é più, o meno grato, secondo
le acque oyc ella soggiorna

.

In
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In Francia questo pesce e migliore, che

in Italia
, benché ne’ fiumi , e laghi di questa

Penisola se ne prendono delle ottime , e di buon
sapore specialmente nella Lombardia . La fem-

mina , è migliore del maschio . La sua pesca

si pratica dalla Primavera
, a tutto Autunno .

Le migliori che noi abbiamo sono quelle deli’Au-

guillara •

Tinche in Fricast è .

jéntrè zz I Francesi dicono Limonnez , ciò che

noi diressimo sbollentate ; sbollentate dunque
le Tinche all* acqua bollente ponendocele vive

se Io sono , copritele subito ,
dopo un istante

levatele
, squamatele senza scorticarle ,

prin-

cipiando dalla parte della testa > e andando verso

la coda ; indi sventratele , tagliategli le nota-

tole, e la testa 5 lavatele all’acqua fresca, e

tagliatele a rocchi per traverso . Passate in una
«azzarda sopra il fuoco

, un pezzo di butirro ,

un mazzetto d’erbe diverse
,
qualche prugnolo

fresco
, se sarà la stagione 5 o secco bene am-

mollato , sbruffateci poscia un buon pizzico di

farina , bagnate con due bicchieri di vino bianco
bollente , e un poco di brodo

;
poneteci dentro

le Tinche ; fate cuocere a fuoco molto alle-

gro
, e consumare la Salsa al suo punto , con-

dite con sale , pepe schiacciato • Nel momento
di servire levate il mazzetto , e legate con una
liason di tre rossi d’ uova stemperata con un
poco di brodo , o fiore di latte , noce moscata
petrosemolo trito imbianchito , e servite con
un buon sugo di limone .

Tiu*
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Tinche al Sultano .

f

/ntrè di grasso z: Sbollentate , e pulite una ,

o due Tinche , come le precedenti ; indi fen-

detele sulla schiena per sventrarle , e levar-

gli tutte le spine
,
riempitele di un grosso Sai-

piccone cotto di animelle ,
tartufi ec. Vedetelo

all’Articolo dei Ragù Tom . IV• Cap. I. , ma che

sia freddo , ben ristretto , e legato con due rossi

d’uova , e sugo di limone , cucitele, ungetele

con butirro squagliato , o lardo rapato squa-

gliato
, spolverizzatele di mollica di pane grat-

tata , ponetele sopra un piatto unto di butir-

ro , fatele cuocere al forno di un bel colore ,

e servitele scucite , e cambiato il piatto , con
sotto una Salsa al Sultano , che trovarete nel

Tom. /. pag. 87.

Tinche in Matciotta alla Vestale .

Terrina tr Mettete in una cazzarola con un buon
pezzo di butirro una dozzina di picciole ci-

polle imbianchite all’acqua bollente , e cotte

per metà
,
qualche prugnolo fresco > se sarà la

stagione 4 o secco bene ammollato , un maz-
zetto di erbe diverse

, con un poco di basilico
,

due Tinche pulite come le altre, e tagliatea

rocchi per traverso
;

passate sopra il fuoco ,

sbruffateci poscia un buon pizzico di farina

,

bagnate con due bicchieri di vino bianco bol-

lente , e un poco di brodo bianco , condite con
sale

,
pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco molto

al'egro , e consumare la salsa al suo punto •

Nel momento di servire levate il mazzetto ,
ag-

giungeteci dei capperi fini interi , un’alice pas-
sata al setaccio

, e legate ben bollente con una
liason di tre rossi d’ uova stemperata con un

po-
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poco di brodo , o fiore di latte , e servite con
sugo eli limone

; guarnite sopra di crostini di

mollica di pane fritti nel butirro-
Tinche in Giblotte .

Terrina di grasso zz Tagliate in quattro parti

una , o due animelle di mongana imbianchite

all’ acqua bollente, e ben nettate, mettetele

Sn una cazza rola con una fetta di prosciutto»

un pezzo di butirro
,
qualche fetta di tartu-

fo, e prugnolo, qualche cresta di pollastro mezza
cotta in un bianco , un mazzetto d‘ erbe di-

verse con un poco di basilico ;
passate sopra

Il fuoco , sbruffateci un buon pizzico eli fari-

na , bagnate con due bicchieri di vino bianco

consumato per metà
,

o di Sciampagna , un
poco di brodo , e Culi ,

condite con sale , pepe

schiacciato ; fate bollire dolcemente ; alla metà
della cottura

, poneteci due Tinche nettate , e

tagliate a rocchi , fate fin' re di cuocere a fuoco

allegro , e consumare al suo punto . Nel mo-
mento di servire digrassate , levate il mazzetto ,

c prosciutto, e servite con sugo di limone •

Tinche alla fiali[gotte •

Antri =? Dopo che averete sbollentate due belle

Tinche , tagliategli Ja coda , e le notatoje ,

fendetele sulla schiena per sventrarle , e levar-

gli tutte le spine
; indi levategli una buona por-

zione della carne
, formatene una farsa con

mollica di pane
, e fiore di latte , disseccata

sul fuoco , erbe fine , un pezzo di butirro ,

sale j pepe schiacciato r noce moscata , e legata

con tre rossi d* uova crudi ;
riempiteci le Tin-

che ,
cucitele, ungetele di butirro squagliato,

spolverizzatele di mollica di pane grattato;

as-
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aspergetele sopra con butirro squagliato j fatele

cuocere al forno sopra un piatto unto bene di

butirro , e servitele di bel colore
, scucite , e

cambiate il piatto , con sotto una Salsa alla Ra-
vigotte » che trovarete nel Tom . /. pag . 67, , ed

in questo pag. 57.

Tinche alla Favorita •

oinlrè ss Farsite due Tinche come le prece-

denti , cucitele y conditele con sale , e pepe

schiacciato
,
indoratele con uovo sbattuto , in-

farinatele
, fatele friggere dolcemente di un

colore pallido 9 indi scucitele y asciugatele 9 e

servitele con sopra un Ragù alla Favorita fatto

come segue : Ponete in una cazzarola due culi

di carciofi allessati nell’ acqua per metà , e ta-

gliati in otto parti cadauno , un pugno di pru-

gnoli freschi ben capati , e lavati 5 un pezzo
di butirro , un mazzetto d’ erbe diverse

;
pas-

sate sopra il fuoco ,
sbruffateci un pizzico di

farina > bagnate con un bicchiere di vino di

Sciampagna , o altro vino bianco consumato
per metà , e Culi di magro , sale

,
pepe schiac-

ciato , noce moscata • A più della metà della

cottura , aggiungeteci dei fegatini di pesce, o
latti di Carpio , imbianchiti y e tagliati in grossi

dadi
,
qualche coda di gambero cotta , e punta

di sparago imbianchita ; fate finire di cuoce-

re > digrassate 9 levate il mazzetto , e servite

con sugo di limone .

Tinche alla Provenzale •

dntrè ~ Ponete in una cazzarola due Tinche
sbollentate

, squamate > e sventrate , tagliate
la testa 9 e la coda * con un pezzo di butirro ,

petrosemolo * cipolletta » scalogne $ prugnoli

,

tar-
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tartufi , una punta d* aglio , un poco di basi-

lico , due rocambole , il tutto trito fino , e un
bicchiere di vino bianco consumato per metà

,

sale , pepe schiacciato > fatele stufare legtrer-

mente, rivoltandole di tempo in tempo. Quando
saranno cotte aggiungeteci un pezzetto di bu-

tirro maneggiato nella farina ? fate stringere

sopra il fuoco movendo dolcemente , e servite

con un filetto di sugo di agresto , o di limo-

ne • All’ olio : dopo sbollentate , e pulite , fa-

tele cuocere come la Spigola alla Dama Si-

mona pag.iw, ma senza indivia .

Tinche in diverse maniere .

.Antrèt ? Arrosto = Sbollentate, e squamate due
Tinche, sventratele per le garze ponetegli nel

corpo » se non sarà giorno di vigilia, un pezzo

di butirro mescolato con sale
, pepe schiacciato,

noce moscata
,
petrosemolo , e cipolletta trito;

Ìndi marinatele con olio , sale
,
pepe schiaccia-

to
,
fusti di petrosemolo , filetti di cipolletta ,

fette di cipolla » lino spicchio d’aglio , una fo-

glia di alloro in pezzi , due scalogne , un poco
di basilico . Dopo un’ ora spremete bene l’erbe ;

fate cuocere le Tinche sopra la gratella , asper-

gendole colia loro marinata , e servitale con so*

pra la Salsa , o il Ragù di magro , che credete

a proposito . Vedete le diverse Salse , e Ragù
nel fap . I. di questo Tomo • Se le volete serva-

re per Arrosto
, debbano essere grosse : in que-

sto caso non le squamate , ma dopo che le avete

nettate , sventrate , e lavate
,
fatele cuocere con

vino bianco , un poco di acqua
, un pezzo di bu-

tirro , fette di cipolle, di carote, di pane, di

radiche di petrosemolo > un mazzetto di erbe

di-
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Everse , con alloro , e basilico , sale > pepe sa-

no . Quando saranno colte , scolatele , e servi-

tele sopra una salvietta , con petrosemolo ver-

de intorno . Le potete servire ancora fritte per

Arrosto , o per Ordii vre , o Ami è . Cioè dopo

che le averete sbollentate , e squamate, taglia-

tegli la testa , fendetele lungo la schiena , sven-

tratele ,
appianatele ,

marinatele con sugo di

limone , e sale; dopo mezz’ora infarinacele ,

fatele friggere di un bel color d’oro , e servitele

guarnite di petrosemolo fritto . Quando sono

fritte di questa maniera ,
le potete servire con

sotto una Salsa verde 5 o alla Kemolada
, o

Agro dolce , o all’Aspic ec* Vedete queste Salse

nel Cap. /.

Filetti di Tinche in diverse maniere.

Orduvre z Quando averete ben nettate le Tin-
che 3 levategli i due filetti

,
puliteli dalle spi-

ne , e apprestateli come tutti gli altri filetti

di pesce , che potete vedere ai loro Articoli

particolari , e ciò per non replicare le mede-
sime cose •

Della lampreda .

Sono vi due sorta di Lamprede
, una di

mare , ed una di acqua dolce > ed ambedue
rassembrano ad una grossa Anguilla , il ventre

bianco 3 e la schiena sparsa di picciole macchie
azzurre a e bianche . .

Quella di mare ama di entrare nell’acqua

dolce come la Laccia 9 e diversi altri pesci di

mare , e ciò succede nel principio di Prima ve-

ra , nel cui tempo la femmina vi fa i suoi fi-

gliuolini
, e quindi dopo qualche tempo ritorna

nel ^inare con i medesimi 5 cesa è migliore pre-

gna , che dopo partorito • Quel-
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Quella di acqua dolce dimora sempre nel
suo luogo nativo j e trovasi molto spesso ne’ ru-

scelli , e nelle fontane ove 1* acqua del mare
non penetra giammai

; essa rassembra per la

sua figura , ed il suo gusto
, a quella di mare ,

e non differisce , che per la sua grossezza .

La migliore stagione per questi pesci è la

Primavera nel cui tempo sono tenere , delicate,

e di un ottimo sapore ; mentre si è osserva-

to , che in altre stagioni sono dure j coriacee,

e di un cattivo gusto ,
ciò che in Francia le

fa chiamare ordinariamente Lamprede Cordate •

La carne di questo pesce è molto nutri-

tiva , ma contiene un sugo lento
, e vischioso,

che la rende difficile a digerirsi

.

Devesi scegliere viva » grossa
, e preferire

il maschio alla femmina.
In Roma non ti.fa grand’uso delle Lampre-

de > benché fossero molto stimate in tempo degli

antichi Romani , i quali le facevano nutrire

nelle vivaje con grandissime spese •

Quelle pescate nel Tevere sono senza con-

tradire le migliori , ma vengono prese molto

di rado . I fiumi della Lombardia ne sommi-

nistrano delle grosse , e di un ottimo sapore •

Lampreda alTEtHVè .

Àntrè ZZ Ponete a parte il sangue della Lam-

preda , e la sbollentate nell’acqua quasi bol-

lente ; indi sventratela , e tagliatela a rocchi

senza la testa ; formateci l’Etuvè come quella

di Carpio . Vedetela pag. 136., con questa dif-

ferenza , che nel momento di servire pone-

teci il sangue della Lampreda , fate stringere

so-
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sopra il fuoco senza bollire , con due rocam-
bole schiacciate, ed un filetto d’aceto •

Lampreda alla Melfi .

Orduvre zz. Dopo che arerete nettata una Lam-
preda come sopra , tagliatela a rocchi lunghi

sei dita traversi , senza la testa
, fateli cuo-

cere con vino bianco , un pezzo di butirro *

sale
,
pepe schiacciato , lette di cipolla

, di ca-

rota , uno spicchio d’aglio , tre garofani, mez-
za foglia di alloro , un poco di basilico

; quan-
do sarà quasi cotta , scolatela

, ungetela col

grasso della cottura , mescolato con un rosso

d’uovo , spolverizzatela di mollica di pane grat-

tata
, fatela cuocere di bel colore sulla gra-

tella , aspergendola leggermente con un poco
di butirro

, e servitela con sotto una Salsa alla

Kemolata , o alla Scalogna, o all’Aspic * Ve-
dete queste Salse nel Cap . h

Lampreda alla Borgognona *

ylntrè ZZI Sbollentate la Lampreda
, nettatela,

tagliatela in grossi filetti , metteteli in una caz-
zar ola con un pezzo di butirro

, un pugno di

prugnoli freschi ben capati , e lavati, un maz-
zetto d’erbe diverse ;

passate sopra il fuoco

,

sbruffateci quindi un pochino di farina
, ba-

gnate con due bicchieri di vino di Borgogna
,

un limone in fette senza la scorza ed i semi ,

uno stecco di cannella , un pezzo rii zucche-
ro grosso come la metà di un uovo , sale

, pe-
pe schiacciato; fate cuocere a fuoco molto al-
legro , e consumare a poca Salsa

; un momento
avanti di servire levate il mazzetto

, poneteci
il sangue della Lampreda , late stringere senza
bollire, e servile, con sopra crostini di pane

flit*
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fritti nel butirro , e servite 0 nel piatto
, 0 in

una terrina •

Lampreda alla Lombarda .

sfntrè zz Tagliate due grosse cipolle in filetti

sottili
,
ponetele in una cazzarola , con un maz-

zetto d’erbe diverse con tre spicchi d'aglio ,

tré garofani , un poco di basilico , aggiungete-
ci una Lampreda nettata bene 3 e tagliata in

grossi filetti ? un pezzetto di zucchero grosso

come una nocchia , il sangue della Lampreda ,

due cucchiai d’olio, un pezzo di butirro, due
fogliette di vino bianco bollente , sale

,
pepe

schiacciato ; fate bollire a fuoco allegro , e con-

sumare a poca Salsa
,

quindi levate il maz-
zetto , e servite con sugo di limone , o so-

pra il piatto, o in uua terrina.

Lampreda in filetti a diverse Salse •

sfntrè = Potete tagliare la Lampreda in filetti

come l’Anguilla , apprestarli all’olio sopra il

piatto nella stessa maniera , e servirli con sotto,

o sopra qualunque Salsa di magro un poco pic-

cante .

Lampreda iti filetti Marinali •

Orduvrc =r Tagliate la Lampreda , dopo che

Laverete sbollentata e pulita , in filetti grossi
,

e lunghi come credete, marinateli con aceto ,

due spicchi (Faglio , fusti di petrosemolo , fet-

te di cipolla , filetti di cipolletta , una foglia

di alloro in pezzi , basilico , due scalogne ,

tre garofani , sale ,
pepe schiacciato ; indi sco-

lati 5 infarinateli, fateli friggere di bel colore,

e serviteli
,
guarniti di petrosemolo fritto : ov-

vero con sotto una Salsa verde , o Remola-

ta » o all’Aspic. Vedete queste Salse nel Cap. /.
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Del Pesce Persico .

Sonovi due specie di questi pesci
,
una di

acqua dolce ,
ed una di mare , ma quest’ultima

non è punto impiegata fra gli alimenti

.

Il Persico di acqua dolce si (livide
, anch’es*

so in due specie , cioè grande , e picciola , am-
bedue eccellenti a mangiarsi •

Si pretende che quando questo pesce e

troppo grasso , e troppo vecchio , sia di un cat-

tivo sapore, e difficile a digerirsi f si dice inol-

tre la medesima cosa di quello , che dimora
nei luoghi limacciosi , o fangosi •

La carne di questo pesce è bianca, con-

sistente
, e saporosa. Mr, Andry

,
parlando del

pesce Persico dice che la sua carne é delicata ,

e salutifera 9 che nutrisce molto
, e che som-

ministra un buon alimento , facilissimo a di-

gerirsi
,
specialmente allorché è di una età me-

dia , mentre allora é di una mediocre consi*

stenza . Al contrario quando é troppo giova-
ne j o troppo vecchio la sua carne è molle e
vischiosa 5 ovvero dura e coriacea .

Il pesce Persico é buono in ogni stagio-

ne , ma meno ne'mesi dì Marzo , e di Aprile,

nel cui tempo assicurano che faccia l'uova, onde
non é così buono , come negli altri mesi deli*

anno .

Questo pesce contiene pochi umori gros-
solani , e produce molti buoni effetti

,
perché

abita più volentieri nelle acque pure
, e lim-

pide
,

che abbiano un corso rapido , che in
quelle che sono fangose, e che scorrono len-
tamente ; di più si nutrisce di buoni alimenti

,

e si agita anche moltissimo , ciò che contri-
. 7om%y% s bui-
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buisce , come si è detto di sopra , a rendere
la sua carne delicata, e salubre.

Le sue uova sono molto buone a man-
giarsi > e si apprestano ordinariamente arrostite

sopra la gratella , condite con olio
, sale

,
pe-

pe > e sugo di limone*

In Parigi , e Pietroburgo il pesce Persico

è eccellente , di un delicato cibo , e molto sti-

mato sulle buone mense . La sua migliore sta-

gione è nell’Inverno , nel cui tempo é pieno

ci'uova . Roma ,
Napoli , Venezia , ed altre Cit-

tà d’Italia sono prive rii questo eccelline petce*
Matelotta di Persicbi alla Moscovita .

j4ntrè = Fate un Rosso con un poco di fari-

na , ed. un pezzo di butirro • Vedetelo nel

7om. I. pag. 19., bagnatelo con acqua, aggiun-

geteci tette di cipolla , di carota , di radiche

di petrosemolo , uno spicchio d’aglio , mezza
foglia di alloro, un poco di basilico, tre ga-

rotaiii ;
fate bollire una buona mezz’ora , e

pacate poscia al setaccio ; ponete in questa Sal-

sa due pesci Pertichi squamati , sventrati , e

tagliali in pezzi, un’Anguilla tagliata a rocchi

,

una dozzina di cipollette quasi cotte con ac-

qua ,
ui-a bottiglia di vino rosso consumato

per metà, sale , ,

pepe schiacciato , late bollire

a fuoco molto allegro , e consumare al punto

di una Salsa , e servite sopra il piatto , o in

una terrina ,
guarnita sopra di crostini tondi

di mollica di pane fritti nel butirro , e qual-

che cipolletta glassata *

Tersichi alla Maitre d'Hotel,

yhìtrè ZZ Levate le garze a due o tre pesci

Pertichi j e per le medesime garze levategli la

me-
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metà delle uova
,
onde impedire che si cre-

pino , legategli la testa ; metteteli a cuocere

con metà vino bianco , e metà acqua » un pez-

zo di butirro , fette di cipolle , di carote > e

di pane , fusti di petrosemolo , una cipollet-

ta ,
uno spicchio d’aglio ,

tré garofani , due
fette di limone , sale

,
pepe sano . Allorché sa-

ranno cotti j scolateli , scioglietegli la testa ,

spilluccateli dalle squame
,

poneteli sopra il

piatto , e serviteli con sopra una Salsa alla

Maitre d’IIotel pag, 59.

Persichi all'Inglese •

/4ntrc ZZ Fate una dolce salimoja con acqua »

un pugno di petrosemolo ,
due cipollette , due

spicchi d’aglio , un buon pugno di sale , tré

garofani , fette di cipolla 3 di carota 9 e di pa-
ne , mezza foglia di alloro, e un poco di ba-

silico ; fatela bollire mezz’ora; indi riposare,

e passatela al setaccio
; poneteci dentro due

,

o tré pesci Persichi , dopo averli squamati,
e sventrati ; fateli cuocere . Quando saranno
cotti scolateli, e serviteli con sopra una Sal-

sa airingiese , fatta in questa maniera : met-
tete in una cazzarola un buon pizzico di capperi

fini interi , due alici passate al setaccio , due
rossi d’uova dure , e triti , un pezzo di bu-
tirro , maneggiato nella farina , un filetto d’a-

ceto , un poco di brodo di magro
,

sale , pe-
pe schiacciato , noce moscata , e fate stringe-

re sopra il fuoco come una Salsa bianca*
Persichi alla Tartara .

Jntrè z Dopo cfie averete squamato due, o tre

pesci Persichi , tendeteli sul dorso per sventrarli

<lcl tutto
,
e levargli la grossa spina di mezzo >

* 2 ap-
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appianateli un poco , m trinateli con olio , saie ,

pepe schiacciato , petrosemolo 5 cipolletta
, sca-

logna ,
una punta (l’aglio , qualche prugnolo , il

tutto trito , un poco di basilico in polvere ; in*

di fategli tenere intorno più marinata che po-
tete ,

spolverizzateli di mollica di pane gratta-

ta ; fateli cuocere sopra la gratella a picciolo

fuoco , aspergendoli col restante della marina-
ta , e serviteli con sotto una Salsa fatta con un
poco di Culi di magro 5 un pezzo di butirro,

sale
,
pepe schiacciato , noce moscata , e sugo

di 1 mone ;
ovvero una Salsa alla Scalogna > o

alla Spagnuola , con sugo di limone
, sì di gras-

so ,
che di magro -

Persiibi alla Scntcminult .

yfntrè — Squamate
,

e sventrate due pesci Per-

sichi
,
poneteli in una cazzarola con petro?emo-

lo ,
cipolletta j scalogue ,

una punta d' aglio,

qualche prugnolo , un poco di basilico, il unto
trito fino , un buon pezzo di butirro, sale, pe-

pe schiacciato , noce moscata ; coprite bene la

calzatola
,
e fateli stufare leggermente sopra un

picciolo fuoco , rivoltandoli di tempo in tempo ;

quando saranno cotti per metà, levateli dalla

cazzarola > e fateli raffreddare ; aggiungete nell’

colo fine un pezzo di butirro , un buon pizzico

di farina, due rossi d’uova crude, il sugo di

nn limone ; fate stringere sopra ii fuoco ben
denso , ponete questa Salsa tutto all’intorno dei

pesci , spolverizzateli di mollica di pane gratta-

ta , fategli prendere colore al forno , e serviteli

con sotto una Salsa chiara di vostro genio .

Per*
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Persi chi al Cono Brodo »

Arrosto
, o zz Lavate le garze , e la metà

delle uova a due crossi pesci Persichi » infilate-

gli un picciolo spiedo negli occhi per legargli la

te>tu ; metteteli in una braciera » o pescioniem

giusta alla loro grandezza , con brodo di ma-
gro

, e altrettanto vino bianco buono , un pez-

zo di butirro , o olio
,

lette di cipolla ,
di ca-

rola » e di panò , un mazzetto <1* erbe diverse *

due scalogne
, uno spicchio d’aglio ,

sale ,
pe-

pe > tre garofani
;

tate cuocere , e serviteli

sopra una salvietta per Arrosto . Se poi li vo-

lete servire per Antré » spilJucca teli delle squa-

me , e serviteli con sopra una Salsa di vostro

genio, come alli Capperi» Astè , Bianca» all’

Iuglese ec.

Persichi al lino di Sciampagna .

Jntrè zz Abbiate due belli pesci Pertichi > le-

vategli le garze , e la metà delle uova
,
pone-

teli in una cazzatola con mezza bottiglia di

vino di Sciampagna
,
un poco di brodo di ma-

gro
, due cucchiai d’olio , un mazzetto d’erbe

diverse » con tre garofani , e un poco di basili-

co
,
poco sale, pepe schiacciato; fate cuocere.

Qiiando saranno cotti passate il fondo della

Salsa
, fatelo consumare ; inrii aggiungeteci un

pezzo di butirro maneggiato nella farina » un
pizzico di petrosemolo trito imbianchito ; fate

stringere sopra il fuoco ,
e servite questa Salsa

con sugo di limone sopra i pesci dopo averli

spiliuccati delle squame .

Persi chi in Fricandò alla Duchessa •

yfntrò di grasso z: Squamate
, sventrate , e pic T

cate di minuto lardo da una sola parte due

,

o tre
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o tre pesci Perslchi
,
poneteli ili una cazzarola

con una fetta di prosciutto
,
un mazzetto d’erbe

diverse, due bicchieri di vino di Sciampagna,

o altro vino bianco consumato due terzi , un
poco di brodo assai di sostanza , coprite con

un foglio di carta ; fate cuocere dolcemente
con fuoco sotto , e sopra ; allorché saranno cot-

ti ,
passate 11 fondo della cottura al setaccio ,

digrassatelo , fatelo consumare al punto di una
glassa » glassateci tutto il di sopra piccato , e

servite con sotto una Salsa , o un Ragù di vo-

stro genio. Se volete, potete riempire il pe-

sce con un picciolo Ragù di animelle , tartu-

fi , prugnoli ec. ben ristretto , e rifreddo , e cu-

cirgli il ventre acciò non sorti fuori •

Persichi Fritti •

Arrosto ,
o Orduvrt e Dopo che averete squa-

mati , e sventrati due pesci Persichi , intacca-

teli col coltello su i lati , marinateli un’ ora

con sale
,
pepe schiacciato , sugo di limone >

fusti di petrosemolo , due spicchi d’ aglio , e

una foglia di alloro in pezzi ; indi infarinateli ,

fateli friggere , e serviteli di bel colore . Se
sono per Antremè guarniteli di petrosemolo
fritto .

Persichi in diverse maniere •

Antrè = Tanto col pesce Persico intero , che
con i filetti si apprestano delle bellissime An-
tré all’ olio • Vedete sù questo Articolo la Spi*

gola , la Llnguattola ,
1’ Anguilla , e diversi al-

tri pesci, sì di mare, che di acqua dolce.
Persichi in filetti a diversi Salse > e Ragù •

Antrè ,
o Orduvre = Quando averete squama-

to
, e sventrato due , o tre pesci Persichi ,

fa-

» t
teli
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teli cuocere con vino bianco , un pochino d’o-

lio , o un pezzo di butirro ,
due spicchi d'aglio ,

un mazzetto d'erbe diverse, sale, pepe sano*

Allorché saranno q ìasi cotti , fateli raffreddare ;

indi spillucca teli dalle squame, e levategli i fi-

letti « aggiustateli sopra il piatto che dovete

servire , e fatali scaldare con un poco del loro

brodo passato al setaccio . Ned momento di ser-

vire
,

scolateli , e serviteli con sopra una Salsa *

o un Ragù di vostro genio » Ovvero con una
Saba come segue; meit^te in una cazzarola

un poco di butirro , qualche fettina di cipol-

la , di carote, di pane ,
e di radica di petro-

Stmolo
,
qualche prugnolo t se sarà la stagio-

ne
;
passate sopra il fuoco finché prenda un co-

lor d' oro
; bagnate allora con due bicchieri

di vino di Sciampagna , o altro vino bianco
consumato per metà, altrettanto brodo , due
cucchiai d’ olio , sale , pepe schiacciato -, fate

bollire » una mezz’ ora , e consumare la Salsa

al suo punto
;
quindi digrassatela , e passatela

al setaccio, aggiungeteci un buon pezzo di bu-
tirro maneggiato nella farina , un pizzico di pe-
trosemolo trito imbianchito, e fatela stringere

«opra il fuoco .

Della Lotta

.

La Lotta é un picciolo pesce di acqua dol-

ce molto stimato , che rassembra alla L m-
preda ; ha la coda a guisa di spada , ed il corpo
rotondo e bruno • Questo pesce rare volte giun-
ge ad avere un palmo di lunghezza •

La sua carne è tenera, delicata, e fari!©
a digerirsi . La sua migliore stagione è iieU'Iii-

verno , e nella Primavera • In Ronv* siamo privi

di
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di sì buon pesce ,
ma se ne trova in abbon-

danza in Francia
, e nella Lombardia ove viene

appellato Mngnicga .

Lotte alla Lombarda .

sfntrè ^ Mettete le Lotte vive nell* acqua calda

sopra il fuoco
,
quando principia l’acqua a fre-

mere , muovetele fino a tanto che principiano a

lasciare il glutinoso che hanno intorno , tira-

tele allora indietro , e passategli sopra legger-

mente il coltello per levarglielo ; indi sven-

tratele , tagliategli le notatoje , e lavatele all’ac-

qua fresca ; levate il fiele dai fegati , e servi-

tevene come di un boccone delicato « Mettete
le Lotte in lina cazzarola con due bicchieri di

vino di Sciampagna , un poco d’olio , un poco
di Culi dì magro, fette di carota, di cipolla,

e di pane , due spicchi d’ aglio , mezza foglia

di alloro , un poco di basilico , tre garofani

,

sale
,
pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco molto

allegro , finché siano cotte ; indi aggiustatele

sopra il piatto , passate la Salsa al setaccio ,

digrassatela , fatela consumare al suo punto ,

metteteci un pezzo di butirro maneggiato con
un poco di farina > fatela stringere sopra il fuo-

co , e servitela sopra le Lotte , con sugo di

limone .

Lotte alla Vestale »

slntrè di grasso ~ Quando averete sbollenta-

te , e nettate le Lotte , tagliategli la testa

,

sventratele , rimettetegli il fegato nei corpo ,

dopo che gli averete levato il fiele ; ponetele

in una cazzarola con fette di lardo sotto , e
sopra , due bicchieri di vino bianco , un maz-
zetto d* erbe diverse , sale , e pepe sano , co-
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prlte con un foglio di carta, e fate cuocere

con fuoco sotto , e sopra . Passate intanto sopra

Il fuoco in una cazzarola con un pezzo di bu-
tirro

,
qualche prugnolo , e tartufo fresco , o

secco bene ammollato , secondo la stagione ,

otto animelle di capretto imbianchite , o una
di mongana bene imbianchita , e tagliata in

grossi filetti > o dadi , un mazzetto d’ erbe

diverse ; indi sbruffateci un pizzico di farina ,

bagnate con un bicchiere di vino di Sciam-
pagna , o altro vino bianco consumato per

metà , e altrettanto brodo buono , condite con
sale

, pepe schiacciato ; fate cuocere , e con-
sumare a poca Salsa , aggiungeteci in fine qual-

che fegatlno di pollo imbianchito , e qualche
cresta di pollastro cotta in un bianco . Nel mo-
mento di servire , digrassate , levate il maz-
zetto > legate con una liason di tre rossi d’uova
stemperata con un poco di fiore di latte , o
brodo freddo » noce moscata , e servite con
6ugo di limone , sopra le Lotte ben scolate dal

grasso , e aggiustate sopra il piatto •

Lotte alla Sentenzinuli ,

Antro s Fate bollire mezz’ ora due fogliette di

vino bianco
, e altrettanto brodo, un buon pezzo

di butirro maneggiato con un poco di farina , sa-

le , pepe sano , tre garofani, fette di cipolla ^ di

carota , e di pane , fusti di petrosemolo , uno
spicchio d’aglio , mezza foglia di alloro

, un poco
di basilico

; indi poneteci delle Lotte alquanto
grosse , e ben nettate come le precedenti , fa-

tele cuocere leggermente
; quindi fatele raffred-

dare
,
ponetele sopra un piatto

, ungetele coi

gras-
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grasso della loro cottura
,

mescolato con un
rosso d’uovo, spolverizzatele di mollica di pane
grattata, fategli prendere un bel color d’ oro
sulla gratella , o al forno, e servitele con sotto

una Salsa alla Remolata , o Verde , ambedue
calde

,

Lotte alla Crechl .

Antri dì grasso ~ Ponete in una cazzarola otto
ale di tocchini , o di pollanchette , una dozzina
di cipollette imbianchile all' acqua bollente

,

una animella di mondana imbianchita , e ta-

gliata in grossi dadi , un pezzo di butirro
, un

mazzetto d' erbe diverse
,
qualche tetta di tar-

tufo , se sarà la stagione
;
passate sopra il fuo-

co , sbruffateci un pizzico di farina * bagnate
con un bicchiere di vino di Sciampagna, o al-

tro vino bianca consumato per metà , un poco
di Culi * ed un poco di brodo buono , condite

con sale , pepe schiacciato : alla metà della cot-

tura > metteteci' tre o quattro Lotte > sbollen-

tate , nettate, sventrate, e rimessi i loro fe-

gati nel corpo dopo di avergli levato il fiele,

aggiungeteci qualche latte di Carpio t se lo ave-

te ; fitte finire di cuocere , e consumare a poca

Salsa • Nel momento di servire aggiustate le

Lotte sopra il piatto con sotto a cadauna un
crostino di mollica di pane lungo , e largo

come la Lotta , e fritto nel butirro di bel co-

lore > ponete* il Ragù all’ intorno, e versate

sopra per tutta la Salsa con sugo di limone*
Quando le Lotte sono apprestate in questa ma-
niera potete fare a meno di metterci il Culi >

bensì quando la Salsa sarà consumata , aggiun-

gerci delle* code e un Culi di gamberi •

Lot.
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Lotte , <?//d Certosina .

Jntrè r; Fate consumare due terzi un bicchiere

di vino di Sciampagna , o altro vino bianco »

indi aggiungeteci un poco di Culi , e un poco
di brodo di magro > e fate consumare al punto

di una Salsa • Ponete sopra un piatto di rame ,

o di argento > petrosemolo ,
cipolletta , sca-

logna j prugnoli j tartufi , un poco di basilico ,

il tutto trito , una punta d’ aglio , mezzo bic-

chiere d’ olio > o un buon pezzo di butirro

,

fate soffriggere un momento sopra il fuoco ,

e stemperateci poscia fuori del fuoco due ali-

ci ; ponete in questo condimento tre » o quattro

Lotte pulite come il solito , conditele con sa-

le • pepe schiacciato ; fatele stufare leggermente
con fuoco sotto > e sopra , finché saranno cotte :

nel momento di servire aggiustatele sopra un’al-

tro piatto , mettete tutte 1* erbe fine coll’ o-
lo, o butirro nella Salsa suddetta, fate bol-

lire un momento per digrassare , e servite sopra

le Lotte con sugo di limone •

Lotte Fritte alla Trovenzale •

/fntrè ZZ Mettete in una cazzarola due cuc-
chiai d’olio , con qualche fetta di cipolla , di

pané , di carota , due spicchi d’aglio , due sca-

logne , mezza foglia di alloro
, un poco di ba-

silico , qualche prugnolo
, se sarà la stagione

,

tré garofani
,
passate sopra il fuoco ; indi sbruf-

fateci un pizzico di farina , bagnate con due
bicchieri di vino di Sciampagna , o altro vino
bianco consumato per metà

, un poco di bro-
do , e Sugo di magro , un pizzico di corian-
doli ; fate bollire questa Salsa mezz’ora , e con-
sumare al suo punto , passatela quindi al se*

tac-
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taccio , aggiungeteci dei capperi fini interi
, due

alici passate al setaccio
,
poco sale

T
pepe schiac-

ciato , sugo di limone
,

e servitela sotto a delle

Lotte, sbollentate
,

pulite , sventrate, infari-

nate, e fritte nell’olio rii bel colore-
Lotte alla Duchessa .

Àntrè di grasso Tagliate in lèttine assai fine

un pezzo di vitella ,
ed una fella di prosciutto ,

ponete in una cazzarola , con un mazzetto d’er-

be diverse , fate sudare , e bagnate con un
bicchiere di vino di Sciampagna bolle» te , o
altro vino bianco , e brodo buono ; fate bol-

lire dolcemente. Quando la carne saracena,
poneteci tre, o quattro belle Lotte sbollentate ,

nettate, sventrate 5 lasciategli il legato, e pic-

cate da una parte di minuto lardo , copritele

con un foglio di carta ; fatele cuocere con
poco fuoco sotto , e sopra . Quando saranno-

cotte passate la Salsa al setaccio , digrassatela
,

fatela consumare al punto di una glassa , glas-

sateci le Lotte dalla parte piccata ? e ser vo-

tele con sotto una Salsa alla Carpe . Vedetela

pag. 244*, ma bagnata con brodo di grasso.

Lotte alla Biron ,

stntrk ZZ Quando averete ben nettate le Lot-

te , e levato il fiele dai fegati
,

ponetele in

una cazzarola con un buon pezzo di butirro ,

petrosemolo > cipolletta , scalogne , tarLufi ,

prugnoli ,
il tutto trito 5 una pirata d'aglio y

un poco di basilico in polvere * due alici pas-

sate al setaccio , il sugo di un limone , coprite

con un foglio di carta ; fate cuocere con ce-

nere calda sotto , e sopra . Quando saranno

cotte metteteci una liason di due , o tre rossi

d’uo-
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fl’wova stemperata con un poco di brodo bian-

co di inauro , sale , pepe schiacciato » tate strin-

gere sopra il tuo co senza bollire.

Lotte alla Corni .

Antri dì grasso Z^. Passate sopra il fuoco in lina

cazzarola con mi pezzo di butirro , uu’animelLi

di mangana imbianchita , e tagliata in grossi

dadi , due
,

o tre tartufi in feite, qualche pru-

gnolo secco bene ammollato , una fetta di pro-

sciutto , un mazzetto d’erbe diverse ; indi sbruf-

fateci un pizzico di farina , bagnate con due
bicchieri di vino di Sciampagna consumato per

nwà , o altro vino bianco , altrettanto brodo;
a tre quarti delia cottura ,

metteteci delle Lot-
te ben nettate , e sventrate ,

con i loro fegati»

un poco di Culi , sale, pepe schiacciato ; tate

bollire, e consumare a poca Salsa , levate il

prosciutto, e mazzetto, aggiungeteci qualche
coda dì gambero , e servile con sugo di li-

mone .

Lotte alia Maitre d'Hotel*

Antrè Za Fate bollire mezz’ora una picciola sa-

limoja fatta con acqua , sale , fusti di pe-
trosemolo

,
cipolletta

, uno spicchio d’aglio ,

due scalogne , fette di cipolla , di carota
, di

pane, mezza foglia dì alloro, un poco di ba-
silico

, e poscia passatela al setaccio
; mette-

teci a cuocere delle L->tte ben nettate
, e ser-

vitele con sopra una Salsa fatta così j ponete
in una -cazzatola un buon pezzo di butirro ,

un pizzico di farina, poco sale
, pepe schiac-

ciato , noce moscata , il sugo di mezzo limone,
£ due, o tré fette senza ia scorza c mìm i
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semi , un poco di Sugo , e brodo di magro %

e fatela stringere sopra il fuoco •

Lotte al Corto-Srodo •

Antri
,

o Arrosto zz Fate un Corto-broclo con
una foglietta di vino bianco , un poco d’ac-

qua , un pezzo di butirro , o un pochino di

olio 9 fusti di petrosemolo , fette di cipolla ,

di carota
, e di panè 9 uno spìcchio d’aglio ,

due scalogne 9 sale , pepe 9 garofani
;
quando

averà bollito mezz’ora
,
poneteci delle Lotte

,

sbollentate
, raschiate , sventrate 9 e levato il

fiele dai fegati ; fatele cuocere dolcemente •

Se sono grosse servitele sopra una salvietta

per un piatto di Arrosto
,
guarnite di petro-

semolo . Se sono mezzane 9 o picciole , asciu-

gatele bene 9 ponetele sopra il piatto 9 e ser-

vitele con una Salsa , o un Ragù di magro di

vostro genio*

Lotte in diverse maniere •

Arrosto , 0 Antri zz Quando averete bene ap-

propriate le Lotte, asciugatele , infarinatele ,

fatele friggere
, e servitele sopra una salviet-

ta per Arrosto • Le potete anche dopo fritte

servire con sotto una Salsa di magro di vo-

stro genio • Se le volete servire cotte sulla

gratella : marinatele prima con olio 9 sale ,
pe-

pe schiacciato , fusti di petrosemolo ; una fo-

glia di alloro in pezzi , fette di cipolla 9 due

spicchi d’aglio ,
aspergetele con la loro mari-

nata 9 e servitele con sotto la Salsa che vor-

rete •

Del Seghi .

Nome Russo , che si dà ad un picciolo,

ma saporoso , e delicato pesce di acqua dolce ,

as-
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assai comune in Pietroburgo • Esso rassomiglia

in quanto alla grandezza , figura , squame , co-

lori
, e spine , all'Aringa tresca ; ma i colori

alquanto più pallidi * Molti vogliono che sìa

l’Aringa fresca, che i Russi > chiamano Seghi •

La carne del Seghi è bianca , leggiera ,

e saporita, nutrisce poco, ma si digerisce an-
cora facilmente • Questo pesce si appresta co-

me l’Aringa » e specialmente in Ru ladine , e

Filetti » levato le spine , e la pelle . Vedete
Aringhe fresche In Ruladine a diverse Salse ,

e

Ragù pag. 150.

Del Jerscì .

Questo nome dassi in Pietroburgo ad un
picciolissimo pesce di acqua dolce , che alcuni

vogliono ,
che sia il nostro Ghiozzo di fiume ;

ma esso differisce non tanto per la grossezza
,

quanto per la figura della sua testa , e delle

squame «

Il più grosso di questi pescetti è lungo
mezzo palmo o poco più « La stagione miglio» e

per mangiarlo c nell’Inverno , ,uel cui tempo
è pieno di uova, e molto delicato . La carne
del jerscì e molle

,
poco serrata nelle sue parti

,

e poco carica di umori grossolani , e vischiosi,

motivo per cui produce un sufficiente buon
succo , e si digerisce facilmente : non nutrisce

,

che mediocremente , e non produce de’cmivi
effetti , se non che mangiandone con eccesso «

La migliore maniera di apprestarlo, e di
far bollire acqua e sale, indi metterci il pesce ;
farlo cuocere mezzo quarto d’ora

;
poscia sco-

larlo, aggiustarlo sopra il piatto a iruisa di pi-

ramide con petrosemolo intorno , e servirlo con
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una Salsa di alici in una salsiera . Vedetela
alla pag. 58. I migliori sono i più grossi , e
pieni d’uova

.

Leila Laccio.

.

La Laccia è un pesce di mare , che s’in-

troduce ne’fhimi , e rimonta in essi contro il

corso della corrente . La sua lunghezza ordi-
naria e di un piede e mezzo , ma cresce tal-

volta alla grossezza de’Salamoni .

Questo pesce entra ne’fìumi nel principio
eli Primavera , e quindi sul principio di Giu-
gno torna In mare a partorire . Quando la

Laccia passa dal mare nell’acqua dolce è ma-
gra j secca , arida , e di un cattivo sapore

; ma
quando ha dimorato qualche tempo ue’fiumi

diviene grassa , carnuta ; è di un sapore assai

grato

.

Quando la Laccia è presa ne’fiumi lungi

dal mare e freschissima è un pesce delicato,

che viene servito sulle migliori mense Quan-
do però non è ben fresco racchiude un sugo
acre , che sviluppandosi si fa sentire alle gen-

give e ai denti di chi ne mangia di una ma-
niera dispiacevole 5 e che può essergli nociva ,

come anche allo stomaco

.

La Laccia conviene nella Primavera , nei

cui tempo è migliore che in alcuna altra stagio-

ne ; e sarebbe il più saporito pesce del mare che

entri ne’fiumi, se non avesse tante spine . La
migliore è quella che ha le uova ? e presa nel

mese di Marzo, allorché rimonta l’acqua de*

fiumi

.

Le Laccie prese nel Tevere ne’ mesi di

Marzo > e Aprile tengono il primo luogo ;
co-

me
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me anche quelle prese nel Volturno , ossia

fiume di Capila ; imperocché si trovano in que-

sta stagione grasse j grosse
,
piene di uova ,

0 di latti , e delicatissime al gusto.

Questo pesce é di ottimo e copioso nu-
trimento facile a digerirsi

, e concilia il sonno .

Si deve scegliere la Laccia assai fresca , di carne

bianca ?
polputa , e soda . In Francia le mi-

gliori e le più stimate sono quelle prese nella

Senna , e nella Loire . In Roma la sua pesca

principia di Marzo e dura a tutto Maggio

.

1 Francesi chiamano questo pesce Àiose ; e lo

servono come uno de' buonissimi pesci d’acqua

dolce , benché sia pesce di mare *

Le Laccie si prendono ne’ fiumi dell’Ita-

lia , della Francia , deH’Inghilterra > della Spa-

gna , della Germania , e delTAfFrlca
, alcune

miglia prima che sbocchino in mare .

La moltitudine peraltro delle picciole spine

della Laccia fa si che in Italia non viene sti-

mata a tenore della delicatezza della sua carne ;

ma a questo si rimedia con facilità . Quando
questo pesce sarà cotto in qualunque maniera

( la migliore però è allesso , o arrosto ) si apre
nella Cucina diligentemente col coltello lungo

la schiena > e con un’ago grosso gli si levano

parte delle picciole spine , che essendo a guisa

di forcinelle si rende molto facile l’operazione ;

quindi si torna a mettere nella sua forma pri-

miera , e si serve sulla mensa con quella Salsa

che sarà più a proposito.

Laccia alla Farsa .

Àntrè z: Squamate , e sveni yate una Laccia,
lavatela , fendetela lungo la schiena fino alla

Tom.V% t te-
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testa ,
marinatela con butirro squagliato

, o
olio ,

sale
,
pepe schiacciato

,
ed erbe diverse

intere come il solito ; fatela cuocere sopra la

gratella
;
quando la spina non sarà più ro si ,

sarà segno che è cotta ; servitela con sotto una

Salsa all’Acetosella , che trova rete alla pag 61*

Leccia aliì Capperi %

jintrì zz Quando arerete ben pulito una Lic-

cia ,
intaccatela sopra i lati leggermente col

co t Ilo , marinatela con butirro squagliato , mi
poco d’olio ,

sale
,
pepe schiacciato ; fatela cuo-

cere leggermente sopra la gratella , aspergen-

dola colla sua marinata . Quando sarà cotta

servitela con sotto una Salsa bianca , nella quale

avereie messo due alici passate al setaccio , e

un pizzico di capperi fini interi .

taccia al Corto Brodo .

Arrosto ZZ Sgarzale
,

sventrate , e lavate una
bri a Laccia > mettetela a cuocere dolcemente

con acqua , un pezzo di butirro , o un poco

di olio , tette di cipolla , di carota , e di pa-

ne , un mazzetto d’ erbe diverse
, con un spic-

chio d’ aglio j tré garofani » ed un poco di

basilico , sale , niente pepe
;
quando sarà cot-

ta , lasciatela un’ ora nel suo brodo tenendola

calda ;
indi scolatela , e servitela sopra una sal-

vietta y con petrosemo'o intorno.

Laciia alla Bnrgioese .

jtntrè zi Li Laccia cotta allesso con acqua e

Baie , o arrosto condita come quella alla Far-

sa , la potete servire con sopra
, o sotto

,
una

Salsa latta così : passate in una cazzarola so-

pra il iuoco con un poco d’olio, petrosemolo.
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e cipolletta trito , una punta cT aglio
, un piz-

zico di capperi fini interi , stemperateci poscia

fuori del fuoco tre alici passate al setaccio ,

bagnate con un pochino di acqua , o brodo di

magro , condite con sale , pepe schiacciato ,

noce moscata , fate bollire un momento , e

spremeteci il sugo di un limone , o di un'a-

rancio .

Laccio, allo Spiedo a diverse Salse .

s4ntrc ~ Squamate , sventrate ,
e lavate una

Leccia
, fendetela lungo Ja schiena fino alla

spina
; marinatela con butirro squagliato , o o-

lio
, sale , fusti di petrosemolo , fette di cipol-

la , due scalogne , uno spicchio d’ aglio , mezza
foglia di alloro in pezzi, un poco di basilico ;

indi infilatela ad uno spiedino
,
ponetela sopra

diversi fogli di carta con tutto il condimento ,

avvolgetela bene ,
legatela allo spiedo grande ,

poneteci sopra un* altro spiedino piatto
, legate

da capo , e da piedi; fatela cuocere arrosto,

aspergendola collo scolo della sua marinata

.

Quando sarà cotta scartatela , levate tutte 1* er-
be

, e servitela con sopra , o sotto , una Salsa

di vostro genio : come Asce , alli Capperi , Bianca
alli Capperi , di Acetosella , alli Cedrioletti

Turnè alla Tedesca ec. , ovvero un Ilagu di

Prugnoli , di Frutti di mare ec. Vedete queste
Salse , e Ragù nel Cap. /•

Laccio in filetti a diverse Salse ,

slntrè zz. Si possono apprestare dei Filetti di
Laccia all* olio , come tutti gli altri filetti di
pesce . Vedete filetti di Triglie

, di Lingua t-

tole ec. Per apprestarli poi al butirro : levate
.alla Laccia le spine dividendola per la schie-

1 * na >
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ilei t tagliatela in filetti , aggiustateli sopra un
piatto eli rame

, o di argento unto beue di

butirro , condite con sale , tettine di cipolla
,

di cipolletta , uno spicchio d’ ag io , un pezzetto

di foglia di alloro
,
due scalogne t fusti eli pe-

trosemolo , un poco di basilico , un bicchiere

di vino bianco consumato due terzi > un poco
di brodo di magro , fate cuocere ,

il piatto

coperto j con fuoco sotto , e sopra ; indi ponete
i filetti ben scolati nel piatto che dovete ser-

vire , e serviteci sopra una Salsa fatta con Culi

di magro , un buon pezzo di butirro , sale

,

noce moscata ,f il sugo di un limone, e stretta

sopra il fuoco , senza bollire •

Del Barbo .

Questo pesce era molto stimato dagli an-

tichi Romani
, ma presentemente non ha più

quel credito , ed e riguardato nella cucina

come poco buoco ,
insipido , e assai ordinario .

La carne di questo pesce produce un suf-

ficiente solido alimento , a motivo de’ sughi

grossolani che contiene , ma questi stessi su-

ghi la rendono difficile alla digestione »

Le parti più stimate del Barbo per il loro

buon gusto sono il fegato , e la testa . Le uova

sono perniciose
? perche purgono violentemente

di sopra , e di sotto , come il più potente Eme-
tico ; devesi dunque avere attenzione nello

sventrare il pesce di levarle bene , e non farle

cuocere col medesimo .

Il Barbo si appresta al Corto -brodo * all*

Etuvè , o sulla gratella » o fritto ec. Vedete que-

ste maniere all* articolo Carpio . La sua migliore

stagione è nell’ Estate j benché sia più abbon-

dante nell’ Inverno . Del*
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Della Lasca •

La Lasca é un picciolo pesce poco consi-

derato
, e non solo mai servito sulle tavole

de* Grandi , ma inoltre rarissime volte su quelle

pe' Cittadini alquanto comodi .

Le Lasche si pescano in diversi laghi , e

fiumi , dal mese di Novembre » a tutto Aprile,

esse sono migliori quando sono piene di lat-

te , imperocché in questo tempo hanno gli in*

testini gonfi , e carichi di un certo liquore

bianco , che le fa essere più delicate ;
ben-

ché in qualunque maniera , siano sempre poco

buone

.

La maniera più usitata di mangiarle é quella

d’ infarinarle 5 e friggerle.

Dei Lattarini •

I Lattarini sono piccioli pescetti bianchì

poco stimati , non solo nelle tavole de’ Gran-
di , ma anche in quelle delle persone di me-
diocre fortuna .

Si pescano nell* Inverno , e dura la loro

pescagione tutto il mese di Marzo . Se ne pren-
dono in molta quantità nel lago di Nepi vi-

cino Roma > i quali riescono di squisito sapo-
re ; quelli poi che si prendono nell' acque di

Castel Gandolfo sono più grossi degli altri .

Anche questi la miglior maniera di man-
giarli é quella di farli friggere .

Delli Eccelli Acquatici .

Molti pretendono , che questi Anfibi, chia-
mati in Francia Maceuse

, e Poulette d' cuti , ed
In Italia /initrella marina , e Fologa

, partecipino
della natura de* pesci , e come tali poterli man-
giare ne* giorni di magro , come di fatto vie-

ne
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ne praticato • Onde li ho posti alla fine del

pesci

.

La carne dell* Anitrella marina é dura,

coriacea , di un sugo grossolano » e di un gu-

sto marino , e selvatico ; oltre di ciò è abbon-
dante d* olio , e segnatamente il fegato . La
nera passa per essere migliore della bigia , che

e la femmina , appellata in Francia Bisette
, etl

è questa molto piu coriacea dell’altra.

La Fologa ,
quando è giovane , e molto

grassa viene servita sulle migliori mense , ma
non e sempre egualmente buona

,
poiché al-

cuna sente il gusto di matricume , e di pesce ,

ed altra al contrario è di un sapore esquisito ;

ma in generale la carne di questi uccelli é ca-

rica di sughi grossolani , e per conseguenza
difficile a digerirsi

.

Questi sughi grossolani per altro la ren-
dono propria a nutrire assai , e a produrre

un* alimento sodo , e convenevole a quelle per-

ione che digeriscono con facilità

.

Fologbc a diverse Salse , e Ragù •

yintré = Spennate , sventrate
, e trussate le Fo-

loghe colle coscie dentro il corpo , farsitele con
! loro fegati , tre rossi d* uova duri

,
petrose-

molo ,
cipolletta , il tutto trito , sale

,
pepe

schiacciato , butirro , e tre rossi d’ uova cru-
di

; lardategli la carne con filetti di alici ; met-
tetele in una cazzarola con un pezzo di bu-
tirro , un mazzetto d* erbe diverse , fette di

carota , di cipolla , di panè , c di radiche di

petrosemolo « sale , pepe schiacciato , coprite

con un foglio di carta , fate stufare un poco

con fuoco sotto > e sopra ; indi bagnate con un
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bicchiere di vino bianco consumtto per metà ,

e un poco di brodo di mi ’ro . Q landò saranno

cotte , scolatele , e servitale cui sopra quella

Sa ha piccante
,
Culi o Ragù di magro , clic

von c te »

Alt’ olio : riempitele con i loro fegati triti

,

mescolati con un pochino di Salsa <T erbe trite

e alici come il solito
, aggiungendoci qualche

fetta di tartufo tresco , o secco bene ammol-
lato ,

o prugnolo tresco trito . Passate in una
cazzatola sopra il fuoco con un poco d’ olio ,

fettine di carota » di cipolla , di panè , di ra-

diche di pc irose molo , due scalogne , uno spic-

chio cl* aglio , un mazzetto d* erbe diverse ;

poneteci quindi le Fologie
, lardate come so-

pra ,
conditele con sale, pepe schiacciato , co-

prite con un foglio di carta
, fate stufare con

poco fuoco sotto > e sopra indi bagnate eoa

un bicchiere di vino bianco consumato per me-
tà. , e un pochino di brodo bianco di magro *

Quando saranno cotte scolatele , e servitele eoa

una Salsa ,
o un Ragù come sopra

, ma appre-

stati all* olio .

fdoghe in diverse maniere

,

jtntrè — Passate in una cazzar ola sopra il fuoco

con un poco d* olio
,
petrosemolo ,

cipolletta*

scalogna, qualche fungo fresco , o tartufo fre-

sco > secondo la loro stagione, il tutto trito,

uno spicchio d'aglio, stemperateci quindi due
alici fuori del fuoco , poneteci dentro le Fo-
ioghe trussale come le precedenti ,

conditele

con poco sale
, e pepe schiacciato ; fatele stu-

fare un poco con picciolo fuoco sotto ,
e so-
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pra ; indi bagnatele con un bicchiere di vino
bianco consumato per metà , e un pochino di

brodo di magro , o acqua ;
fatele bollire dol-

cemente » e consumare a poca Salsa 9 levate

l’aglio , digrassale e servite
:
potete aggiungere

alle Fologhe cotte in questa maniera , un poco
di Culi di pomidoro

, o Culi di lenticchie , o
prugnoli freschi interi

, o tartufi freschi tagliati

in fette , o mazzetti d’ indivia come alla Spi-

gola alla Dama simona pag. 1 1 1.
, o qualche gam-

bero cotto e mondato ,
o olive dissossate

, o
cipollette quasi cotte , o latti e fegati di pe-

sce ,
o qualunque frutto di mare ; ma devo

avvertire di non metterci vino , quando ci met-
tete il Culi di pomidoro , o di lenticchie , e

di non farci bollire il frutto di mare . Le po-

tete ancora cuocere in pezzi nello stesso mo-
do , e mettere i fegati nella Salsa 5 alla Tar-
tara , come i Pollastri > con olio , o butirro :

Fritte ec. L* Anitrella marina si appresta come
la Fologa .

DclU Rana , o Ranocchia .

Questo é un picciolo animale anfibio qua-

drupede , che cammina a salti , nota assai pre-

sto ,
e rassomiglia moltissimo al Rospo .

Sonovi diverse specie di Rane ; ma le sole

acquatiche sono buone a mangiarsi -

Si debbano scegliere grosse
,
grasse , car-

nute : e se sono vive , verdi , sparse di picciole

macchie nere , e che siano state prese in acqua
chiara , e limpida .

Le migliori sono quelle , che si prendono
ne’ fiumi , e ne’ laghi

, e non ne* pantani , o
luoghi paludosi . Abbondano in Lombardia » e

dal*
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dalla parte di Ferrara sono molta grosse , e di

un* ottimo sapore , onde vengono servite sulle

migliori mense .

Il brodo delle Rane é eccellente per tutta

sorta di brodi di magro , ed anche per guarire

moltissime malattie

.

Quando si vogliono però mangiare
,
biso-

gna dopo che sono scorticate gettarle subito/

nelTacqua calda , e quindi nella fresca ,
ciò

che le intenerisce non poco , e le fa essere piò

facile alla digestione •

Le Rane si prendono tutto l’anno, e se-

gnatamente nel mese di Giugno , e Luglio •

Cosciette di Rane in Ciriegie .

Crduvre Tagliate le sole coscie delle Rane
,

che siano grosse , e puntute , spuntatele dalle

parte del piede , disossatele in guisa , che ros-

setto resti scarnito , e che la carne penda all*

estremità di detto ossetto ; indi marinatele con
sale

, pepe schiacciato , un poco di acqua , un
filetto di aceto , o sugo di limone , fusti di pe-

trosemolo , fettine di cipolletta , uno spicchio

d* aglio , mezza foglia di alloro
, due scalo-

gne , un poco di basilico , tre garofani ; dopo
un’ ora scolatele , asciugatele , infarinatele , fa-

tele friggere di bel colore , e servitele diritte

sopra una Salsa verde calda , o fredda , o Re-
molata calda j o fredda , o al Culi di pomido-
ro ec. , ovvero senza Salsa > guarnite di petro-

feemolo fritto . Le potete anche in luogo d* in-

farinarle , intingerle in una pastella da frittura,

e friggerle egualmente .
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I\an e in Fricassè •

Orduvre , o /ntremè zz Dopo che le Rane sa-

ranno scorticate , e sventrate spuntategli i

piedi» e incosciatele
, tagliate’© nel mezzo del-

la schiena » imbianchitele , se volete , un'istan-

te all’acqua bollente
,

passatele- subito alla tre-

sca , scolatele » asciugatele
,
mettatele in una

cazzatola con un pezzo di butirro * qualche
prugnolo se sarà la stagione , un mazzetto
d* erbe diverse ^ passatele sopra il fuoco sbruf-

fateci un pizzico di farina » bagnate con un bic-

chiere di vino bianco consuni to per metà , al-

trettanto brodo bianco di magro , condite con

sale „ pepe schiacciato ; tate bollire, e con-

sumare a poca Salsa . Nel momento di servire

levate il mazzetto
,

e legate con una liason di

tre rossi d* uova stemperata con un poco di

fiore di latte, o brodo freddo, e servite con
sugo di limone

, e petrosemolo trito imbian-

chito , se volete : guarnite ali* intorno corr

crostini di pane fritti nel butirro . Se non le

volete incosciare , tagliategli soltanto ie co-

scie ..

Fané Fritte •-

Crduvre y o /ntremè — Quando' averete inc©-

sciate » e tagliate le Rane come le precedenti ».

lavatele , infarinatele , fatele friggere di bel

colore
, e servitele con petrosemolo fritto in-

torno •

Fané al Culi di Pomidoro ..

/ntremè zz Queste si apprestano come quelle

in Fricassè , alla sola diversità * che si bagna-

no con un poco di Culi di pomidoro, e non

vi si mette vino •

Fa*
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Rane all ' Erbe fine .

ydntremè zz Passate in una cazzarola sopra il

fuoco con un poco di olio > o butirro
, petrose-

molo , cipolletta , scalogna , prugnoli , tartufi,

il tutto trito» una punta d’aglio , un poco di

basilico in polvere ; indi stemperateci fuori del

fuoco due alici passate al setaccio > poneteci

dentro delle coscie di Rane > tagliate come quel-

le In Fricassé » passatele ancora un momento
sopra un fuoco allegro

,
sbruffateci un pizzico

di farina > bagnate con Sugo di magro » un
poco di vino bianco consumato due terzi ; fa-

te bollire , e consumare a poca Salsa . Nel mo-
mento di servire digrassate , e servite con un
poco di sugo di limone , e all’ intorno crostini

di mollica di pane fritti nell* olio , o butirro •

Potete anche in luogo del vino , e Sugo
, ba-

gnarle con Sugo , o Culi di pomidoro di magro •

Fine del Tomo Quinto*

IN-
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