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ENTRÉE

Dopo due primi titoli delle Trafile dedicati a ricettari del ’900, questa volta facciamo un bel passo indietro e tuffiamoci nella metà del xix secolo, quasi cento anni prima delle opere di Petronilla. Chi è attento noterà significative differenze.

Sotto il nome di Giovanni Brizzi ci è giunto un manuale di cucina stampato a Siena nel 1845. In realtà, come spiega una nota alla fine del volume, Brizzi è stato l’ideatore e il curatore di una imprecisata prima parte dell’opera, ma in seguito, a causa della sua prematura scomparsa, il libro è stato finito da un certo Carlo Lippi. Poco sappiamo di entrambi questi personaggi, se non che fossero attivi in Toscana in quegli anni. Anche sulla genesi dell’opera possiamo soltanto fare delle congetture sulla base delle poche informazioni a disposizione: l’allusione a dei lettori "associati" fa pensare che si trattasse di un’opera prenotabile su abbonamento, forse uscita a dispense; in pratica, l’equivalente ottocentesco delle enciclopedie a puntate nelle edicole moderne.

E in effetti il manuale è chiaramente diviso in parti, anche se in apparenza senza un vero e proprio filo logico. D’altronde, appartiene a un’epoca in cui non c’era ancora la netta divisione odierna tra antipasto, primi piatti, secondi, dolci, almeno non così come l’intendiamo noi. All’inizio della seconda parte il lettore potrà comunque trovare una guida alle maniere di imbandire un pranzo più in voga ai tempi all’autore, secondo le mode inglese, russa, francese o italiana.

Ma veniamo alle ricette. Si tratta chiaramente di una cucina italiana molto distante da quella contemporanea, ma in cui riusciamo già a scorgere degli antenati di alcuni piatti odierni. La grande assente, in apparenza, è la pasta: su quasi trecento ricette, soltanto cinque sono piatti di maccheroni, ossia pasta asciutta. Però l’autore considera il pasticcio all’italiana uno dei piatti più tradizionali della nostra cultura culinaria, e si tratta tutto sommato di un antenato dell’odierno timballo di pasta.

Manca del tutto la pasta al pomodoro, che oggi consideriamo un simbolo del nostro paese: all’epoca era più che altro un piatto povero meridionale. La stessa salsa di pomodoro si stava ancora lentamente imponendo come ingrediente. Brizzi la utilizza in circa venti ricette su trecento. Però i maccheroni alla napoletana coi calamari il pomodoro ce l’hanno, e potrebbero tranquillamente figurare su una tavola di oggi.

Discorso simile per altre preparazioni. I tortellini alla bolognese, col loro ripieno a base di carne bianca, sarebbero considerati un’eresia dai tanti moderni difensori dell’ortodossia. Però i tortellini alla fiorentina non sono altro che un antenato dei ravioli ricotta e spinaci. Così come, nella ricetta delle lasagne alla genovese di magro, scorgiamo una delle prime attestazioni del pesto alla genovese. Oppure la zuppa di magro con sugo di pesce, sorta di caciucco o comunque di zuppa di pesce come ancora oggi se ne mangiano tante.

Per il resto un abbondante uso di ingredienti oggi meno popolari come fegatini, animelle, cacciagione; tante salse per condire arrosti; molte zuppe, puré, sformati.

Il necessario, insomma, per organizzare la vostra cena ottocentesca. Starà al vostro gusto, poi, scegliere se impostarla come un buffè, un ambigù alla russa o un pranzo all’italiana.

Buon appetito.

 

m. d.


GLOSSARIO

Per agevolare i lettori contemporanei, presentiamo un piccolo glossario dei termini meno comuni utilizzati dall’autore, vocaboli arcaici, regionali o adattamenti di parole straniere.

 

Assionamento: dal francese assaisonnement, "condimento".

 

Bianchire, imbianchire: lessare.

 

Boldrò: rana pescatrice.

 

Borrana: borraggine.

 

Civaje: civaie, legumi.

 

Crogiare: cuocere a fuoco moderato.

 

Cuccamo: bricco utilizzato per caffè, latte o thè.

 

Cucchi: funghi ovoli.

 

Cuparella: scodella.

 

Diacciare: raffreddare.

 

Farina di siciliano: semolino.

 

Folignata (o fulignata): pinoli.

 

Nipitella: mentuccia.

 

Orbaco: alloro.

 

Orliata (orgliata): capicollo (senese).

 

Pepolino: timo selvatico.

 

Persemolo, perzemolo: prezzemolo.

 

Persia: maggiorana.

 

Pitursello, piturzello: prezzemolo.

 

Popone: melone.

 

Qualchè: qualche (arc.).

 

Rasmerino: rosmarino.

 

Ratta: lett. “rete”, riferita al fegato s’intende il tessuto a guisa di rete che avvolge il fegato (omento).

 

Salza: salsa.

 

Sembolino: semolino.

 

Sermone: salmone.

 

Sorra: taglio di carne bovina, conosciuto a volte come “cappello del prete”.

 

Suzzare: succhiare, nel senso di “assorbire i liquidi, asciugarsi”.

 


Nota: quest’opera è precedente all’adozione del sistema metrico-decimale, pertanto le misure di peso sono espresse in libbre e oncie. Per aiutare il lettore moderno a interpretare al meglio le ricette, suggeriamo di considerare, come era in uso in Toscana all’epoca, l’equivalenza di 1 libbra = 339,5 grammi circa. Un’oncia era invece la dodicesima parte della libbra, quindi corrisponde a circa 28 grammi. Per quanto riguarda la lunghezza, invece, il braccio toscano equivaleva a 0,58 metri.


LA CUCINIERA MODERNA

OPERA GASTRONOMICA

DI

GIOVANNI BRIZZI


 

 

 

 

Edizione di riferimento: Siena, 1845. Nota: l'opera è chiaramente divisa in parti, anche se nell'edizione originaria non sono numerate. Si tenga pertanto conto che la numerazione "Parte I", "Parte II" etc. presente in questo volume è una nostra scelta redazionale, per agevolare il lettore contemporaneo, ma non corrisponde alla volontà degli autori dell'opera. Per il resto si è cercato di riprodurre il testo in modo più fedele all'originale, per quanto riguarda per esempio l'accentazione dell'epoca (perchè invece di perché etc.) o altre grafie desuete o apparentemente errate (qualché, un ora etc.).


AL BENEVOLO LETTORE

Per lenire allo scopo che mi sono prefisso nel precedente manifesto di associazione, e per servire al titolo dell’Operetta che mi accingo a rendere di pubblico dritto, mi servirò, di termini comuni, onde tutti possano intenderli, italianizzando ancora, per quanto sarà possibile, quelli che per uso ormai si sogliono attingere dalle Lingue straniere. In somma farò ogni possibile per esser chiaro nelle idee, intelligibile nei termini che appartengono alla Gastronomia. Spero poi di non esser tacciato di servirmi di un sistema troppo comune quando io insegnerò delle vivande che sono adatte alla tavola giornaliera di quelle famiglie che non possono, o non vogliono imitare il lusso delle più squisite cucine, e siccome la maggior parte amano di godere e di gustare senza perder di vista la prudente economìa, così io ho voluto servire ai più, procurando bensì che ognuno trovi di che sodisfare alle esigenze, o alle brame che talvolta passano per la mente.

Possa non essermi ingannato, onde ottenere un benevolo compatimento.

 

L’Autore


PARTE I

Maniera di servire in tavola un arrosto di tordi cotti colla massima sollecitudine

 

Infilati in uno stecco i tordi pelati ed accomodati con salvia a due a due, e vi si ponga anche la salciccia se si vuole, quindi incartateli, friggeteli nella padella a fuoco temperato, e con una cottura di quattro minuti scartateli, e dopo averli salati serviteli in tavola, che avranno l’apparenza di essere stati arrostiti nello spiede: lo stesso si può usare per i piccioni o altri volatili, avvertendo per altro di aumentare il tempo della cottura in ragione della grossezza di ciò che deve cuocersi.

Anche per le bistecche o di majale, o di vitella si può usare lo stesso sistema dopo di averle lavate, bene asciutte ed incartate; mentre si cuociono si può preparare una salza di capperi ed acciughe, si triti il tutto sottilmente; si faccia cuocere come un acciugata e quindi si versi sul piatto, nel quale saranno state preparate le bistecche.

Con altra salza ancora si possono servire in tavola le bistecche di Vitella.

Si prenda dell’olio del sale proporzionato, si mescoli unendovi un poco d’agro di limone e zucchero, si faccia il tutto bollire per quattro minuti, vi si aggiunga di poi una cucchiaiata di senape spenta, possibilmente di quella di Sicilia, e dopo aver fatto bollire col metodo indicato le bistecche per quindici minuti, scartate ed accomodate in un vassojo vi si versi la salza.

Può esservi fra i commensali qualcuno che non gradisca il gusto delle salze, ed allora si possono queste mettere in fondo al vassojo, onde tutte le bistecche non partecipino di quei sapori.

 

 

Capretto o agnello alla tedesca

 

Da un quarto di dietro di capretto o d’agnello si levino delle fette, come per fare dei mostacciuoli, e dopo lavate ed asciugate, si sbatta un uovo o due, secondo la quantità della carne, e con questi si dorino, e si panino, s’intende con del pan grattato e della farina mescolata, quindi si possono friggere, e dopo una cottura di dieci minuti si preparino sopra un vassojo versandovi ancora una salza con acciuga agro di limone cotta secondo il consueto.

 

 

Piatto dolce di compenso

 

Trovandosi in campagna o in circostanza di dovere improvisare un piatto dolce, si prenda una ramaiolata di brodo della pentola del lesso, non importa che sia ancora grasso, si ponga questo, in una cazzaruola, e quando bolle vi si metta della farina da farne come una polenda, vi si uniscano due o tre uova colla loro chiara, uno alla volta per altro con intervallo, e sempre dimenando la pasta, e quando sarà il tutto ben unito si facciano delle frittelle che fritte lentamente in padella si potranno servire in tavola gettandovi sopra dello zucchero spolverizzato.

Si usa proporzionare le dosi, dando un uovo ad un oncia di farina.

 

 

Budino di zucca

 

Si prenda un quarto di zucca si mondi e si pulisca, e si tagli a piccole fette, quindi si faccia cuocere con tre once di zucchero, un bicchiere di latte, ed un oncia di pane bianco preso nella midolla; quando il tutto sarà cotto si faccia fredare, quindi si sbatta con tre rossi d’uova torlo e chiare, quando sarà divenuta una pasta leggera e compatta li si può dare l’odore o d’arancio, o di limone. Si prenda poi una stampa, s’unga con del butirro si ricopra superficialmente di pan grattato, onde impedire che la composizione, di cui si riempie si attacchi alla stampa nella cottura, per la quale si può adoprare o il forno o il fornello di campagna, e quando sarà cotta in modo da potere stare insieme, e mantenere la figura della stampa, si può rovesciare il budino in un vassojo, e dopo averlo inzuccherato si può servire in tavola.

 

 

Bistecche di castrato nella costola

 

Prima di tutto è necessario pulirle bene da quelle pelli che hanno naturalmente, onde l’osso resti netto, quindi si pongano per mezz’ora in bagno con olio, agro di limone, sale e pepe. Si sbatta un uovo, e levate dal primo si passino in questo nuovo bagno, e quindi s’involtino in pan grattato, ma in modo che vi resti attaccato, per cui non sarà male pressarle un poco anche colle mani, e dopo si facciano crogiare per dieci minuti sopra una teglia da una parte e dall’altra a fuoco lento, e quando saranno cotte si possono servire in tavola unendovi ancora una salza, con acciughe, capperi, aceto ed un poco di zucchero, il tutto mescolato, e cotto secondo il consueto.

 

 

Patate alla francese

 

Dopo lessate e mondate libbre due patate si riducono in pasta per mezzo di una spianatoja; si ponga quindi questa pasta in una cazzaruola con del burro un poco di sale, di zucchero e cannella, si faccia bollire a fuoco lento, dopo di che vi si aggiunga del latte, quando questo si sarà unito alla pasta si faccia il tutto fredare, si riprenda poi per unirvi due rossi d’uova, dell’altro burro e del parmigiano, e fatta così questa composizione, si prenda una stampa, si unga, gettando sopra l’unzione del pan grattato, e si cuocia come il budino, o in mancanza di una stampa si accomoda la pasta in un vassojo e si fa crogiare. Questa dose serve per sei persone.

 

 

Maccheroni alla siciliana

 

Si prendano per sei persone once quattro farina di riso, due uova, un poco di parmigiano e di zucchero, vi si gratti ancora della scorza di arancio, o di limone s’unisca il tutto in una cazzaruola con un mozzetto di latte: si faccia cuocere come una polenda soda, dopo si faccia fredare, e quindi si facciano dei mustaccioli, ed accomodandoli sopra un vassojo untato con del burro gettandovi sopra del parmigiano grattato, ed un poco di zucchero si facciano crogiare per servirsi in tavola.

 

 

Pollastre arrosto da servirsi in tavola per selvaggiume

 

Si bianchiscono due pollastre, dopo fredate s’incartano (ungendo la carta) con delle coccole di ginepro, del pepe sodo, e si fanno cuocere per dodici minuti nella padella; nel tempo stesso, vi si possano cuocere delle patate per contornarle.

Questo contorno si può fare ancora d’indivia lessata e poi cotta con del burro e spruzzata con dall’agro di limone.

 

 

Polenda alla milanese

 

Per sei persone si prenda una libbra di farina di gran turco passata per staccio, poi si prenda del brodo, e si versi in una cazzeruola, e mentre bolle si faccia la polenda, quindi si vuoti entro una stampa e si faccia fredare. Si levi allora dalla stampa medesima versandola sopra un salvietto, quindi si riduca in fette della grossezza di un dito tagliate per il verso della sua stampa; queste fette si mettino nella stessa stampa ad una ad una, e ad ogni palco vi si ponga uno strato di braciolette, o di uccelli cotti, del burro e del parmigiano grattato, e quando la stampa è piena si metta a crogiare e quindi la polenda accomodata in un vassoio si serva in tavola.

 

 

Uova alla romana

 

Prendete per sei persone otto uova ed un quartuccio di latte, ed un poco di parmigiano, sbattete il tutto in un pentolo, poi versatelo in una stampa untata, fatelo cuocere a bagno maria, e quando sarete per servirlo in tavola preparate in un vassojo una salza di pomodori o di prugnoli o di altri funghi e sopra mettetevi le uova levate dalla stampa, che avranno la forma e l’apparenza di un budino.

 

 

Fricassè di cardi o di sedani

 

Si prenda quella quantità che si crede dei detti erbaggi, e dopo tagliati, puliti e lavati fateli lessare, e quindi metteteli di nuovo in acqua fresca, prendete quindi un tegame con olio o burro nel quale dovete far cuocere gli erbaggi mettete sale e pepe, e fateli crogiare sopra e sotto, dopo di che versatevi un bicchiere di latte, e quando siete per servirli in tavola sbattete due o tre rossi d’uova, unitevi un poco di brodo, versate nel tegame, onde ottenere un fricassè bene accagliato.

 

 

Orliata di majale o di cinghiale

 

Si prenda per sei persone una libbra e mezzo di majale o di cinghiale nell’orgliata, e dopo lavato, si faccia soffriggere con del sedano della cipolla e carote, nell’olio o nello strutto, sale e pepe a proporzione, fatele ben crogiare rinfrescandolo con dell’umido di brodo, si digrassi, e quando è cotto unitevi delle patate piccole e lessate, versatevi un poco di aceto, e quando dovete servirlo in favola, mettetevi un poca di senape spenta con un poco di zucchero.

 

 

Uova al canape

 

Per sei persone preparate sei crostini di pane, dateli una forma simetrica, e fate a ciascuno un buco nel mezzo, fateli crogiare con del burro sopra una teglia, ottenuto questo mettete in ciascun buco dei crostini un tuorlo d’uovo; ponete un poco di burro in una cazzaruola piccola unite al burro o strutto poca quantità di fior di farina e del latte e versate questa salza sopra i crostini, su i quali getterete ancora del parmigiano grattato, ed un poca di cannella, quindi crogiate il piatto, in modo per altro che i tuorli delle uova non si assodino.

 

 

Rapi bianchi crogiati

 

Prendete dei rapi bianchi teneri mondateli e tagliateli in piccoli pezzi, lessateli con del sale, poi metteteli in una cazzaruola con del burro a bollire; salateli, ma non mettete del pepe, unitevi un poco di fior di farina e tanto latte quanto serva a ricoprirli, quando il tutto sarà a giusta cottura, fateli fredare, allora mettetevi due rossi d’uovo con un poco di parmigiano grattato ed un poca di cannella, versateli in un vassojo contornandolo di crostini di pane fritto e fateli crogiare al fornello di campagna.

 

 

Bouquètes di cavolo

 

Si prende una cavolella e si sfoglia, ed a ciascuna foglia le si toglie la costola, e si pulisce si lessano e si mettono in acqua fresca. Si prenda del riso lessato, e si tiri in una cazzaruola a sapore con sugo di stracotto burro e funghi pestati con della carne stracottata, quando tutto ciò avrà preso sapore, si prendono le foglie del cavolo, e si riempiono ad una ad una e si avvolgono, fatta questa specie di polpette sì accomodano in una teglia gettandovi sopra del parmigiana grattato, si crogiano, gettandovi del sugo di stracotto, e quando lo avranno imbevuto potete accomodarli in un vassojo e servirli in tavola.

 

 

Ravioli

 

Prendete dei spinaci in quantità proporzionata, lavateli con esattezza onde levarli la terra, lessateli e poi poneteli in acqua fresca, fatto ciò si riprendono si tritano sottilmente, e si mettono in un mortajo, e si uniscono ad una ricotta, o ricottone, o ravaggiolo, salate, ponetevi un poca di farina ed un poca di cannella, burro, parmigiano ed un uovo chiara e tuorlo, ed unito che sarà il tutto, fate dei mustaccioli, infarinateli e poneteli nell’acqua bollente, e quando verranno a galla levateli e poneteli sopra un panno, preparate quindi un vassojo sul quale fate dei palchi coi ravioli, gettandovi in ciascun palco del burro del parmigiano grattato, ed in fine si facciano crogiare.

 

 

Baccalà arrosto

 

Mancando in campagna o altrove un arrosto di magro, potete supplire prendendo del baccalà di quello alto e polputo, tagliatelo a piccoli pezzi, mettetevi della salvia ed accomodatelo in uno spiede, nella cottura versatevi per due volte con un ramajuolo dell’acqua calda, Continuate quindi ad ungerlo con dell’olio, gettatevi di tanto in tanto del pan grattato con un poco di zucchero e quando avrà preso un bel colore servitelo in tavola.

In giorno in cui si mangi di grasso, potete fare ancora un arrosto di compenzo con del capretto tagliato in pezzi, e cotto collo stesso sistema.

 

 

Fegatelli di capretto

 

Per sei persone prendete due fegati di capretto con le loro ratte lavateli in acqua fresca e spellateli, fateli a piccoli pezzi; preparate allora del pan grattato, unitevi del pepe del finocchio e dello zucchero, rivoltate i pezzetti del fegato in questa composizione, quindi avvolgeteli nelle ratte che saranno state lavate nell’acqua calda, infilateli nello spiede, arrostiteli finchè non saranno crogiati, avvertendo di ungerli con olio quando saranno a mezza cottura.

 

 

Germano nel cavol nero

 

Si prenda il germano o baralazuolo, che sia pelato e ben pulito dalle penne vane, passandolo più volte sulla fiamma, dopo toglieteli tutte le interiora, tagliateli il capo di cui non si fa conto; quindi mettete a cuocere in una cazzaruola, con un battuto di cipolle di sedano e carota antecedentemente preparato, salatelo e fatelo ben crogiare, ciò seguito levatelo dalla cazzaruola, e passate tutto l’umido che digrasserete per rimetterlo al fuoco. Lessate dei grumoli di cavol nero, che poi strizzerete per metterli in quell’umido col germano che avevi levato, risalate il cavolo se occorre, mettevi un poco di burro, e grattatevi un poca di noce moscada, e servitelo in tavola.

 

 

Lepre con cannelloni

 

Per sei persone prendete un coscio di lepre di una libbra e mezzo, fate il solito battuto, di cipolla carote e sedano, fatelo soffriggere unitevi la lepre, e quando ha preso colore mettetevi dell’umido.

Prendete poi mezza libbra di cannelloni, quando saranno lessati a mezza cottura, passate prima il sugo, e poi mettetevi i cannelloni a bollire, tosto che siano cotti unitevi la lepre con burro e parmigiano, ed accomodate il tutto in un vassojo, e serviteli.

 

 

Baccalà alla tedesca

 

Si prenda del baccalà, si lavi e si pulisca dalle lische, si riduca in pezzi, sbattete un uovo, e con questo doratelo, e panatelo; prendete dei quarti di foglio di carta, ungeteli con del burro, ed involtatevi i pezzi del baccalà, accomodateli quindi sopra una teglia unta con olio, e fateli crogiare a fuoco lento, se volete potete servirli dopo scartati, con una salza preparata d’aceto e zucchero.

 

 

Triglie alla cassettina

 

Dopo pulite, lavate e scolate le triglie, si fanno delle doppie cassettine di carta tanto grandi quanto è necessario per poterle rivoltare, ungetele con olio, e mettete in ciascuna la sua triglia, fatele crogiare sulla gratella, e salatele da una parte e dall’altra, se la carta non si sarà bruciata potete servirle in tavola nella sua cassettina spruzzandovi un poco d’agro di limone.

 

 

Crocchette di riso

 

Per sei persone prendete ott’once di riso con del sugo, se di grasso, con del latte, se di magro fatelo dopo fredare, unitevi due rossi d’uovo, del parmigiano e del burro, ed un poca di noce moscada, fate con questa pasta dei crocchetti, e dateli la forma o di mele o di pere, mettendo in cima un garofano per figurare il picciuolo, panatele, nel ventre del frutto figurato, potete prima passarvi dei fegatini di pollo tirati a sapore, o in giorno di magro di funghi, dei prugnoli, ed anche polpe di ranocchie, friggetele in padella, questa stessa composizione può servire per un coperto di riso che si crogia in un vassojo.

 

 

Piatto d’erbe

 

Prendete una quantità di zucchettini o fagiolini proporzionata al numero dei commenzali, puliteli lavateli e poneteli a lessare per passarli poi nell’acqua fresca: fate quindi un battuto con persemolo, e passatelo in una cazzeruola con burro, e quando soffrigge gettatevi gli zucchettini o fagiolini, condizionateli con sale e pepe; unitevi più tardi del brodo, del latte, del parmigiano grattato, ed anche un poco di fior di farina, e quando dovrete levarli dal fuoco, sbattete due rossi d’uovo, unitevi un poco di aceto con un poca d’acqua e fate un fricassè.

 

 

Piselli cremati

 

Prendete dei piselli teneri lavateli, mettete del burro in una cazzeruola, ed a suo tempo ponetevi i piselli medesimi con del sale, ed un poco di fior di farina, e quando avranno soffritto mettetevi del latte con poco zucchero, tosto che sia il tutto a giusta cottura preparate quattro rossi d’uovo, sbatteteli ed uniteli come si fa di una fricassea, versateli in un vassojo e contornate il piatto con dei crostini fritti.

In giorno di magro si faccia un battuto con cipolla e persemolo si faccia soffriggere con olio in una cazzeruola, e quindi si proceda nel modo stesso qui sopra indicato, procurando di mantenerli sempre umidi onde non s’inaridiscano, vi si può unire ancora del tonno tagliato in piccoli pezzi che si può far cuocere unitamente ai piselli.

 

 

Frittate coi piselli

 

Cuocete i piselli con del burro, e quando ciò sia fatto, allora prendete delle uova a proporzione delle persone cui devono servire, sbattetele, mettete dell’olio o del burro nella padella, e quando soffrigge gettatevi le uova, fatta la frittata potete avvolgerla, e metterla in un piatto preparato con della crema, che le serve di salza.

 

 

Frittate in trippa

 

Prendete uova in proporzione delle persone cui devono servire, sbattetele in un recipiente con del latte, unitevi sale ed un poca di cannella della Regina, ponete a soffriggere del burro nella padella, gettatevi le uova preparate, e quando sarà cotta rivoltate la frittata, quindi tagliatela a piccoli pezzi di modo che prendino la figura che si suol dare ai pezzi della trippa, ciò fatto prendete una cazzeruola o tegame mettetevi del burro e quindi la frittata come sopra tagliata, fatela soffriggere, e gettatevi dell’acqua ed intanto prenderete dello zaffrano abbrustolito, riducetelo in polvere, e gettatelo sulla frittata, onde prenda il colore, e quando siete per servirla in tavola unitevi dell’altro burro, e del parmigiano grattato.

 

 

Frittate arrosto a guisa di anguilla di Perugia

 

Fate le frittate dopo avere sbattute le uova con del latte, avvoltatele, e quindi tagliatele a tocchetti, di modo che prendino la figura di pezzetti di anguilla; prendete della salvia lavatela; ed involgendo con questa i pezzi della frittata infilateli nello spiede col sostegno di un crostino di pane da ambe le estremità, girateli arrosto, spruzzandovi del pan grattato, zucchero e sale, ungeteli di tanto in tanto, e quando l’arrosto avrà preso colore e sarà crogiato, allora servitelo in tavola.

 

 

Frittate con erba

 

Prendete dell’erba novellina detta di S. Maria, lavatela e pulitela e quindi scottatela nell’acqua bollente, passandola dopo nell’acqua fresca, strizzatela per levarli l’umido, e battetela nel tagliere, passatela in padella con del burro, e quando sarà cotta, gettatevi le uova sbattute fate la frittata, avvolgetela, e servitela in tavola.

 

 

Uova affogate colla salsa di acetosa

 

Scottate alcuni mazzi di erba detta acetosa, quindi ponetela nell’acqua fresca, strizzatela, e passatela per crino, onde formare la purè che potrete mettere a cuocere in una cazzeruola con burro e sale, procurando che non divenga soda; prendete una cazzeruola con dall’acqua salata, e quando bolle stiacciate le uova, procurando di conservare il tuorlo intatto, e quando saranno lessate mettetele in un panno, levandole dall’acqua con una mestola bucata, onde scolino l’acqua; ritonditele con un coltello onde darle una figura regolare; ciò fatto gettatevi la purè di acetosa, e servitele calde in tavola.

 

 

Uova affrittellate

 

Quando l’olio della padella frigge allora ad uno alla volta si stiacciano e si affrittellano le uova: si prende quindi una porzione di dragoncello ed un mazzo di acetosa, si lavano, si abbrusca una midolla di pane che si pone in bagno di aceto, strizzatela ed unitela col dragoncello, e coll’acetosa, pestate il tutto nel mortajo, dopo passatela finchè non sarà divenuta una salsa compatta, salatela a proporzione, unitevi zucchero, ed un poca di senape spenta, versate la salsa in un vassojo e ponetevi sopra le uova affrittellate, procurando di consarvarle calde.

 

 

Uova alla portoghese

 

Ponete in un pentolo delle uova e del latte con sale a proporzione sbattetele, ungete una stampa con del burro mettetevi le uova a cuocere in bagno maria mettendo a bollire dell’acqua in una cazzeruola tanto grande, quanto vi possa entrare le stampa, le uova si accaglieranno insensibilmente come un budino, ciò ottenuto levate la stampa e fate un poco raffredarla; preparate un colì ossia del sugo in un vassojo, nel quale metterete le uova accagliate come sopra, dopo averle levate dalla stampa e tagliate a fette, per servirle in tavola calde; si possono servire ancora conservando la forma della stampa con sugo sopra e sotto.

 

 

Uova bazzotte con salza

 

Ponete l’uova a cuocere nell’acqua bollente per tre minuti, dopo passatele nell’acqua fresca e mondatele e quindi dividetele. Preparate intanto una salza di capperi ed acciughe, e dopo aver poste le uova sopra un vassojo versatevi la salza e contornate il piatto con del persemolo; si può versare ancora la salza facendola di pomodoro passato e bollito con del burro di prugnoli e d’altri funghi.

 

 

Modo di cucinare la sorra dolce e forte

 

Tenete in bagno nell’acqua fresca della sorra grassa, lavatela e cambiate più di una volta l’acqua, ed affinchè sia ben dissalata si può mettere in bagno la sera per la mattina, lessatela con erbe odorose, sedano persemolo, ed anche della cipolla; fate una salza di aceto e zucchero, pinoli e cioccolata, onde venga densa; tagliate a fette la sorra lessata, ponetela sopra un vassojo e versatevi la salza preparata nel modo indicato.

 

 

Modo di cucinare il sermone

 

In mancanza di un grosso pesce per un pranzo, si prende un sermone, mettetelo in bagno, e più volte cambiate l’acqua onde dissalarlo, riunite il sermone e legatelo, onde riprenda la figura di pesce, e fatelo cuocere con della cipolla del sedano e con mezzo limone. Quindi preparate una salsa verde con del dragoncello ed una midolla di pane inzuppata nell’aceto, pestate tutto in un mortajo, passatela per crino; unendovi un poco di zucchero ed olio, versatela in un vassojo, sul quale collocherete il sermone, e servitelo caldo in tavola.

 

 

Torta di caviale

 

Prendete una quantità proporzionata di spinaci, puliteli, lavateli bene, e poneteli a lessare con dell’acqua salata, e quindi passateli nell’acqua fresca; fateli dopo cuocere con un battuto di cipolla ed erbucce. Fate una pappa con olio sale pepe e cannella, dopo di che la unirete con il caviale e gli spinaci, ungete con olio una stampa e ponetevi la torta per farla crogiare, e quando sarà a cottura, procurando che non divenga tanto soda potete servirla in tavola.

 

 

Carbonata di sorra

 

Affettate sottilmente della sorra grassa, mettetela, a dissalare nell’acqua, ciò ottenuto, infarinatela e ponetela a friggere in padella: preparate poi un battuto di cipolla e salvia fate di questo un soffritto con olio a proporzione, nel quale porrete la sorra fritta unendovi del vino bianco generoso, o in mancanza dello zucchero stemprato nell’agresto: preparate poi tanti crostini di pane abbruscati, e quando sarete per servire in tavola procurate che ogni fetta di sorra abbia il suo crostino, che s’imbeverà di quella salza che vi verserete sopra, dopo avere il tutto accomodalo in un vassojo.

 

 

Carciofi ripieni

 

Pulite dei Carciofi levandoli le foglie le piu dure, e spuntateli col coltello dalla parte superiore, lessateli appena, e passateli nell’acqua fresca: preparate un battuto con due acciughe e del persemolo unitelo con una midolla di pane inzuppata o nel sugo o nel latte: con due rossi d’uovo pepe e cannella, impastate il tutto insieme, quindi aprite i carciofi e riempiteli di questa pasta, ponetele in un tegame a cuocere, procurate che siano bene crogiati, ed allora poneteli sopra un vassoio e serviteli in tavola.

 

 

Finocchielle alla parmigiana

 

Dopo pulite e lavate fate lessare le finocchielle e passatele nell’acqua fresca; fatto ciò tagliatele a piccoli pezzi e mettetele in una cazzeruola a soffriggere, quindi mettetevi del sale, del fiore di farina, e del latte, e quando l’avranno imbevuto, levatele dal fuoco; quando saranno fredde mettetevi tre rossi d’uovo e del parmigiano, prendete, ciò eseguito, una forma, ungetela con burro e mettetevi le finocchielle, cuocetele allora a bagno maria, affinchè si accaglino, e quando saranno divenute sode, allora le potete servire in tavola.

 

 

Fritto di patate

 

Lessate le patate e mondatele e poi sulla spianatoja riducetele in pasta, alla quale unirete due rossi d’uovo con un poco di sale, ed affinchè perdino l’umido fatele un poco suzzare in una cazzeruola, preparatela padella o con unto, o con olio, e con un cucchiajo fate delle frittelle della pasta che farete friggere per servirle in tavola, gettandovi sopra dello zucchero pesto.

 

 

Pere con coscie di ranocchie

 

Pulite le ranocchie gettando le interiora, e separate il busto dalle coscie, fate un battuto di cipolla ed altre erbe odorose ed olio, e coi busti come sopra divisi farete un buon sugo di magro in una cazzeruola: unitevi quindi del riso cotto fate bollire il tutto e poi unitevi del parmigiano dei rossi d’uovo ed un poca di noce moscada; intanto si fanno soffriggere con un poco di burro in altro recipiente le coscie delle ranocchie, onde farli prendere colore e sapore, ciò ottenuto allora colla pasta di riso farete delle polpette a guisa di pere, ponendovi nel mezzo di ciascuna una coscia di ranocchia, la di cui estremità deve figurare il gambo impanatele e doratele con uova sbattute ponetele in padella così accomodate fatele friggere e servitele in tavola.

Si possano ancora servire con una salza di capperi battuti.

 

 

Fritto di sembolino

 

Prendete una porzione di latte, ponetela in una cazzeruola; quando bolle mettetevi del sembolino, rimenatelo bene, onde evitare che venga bozzoluto, mettetevi del sale in proporzione ed un poca di cannella, versatelo dopo cotto in un piatto, quindi tagliate questa pasta fate dei piccoli mostacciuoli, infarinateli e dorateli con uovo sbattuto, e metteteli a friggere in padella, e potrete servirli in tavola contornando il piatto con persemelo fritto.

 

 

Fritto di riso

 

Cuocete del riso nel latte, o nel brodo, quindi fatelo freddare, unitevi allora due rossi d’uova ed un poco di parmigiano, ed anche della noce moscada, unite tutto insieme e fate dei tocchetti, panateli e dorateli nell’uovo sbattuto, dateli una figura rotonda e friggeteli in padella, nell’olio, e serviteli in tavola contornando il piatto di perzemolo fritto.

 

 

Fritto di cavol fiore

 

Pulite del cavol fiore, scottatelo e passatelo in acqua fresca, fatelo suzzare in un panno; tagliate allora i grumoli, infarinateli, dorateli in uova sbattute e friggeteli; se si vuole, con questi si forma un umido di magro; fate soffriggere del burro in una cazzeruola, gettatevi i grumoli come sopra fritti, con sale e pepe, unitevi un poco di zucchero, un poco di candito sottilmente tagliato ed aceto in proporzione, quando questa salza sarà piuttosto accagliata, accomodate in simetria i grumoli del cavolo in un vassojo per servirli in tavola, contornandole di crostini di pane fritto.

 

 

Cavolo crogiato

 

Quando avrete strutto del burro in una cazzeruola mettetene dei grumoli di cavolo fritti ed unitevi dopo del sugo di carne, se di grasso, se in giorno di magro allora del latte, e quando avranno imbevuto o l'uno o l’altro, allora li dovete freddare; accomodateli poi in un vassojo ad uno alla volta versatevi quella salza o sugo che avanserà nella cottura gettatevi del parmigiano, e della cannella e del pane grattato, fateli dopo crogiare e quando avranno preso un colore di nocciuola allora potete servirli in tavola.

 

 

Fritto di cappelletti

 

Prendete dei fegatini, lavateli e fateli a pezzetti e scottateli, ponete del burro in una cazzeruola, fate un battuto di persemolo, e quando avrà soffritto mettetevi i fegatini, sale, pepe a proporzione e del fior di farina, ricopriteli dopo con del latte, e quando il tutto sarà a giusta cottura si faccia freddare.

Prendete ott’oncie di fior di farina, e sopra una spianatoia, e con due uova torlo e chiara un poco di burro e sale fate una pasta, tiratela sottile e ricopritela dei fegatini che tornerete a ricoprire con altra sfoglia di pasta, procurate di prepararla nell’estremità, onde non esca il ripieno, e con una stampa di latta tagliate dei tocchetti, che friggerete in padella con unto.

 

 

Fritto di borraggine

 

Prendete della borrana e lavatela per pulirla bene dalla terra, e suzzatela dall’umido; prendete ancora delle acciughe lavatele, e separatele dalla lisca, ed involgete una metà d’acciuga in ciascuna foglia di borrana; fate in oltre con della farina stemperata nell’acqua, una pasta nella quale immergerete la borrana come sopra accomodata per friggerla quindi in padella.

 

 

Fritto di pastinache

 

Dopo aver pulite bene le pastinache e levata l’anima, si lessano nell’acqua salata a proporzione, e si passano nell’acqua fresca, fate della pasta stemprando della farina nell’acqua, e friggetele; potete servirle in lavola con una salza dolce e forte, con olio zucchero ed aceto, ed anche un poco di candito sottilmente tagliato, e facendo tutto insieme bollire, prima di versarlo nel vassojo sul quale accomoderete il fritto.

 

 

Fritto di cardi

 

Pulite i cardi dai filamenti che hanno, teneteli in mollo e poi lessateli in acqua salata, e poi passateli in acqua fresca, suzzateli bene, ed intanto preparerete della pasta di farina stemprata nell’acqua e dopo averli passati per questa pasta li friggerete in padella: si possono ancora invece d’impastarli, dorarli con uova sbattute dopo infarinati e friggerli nell’olio, procurando per altro o nell’uno o nell’altro caso che sieno bene crogiati.

 

 

Costolette panate

 

Prendete delle costolette di capretto, lavatele e pulitele da quelle pelli che hanno, e battetele per ridurle piane, e fatele un bagno con battuto di cipolla e persemelo, olio ed un poco d’agro di limone sale e pepe, dopo un’ora di bagno, gettate il battuto sbattete un uovo nel quale le passerete dopo averle impanate, ed allora potete friggerle in padella: dovendole poi servire per umido, allora si fa una salza di burro con capperi ed acciughe; fasciate se vi piace parte dell’osso con della carta intagliata, e dopo averle preparate in un vassojo colla salza servitele in tavola.

 

 

Frittata semplice

 

Sbattete in un pentolo delle uova, quante occorrono in proporzione delle persone cui devono servire, fate un battuto di persemolo che metterete nella padella con del burro, e quando frigge dovete gettarvi le uova sbattute, e formare la frittata che avvolgerete, se volete servirla per umido unitevi una salza di capperi, oppure di latte e burro unitamente ad un poco di fior di farina, e dopo avere tutto accomodato in un vassojo servitela in tavola.

 

 

Sugo per servire piatto d’erbe e salze per civaje

 

Prendete una cazzeruola ove metterete del burro, e delle fette di prosciutto grasso e magro, e di cipolla vecchia, di carota ridotte in piccoli pezzi, delle teste di sedano, del basilico, del pitursello, garofani, e qualchè fungo; in altre ponetevi sopra dei pezzi di carne di manzo o vitello, o altre puliture [1] di carni; salate a porzione, quando avrà bollito, e preso il colore di nocciuola, bagnate con acqua appena, lasciate il tutto gratinare [2] tornate a bagnare altre due volte, e ciò fatto empite d’acqua la cazzeruola e estraete il sugo, quale può servire per le salze, e per i flam d’erbe.

 

 

Dei sughi detti colì

Bisciamella ed altri per condire delle vivande

 

* * *

 

Della Bisciamella

 

Questa salza serve a condire una quantità di vivande e si ottiene col metodo seguente.

Fate distruggere del burro in una cazzeruola unitevi un poca di farina, stemperatela con latte, o panna salate a porzione, dateli un’idea di noce moscada o cannella e di pepe. Fate stringere a lento fuoco come fareste di una crema indi passate per setaccio, e servitevene in tutto quanto può occorrervi.

 

 

Santa miniè

 

Ponete un pezzo di burro in una cazzeruola, quando sarà strutto, unitevi della farina stemprandola con latte, brodo, o sugo, e candito con sale e droghe, con fette di cipolla, ed un mazzetto di erbe odorose, fate stringere a lento fuoco come una salza, maneggiandola continuamente con un mescolino, in fine passate per setaccio, ed allorchè sarà fredda unitevi qualchè rosso d’uovo. Questa salza serve per ungere qualchè vivanda, e per ritenere la spolverizzazione del pan grattato alla quale l’assoggetterete, come si vedrà in appresso.

 

 

Assionamento da servirsene invece di bisciamella

 

Struggete del burro a lento fuoco in una cazzeruola, unitevi della farina, e stempratela con acqua, salate appena, e ponetevi ancora qualchè pezzo di zucchero, ed una giusta quantità di curiandoli, uno stecco di cannella ed una scorza di limone fresco; maneggiate continuamente con mestolo, e quando avrà preso un buon sapore, e sarà divenuta denza, passate questa salza per setaccio.

 

 

Lesione di rossi d’uovo

 

Stemprate a freddo dei rossi d’uovo con acqua o latte, o brodo, ed anche con agro di limone o agresto, e serve per legare, e rendere denze tutte quelle salze che lo esigono.

 

 

Lesione di fior di farina

 

Si stempra a freddo la farina con acqua, brodo, o latte, si passa per setaccio, e questa serve egualmente per legare diverse salze.

 

 

Altro sugo di grasso ossia colì

 

Ricuoprite il fondo di una cazzeruola con fette di lardo, e ricopritele con cipolla sottilmente tagliata, con carote, teste di sedano, persemelo foglie di basilico; indi ponetevi un pezzo di carne di manzo, o vitella, con qualchè garofano e sale; fate colorire a fuoco lento, e quando avrà preso un bel colore di nocciuola, ponetevi un pizzico di farina e dopo che ancor questo avrà preso colore, bagnate con brodo, e continuate a farlo cuocere per due ore almeno; digrassate e passate per staccio, e servitevene per qualunque salza di grasso.

 

 

Sugo o colì di magro

 

Ponete dell’olio e del burro a sufficienza in una cazzeruola con delle fette di cipolla, carote rape, radiche di persemolo passatele sopra ad un fuoco non tanto gagliardo movendolo, di continuo con mestolo, ed allorchè avrete ottenuto un colore oscuro, ma che non sia bruciato, bagnerete con brodo di pesce, se ne avrete, oppure con brodo di ceci o fagiuoli, potrete ancora unirvi dei granchi, o delle ranocchie, tinca o boldrò, un mazzetto di erbe odorose, una cipolla steccata con garofani, piacendo ancora qualchè spicchio d’aglio, salate appena; fate bollire fin tanto che abbia presa sostanza, e passete per setaccio, unendovi del sugo di pomidoro, ed avrete ottenuta la salza.

 

 

Farsa alla senese

che serve a riempire uccellami, pesce, e tutto quanto può capitare variandola dal grasso al magro

 

Prendete della polpa di vitella, o di pollo di crudo, purchè non vi siano nervi o pelle; potrete ancora servirvi di carni cotte, che pesterete in un mortajo, e per ogni libbra di carne vi porrete mezza libbra di midolla di pane inzuppato nel latte, o brodo, una giusta quantità di burro, condite con sale e droghe a piacere; unitevi in fine due rossi d’uovo, con più due chiare montate in fiocca, ed avrete ottenuta la farsa.

Si avverte che in mancanza di burro potrete servirvi di midollo di bove, o grasso di arnione purchè sia ben pulito, e ben tritato, e volendo variarla dal grasso al magro, vi servirete di pesce fresco, ed in mancanza, di baccalà o di sermone.

 

 

Cassettine di carta e di patate

 

Prendete della carta grossa, e formate delle cassettine a piacere, e friggetele per empirle poi di quella farsa che meglio crederete, indi fatele cuocere in forno, colle patate ancora potrete ottenere lo stesso intento delle cassettine vuotandole prima, poi friggendole per riempirle come si è detto.

 

 

Guarnizioni o bordi ai piatti

 

Queste guarnizioni si praticano generalmente di midolla di pane intagliato, e fritto, o di pasta sfoglia, o mezza sfoglia. Si guarniscono ancora con erbe a mazzetti, o piccole cipolle, o rape a seconda della stagione; si fanno ancora dei bordi di pane intagliato, e tuffato nell’uovo sbattuto, facendoli prendere colore in forno unitamente alla vivanda; quando poi si ha una pasta sfoglia piuttosto grande, potete vuotarla, e riempirla di quel ragù che vi aggrada ed allora questo piatto si chiama comunemente vol auvent.

Facendo ancora delle cassettine di rape, o di torzo di carciofo, e di tartufi, si possono ancor queste riempire. Molte altre indicazioni si potrebbero dare intorno ai metodi di guarnire i piatti, ma in generale il far meglio o peggio in questa parte, depende dal maggiore o minore gusto dei cucinieri.

 

 

Altre guarnizioni per qualunque vivanda di carne

 

Quando avrete un pezzo di vitella o pollo cotto in alabrace, passate la salza che avrete nella cazzeruola, e quindi se avrete delle frittate cotte o con burro o con olio, tagliatele a nastri, poneteli nella salza a prendere sapore. Avvertendo che le frittate si possono fare ancora delle sole chiare d’uovo, che in tutte le cucine avanzano; e quando la salza avrà insaporito queste frittate, accomodatele in un vassojo colla carne io mezzo, e servitele in tavola.

 

 

Aspy di grasso

 

Fate un brodo sostanzioso con carne abbondante, zampa di vitella, droghe cipolle erbe odorose, sale e prosciutto; digrassatelo bene e fatelo raffreddare, allora dateli colore con sugo, unitevi chiare sbattute, ponete al fuoco e maneggiate continuamente con mestolo, ed appena che spunta il bollore tiratelo indietro, e gettatevi qualchè foglia di dragoncello, un poco di aceto, e di limone, continuate a far bollire per un quarto d’ora, quindi filtrate con salvietta in modo da ottenerlo ben chiaro, fatelo poi gelare, onde servirvene sopra ai rifreddi.

 

 

Aspy di magro

 

Si può ottenere un brodo sostanzioso, detto Aspy con luccio, ranocchie, anguilla, regine ed altri pesci grossi, questi vanno conditi con: erbe, olio, cipolla, sale e droghe e quando saranno giunti a cottura, digrassateli, colorite con sugo, tirate a giusta cottura, e chiaritelo, come l’aspy di grasso.

 

 

Farza di chinef

da servirsene per guarnire carni di pollo e di vitella

 

Prendete della carne di pollo, o di vitella, o salvaggiume, ed anche dei pesci grossi, che sia il tutto cotto in umido onde abbia maggior sapore, versate in un mortajo, nel quale porrete l’odore della noce moscada con qualchè garofano, sale pepe e cannella a proporzione ed essendo di grasso vi unirete del lardo, se di magro del burro in doppia dose, della midolla di pane inzuppata o nel brodo, o nel latte, del parmigiano grattato, qualchè rosso d’uovo, e quando avrete il tutto ben pestato passatelo per staccio, ed allora aggiungetevi del piturzello tritato fine, e servite come appresso.

Si prenda una spianatoja sulla quale porrete la farsa come sopra preparata avvolgetela nella farina, onde renderla maneggiabile, si formi quella figura che più aggrada, o un mustacciuolo, o una mandorla, o un tuorlo d’uovo ec. ponete del brodo in una cazzeruola, e quando bolle immergetela, e quando tornerà a galla, levatela e passatela in un coly a sorbollire per pochi minuti, ed allorquando la servirete in tavola procurate di accomodarla con buon gusto sul vassojo, ponendo nel mezzo la carne cotta che avete prima preparata.

 

 

Farza di grasso e di magro alla maremmana

 

Questa si fa senza carne, valendosi soltanto della midolla di pane inzuppata nel brodo, o nel latte, del formaggio parmigiano, ricotta, butirro, qualchè uovo, droghe, sale, erbe trinciate fine, e pestando l’insieme in mortajo, si fa delicata a seconda del proprio gusto, questa farza si fa ancora con dell’erba acetosa tritata fine, e ben insaporita in una cazzeruola con burro ed altr'erbe odorose, come abbiamo altrove indicato. Essa può servire per riempire qualchè fritto di pasta mezza sfoglia, ed anche per qualchè umido con pasta di tagliatini tirata ben fine e lessata, e quindi passata a burro e parmigiano per servirla in tavola.

 

 

Farza di gratino cotta

 

Pulite delle cuoratelle di pollo, tenetele in mollo nell’acqua fresca, onde pulirle dal sangue, ed imbianchitele e quindi asciugatele, e pestatele nel mortajo, ciò fatto ponetevi del burro in doppia quantità delle cuoratelle, seguitate a pestare, indi aggiungetevi scalogne e persemolo ben tritato, sale pepe e noce moscada, con due o più rossi d’uovo, mescolate e versate in un piatto per servirvene ove occorra, potete ancora aggiungervi le interiora di beccaccia cotte secondo il consueto; questa farza potrà servire di ripieno ad una pasta sfoglia che potrete friggere.

 

 

Purè di spinaci con crostini di pane fritto

 

Pulito che avrete li spinaci vi unirete qualchè cipolla, sedano, carota e qualchè altr’erba odorosa, e dopo lessato il tutto passatelo in acqua fresca; ciò fatto mettetele in cazzeruola adattata con poca midolla di pane e brodo, e quando saranno insaporiti, passateli per staccio allungatela con quella quantità di brodo che sarà necessario, e quando dovrete servire in tavola questa purè gettatevi i crostini fritti, e quando avranno alzato un bollore votate nella zuppiera.

 

 

Altra purè di patate

 

Lessate e mondate che avrete le patate le schiaccierete prima di passarle in cazzeruola, unendo alle medesime delle erbe odorose e brodo come sopra si è detto, ed insaporite che saranno passatele per staccio allungandole con brodo a proporzione, quindi unitevi i crostini di pane fritto come nella purè antecedente.

 

 

Purè di acetosa

 

Pulita e lessata la semplice acetosa, passatela nell’acqua fresca, e dopo in cazzeruola con midolla di pane come sopra si è descritto, passatela per staccio, allungate con brodo, e servitela con pane fritto come nelle altre.

 

 

Purè di qualchè specie di civaje

 

Lessate che saranno le civaje unitamente ad erbe odorose, ponetele nella cazzeruola per farle insaporire, quindi passatele per staccio, ed invece del pane fritto, potrete servirvi di pane semplicemente abbruscato che accomoderete nella zuppiera per versarvi sopra la purè.

 

 

Purè di civaje di magro

 

Fate un battuto con cipolla, erbe odorose ed acciughe, ponete in cazzeruola con sale a proporzione, con qualchè garofano unitevi dell’olio, fate soffriggere, e tosto che avrà preso il colore di nocciuola, ponetevi a poco alla volta le civaje già lessate; ponetevi un poco di pepe e cannella, aggiungetevi qualchè fungo, del sugo di pomodoro fresco, o di conserva, ed insaporita che sarà allungate con acqua a proporzione, ed allora questa purè si potrà servire o con pane fritto o abbruscato, ossivvero con paste o riso. Avvertendo di tenerla più liquida, quando preferirete le paste ed il riso.

 

 

Purè di piselli o fave

 

Tirate a sapore le fave o piselli con prosciutto strutto o burro, dopo cotti passateli per staccio allungandoli con brodo, e quindi potrete servire questa purè con pane fritto o riso, tenendo il sistema di sopra notato quando preferirete il riso.

 

 

Purè di zucca

 

Fate delle fette sottili di zucca, ed unite basilico, sedano, persemolo, e qualchè pomodoro, sale pepe e cannella, una piccola midolla di pane, il tutto ponete entro una cazzeruola con brodo grasso; e cotta che sarà la zucca passatela per setaccio, allungatela con brodo come altrove abbiamo indicato, e servitela con pane fritto ossivvero semplicemente abbruscato: si avverte che volendola servire senza purè si procura che sia denza come una farinata.

 

 

Zuppa a bombè di patate

 

Lessate e mondate che avrete le patate, passatele nel mortajo, e pestate, quindi unitevi del sale a proporzione e cannella, e per ogni libbra di patate aggiungete once due di burro e parmigiano, con più cinque o sei rossi d’uovo e ben pestata che sarà questa pasta la potrete porre in stampa da paste siringhe dandole la forma o di nastro, o di cannoncelli, tagliati a piccoli pezzi e gettateli entro una cazzeruola piena di brodo bollente, ed a misura che verranno a galla levateli per passarli nella zuppiera che servirete in tavola gettandovi prima del parmigiano grattato.

 

 

Gattò di patate

 

Lessate e mondate che avrete le patate, pestatele nel mortajo, ciò fatto passatele nella cazzeruola unendovi del latte, sale e cannella della regina; mescolate il tutto finchè avrete ottenuto una pasta, levatela allora dal fuoco, e mettetela a freddare gettandovi sopra del parmigiano grattato. Prenderete quindi dei burro squagliato; più quattro rossi d’uovo per ogni libbra di patate, montate le vostre chiare, unite il tutto, e versate in una stampa untata con burro, e ponete per un ora circa in fornello da campagna; cotto che sarà il gattò sformatelo, formatene tanti mustacciuoli, accomodateli nella zuppiera, che finirete d’empire versandovi del brodo bollente.

N. B. Questo gattò fatto nello stesso modo si potrà accomodare intiero in un vassojo, vuotarlo in mezzo per riempirlo di un ragù di animelle, o di uccelletti o funghi a piacere nel modo con qui abbiamo altrove descritto, e questo piatto potrà ancora servire per umido.

 

 

Carciofi alla milanese

 

Prendete dei carciofi, e dopo averli puliti e lavati, mettete al fuoco una cazzeruola e quando l’acqua bolle poneteli a lessare; ciò fatto accomodateli gettandovi del parmigiano grattato e butirro caldo, e quindi serviteli in tavola.

 

 

Piccioni in veste da camera

 

Cuocete in umido secondo il consueto i piccioni, quindi divideteli in mezzo, dorateli e friggeteli, ed oltre ad un poca di drogherìa prendete un quarto di bicchiere di moscado, e quando avranno bollito unitamente al sugo dell’umido, e preso un buon sapore, accomodateli nel vassojo, premete un mezzo limone nella salza, e serviteli in tavola.

 

 

Fritto di sparagi

 

Prendete dei sparagi trinciateli fino alla parte tenera, lessateli e poneteli quindi in acqua fresca, prendete dopo una cazzeruola, mettetevi un poco di burro unitelo con una mezz’oncia di fior di farina e del sugo, ossivvero brodo o latte, quando avrete ottenuto una salza compatta, allora ponetevi gli sparagi a bollire, onde prendino sapore, a tal’effetto vi metterete della drogherìa, del burro, e del parmigiano più due rossi d’uovo, fateli ristringere a forza di bollore, e ciò ottenuto, versateli in un vassojo, quando saranno freddati passateli a piccoli pezzi nel pan grattato, e quindi nell’uovo sbattuto, friggeteli e serviteli in tavola.

 

 

Sparagi con salza

 

Tosto che avrete lessati gli sparagi ed accomodati in un vassojo preparate la seguente salza. Mettete in un mortajo due o più acciughe, un poco di dragoncello e tre rossi d’uovo ben sodi, e pestate tutto ciò unendovi ancora un poco di sale, passatelo per setaceo in un recipiente, unitevi della senape spenta, qualchè goccia d’aceto, o agro di limone, e d’olio, quindi versate questa salza sopra gli sparagi e serviteli in tavola.

 

 

Sparagi con altra salza al burro

 

Lessati ed accomodati che avrete gli sparagi in un vassojo, con sale e pepe, spargetevi semplicemente del parmigiano grattato, sale, e pepe del butirro caldo e serviteli in tavola.

 

 

Farza di ratino cruda

 

Seguite lo stesso sistema dove si è fatta menzione alla farza di ratino cotta, meno che non dovete cuocere le coratelle, e quando le avrete lavate ed asciugate dovete tritarle e pestarle nel mortajo e conditelo come quelle del ratino cotta, aumentandovi un poco di basilico in polvere, e prima di porre in opera ambedue queste farze potrete ancora darle grazia coll’agro di limone.

 

 

Lasagne alla genovese di grasso e di magro

 

Tanto di grasso, che di magro la sfoglia si fa nel modo stesso, cioè con uova, poco sale e poca acqua e qualora piaccia un poco di zafferano; il sugo di grasso deve essere di vitella ben tirato, e le lasagne si cuocono nell’acqua salata, e si colano col mestolo bucato; si stendono con diligenza nel piatto, e suolo per suolo, si condiscono con detto sugo e cacio parmigiano. Di magro si fanno nel modo stesso, solo si cambia il sugo, che si fa nel modo seguente.

Mettete nel mortajo due spicchi d’aglio foglie di basilico abbondanti, una polpa di cacio romano, o di olanda, un poche di spezie, e tutto si batte ben fine indi si scioglie con olio fine abbondante, e quando le lasagne saranno cotte prendete un ramajolo d’acqua gettatelo nel mortajo e mescolatelo per servirvene invece di sugo di vitella con formaggio parmigiano grattato.

 

 

Lasagne alla bolognese

 

Per queste si pratica lo stesso metodo che per le lasagne alla genovese, e solo si varia nel condimento, per il quale regolatevi come appresso.

Prendete dei spinaci teneri, puliteli e lessateli, e passateli nell’acqua fresca, dopo spremeteli bene e tritateli più fini che sia possibile, fateli insaporire con del sugo di carne, e con questo allungate quanto sia necessario onde condire le lasagne: se vorrete servirle di magro farete un soffritto di cipolla, erbe odorose e burro, vi porrete come sopra gli spinaci e del burro, e servite in tavola.

 

 

Spallette d’agnello oppure pollo ripieno con ragù

 

Disossate la spalletta, o un pollo, se vi piace lasciando alla prima lo stinco, preparate un ripieno di punte di sparagi, di carciofi, bianchiti, di animelle, e funghi se ne avrete, condizionandoli come appresso.

Prendete una cazzeruola, fate un soffritto con persemolo battuto e prosciutto tritato fine; dopo di che vi unirete le animelle o funghi e quando ciò sarà a mezza cottura potrete mettervi i carciofi, e punte di sparagi, procurate che questa composizione prenda un buon sapore, ed a tal effetto vi unirete burro, parmigiano, cannella con poco pepe, e quando l’avrete fatta stringere al fuoco, riempite con questa la spalletta o pollo che dopo avrete la precauzione di cucire; cuocete come tutti gli altri umidi, e quindi si versi, e si accomodi sopra un vassojo.

Potete ancora gettare un poca di lesione di farina entro la cazzeruola nella quale avrete cotto l’umido, spremete un mezzo limone, e versate sopra la spalletta o pollo questa salza, e servite in tavola.

 

 

Maccheroni alla bisciamella falziti

 

Dopo avere bianchiti i maccheroni, passateli alla bisciamella ben lunga, e quando saranno cotti, unitevi del burro e del parmigiano; procurate di avere preparato un ragù fatto con prugnoli, creste rigaglie, ed altro. [3] Preparate una stampa ungetela con burro, e fate un palco di detti maccheroni, e sopra un altro col ragù, repetendo tutto ciò fin tanto che la stampa verrà ripiena, cuocetela per mezz’ora in bagno maria, sformatela e servitela in tavola.

 

 

Pollerie con salza d’olive

 

Quando avete cotto i polli secondo il consueto sistema vi unirete la seguente salza.

Togliete i nocciuoli alle olive in modo che sembrino come intatte, lessatele prendete un’acciuga, del persemolo trinciato fino con poco di burro, e mettete il tutto in una cazzeruola, quando ciò avrà appena soffritto gettatevi le olive con un poca di cannella; tosto che avranno preso sapore unitevi del colì, ed un poco di zucchero, e quando saranno a cottura, premetevi un mezzo limone, preparate la salza in un vassojo in mezzo al quale porrete il pollo, per servirlo in tavola.

 

 

Flam di capellini ripieni di rigaglie

 

Cuocete i capellini nel sugo mettendovi un poca di cannella, quindi vi unirete del burro, parmigiano, ed un rosso d’uovo, procurate di avere preparato un ragù di rigaglie nel modo in cui abbiamo altrove indicato, al quale unirete ancora un poca di noce moscada per darli maggior grazia, ed allora prendete una stampa ungetela con burro, e panatela, versatevi porzione dei capellini e poi il ripieno di ragù, tornate a coprire la stampa col resto dei capellini, dateli un aria di forno per elogiarlo, si sforni, e si serva in tavola.

 

 

Flam di funghi

 

Dopo avere lavati e puliti i funghi e fatti in piccoli pezzi, fate un battuto con prosciutto, erbe odorose, il tutto si metta in cazzeruola con burro, e dopo averlo fatto soffriggere unitevi i funghi con sale e drogherìa, e cotti che saranno vi unirete un poca di farina o del sugo: lasciate astringerli a poco alla volta, e quando li leverete dal fuoco vi getterete del parmigiano grattato, e li lascerete un poco freddare, indi vi unirete due o tre uova bene sbattute in un pentolo per unirle alla composizione, quindi procurate di avere una stampa bene untata con burro, empitela con detta composizione e tenetela in bagno maria per circa un ora, quindi sformatelo e servite in tavola il flam ottenuto.

Si avverte che di magro si cambia in acciughe il prosciutto.

 

 

Uova affogate con crema di spinaci

 

Dopo avere puliti, lavati e lessati gli spinaci li passerete nell’acqua fresca, e quindi nello staccio, di poi metterete in una cazzeruola del burro unitamente agli spinaci passati e drogherìa, ed insaporiti che saranno gli allungherete con sugo di grasso o magro, e prima di servire in tavola vi unirete uno o due rossi di uoto per unire la composizione che diverrà come una crema, avvertendo di versarla in un vassojo prima che sia divenuta solida, e sopra vi porrete simetricamente disposte le uova affogate.

 

 

Funghi con salza tournèe

 

Ben lavati e ridotti in piccoli pezzi che avrete i fanghi, prendete una cazzeruola, nella quale porrete un battuto, con persemolo basilico, acciughe, e burro, e quando soffrigge vi porrete i funghi con dalla drogherìa, e poco avanti di servirli in tavola vi unirete della lesione di farina con piu un poco di sugo, e nell’atto di servirli stemprate in un ramajolo due rossi d’uovo con agro di limone, ed unite ai funghi che guarnirete nel piatto con crostini di pane fritto.

 

 

Uova alla genovese

 

Preparate delle uova bazzotte, e sgusciatele ed accomodatele simetricamente nel vassojo, ciò fatto procurate di avere una bisciamella ben lunga nella quale unirete del burro, parmigiano, e due rossi d’uovo ed un poco di persemolo trinciato fine, che verserete sopra il vassojo delle uova, spargendovi ancora del parmigiano grattato.
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