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Mensa imbandita per 24 persone.

Spiegazione della Figura. (1)
A. Gran vaso elegante

ot
: 8 © e con fiori, nel mezzo della ta-
A

)

vola.
B. Quattro candelabri a

/

O
=
o
O
s

: " m— branche, portanti ciascuno al-
() o 3 meno 6, o 8 candele.
g 5‘_‘ C. Due pasticei, o croc-
5

/

canti, in forme elevate ed a
guisa di trofei.

D. Quatiro vassoi dispo-
sti con gusto, contenenti dolei
diversi, o pasticceria minuta.

E. Due grandi piatti con
frutta fresche, accomodate in
bell’ ordine.

F. Due compostiere con
frutta sciroppate, o marmel-
late, o creme.

G. Due vassoi con gela-
tine dolei.

H. Due piatti con formag-
gio di diverse specie.

I. Otto piattini con prin-
cipi di tavola, come: erostini,
ostriche, burro, caviale, sardine
di Nantes, prosciutto, salumi di
varie specie, legumi verdi soi-
t aceto, funghi sott’olio, olive
conciate, 8CC.

L. Due zuppiere all’estre-
mita opposte della tavola,
contenenti la zuppa, o mine-
stra da servirsi al momento.
Nel posto di queste vengono
; successivamente collocate le
s, vivande che si debbono man
mano servire, ciod: i lessd, i fritti, gli wmidi, gli arrosti, ece.,
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(1) Colla norma di questa si possono imbandire anche altre mense per
;111 numero maggiore o minore di convitati, purchd &i avverta di adoperare
*Wlﬁq proporzionate alla quantith dei piatti che si vogliono disporre. Nei
Pranzi di lusso la tavola dev’esser foggiata a T, oppure a ferro di cavallo.
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ILCUOCO

 PIEMONTESE

XIDoTTO. ALL ULTIMO GUSTO X PEAFSSIONS
CON NUOFPE dGCIUNTE
USO ANCHE DELLA NOSTRA LOMBARDIA
CHE INSEONA YAGILMENTE

‘ CUCINARE QUALUNQUE SORTA DI VIVANDE

1 Sk IN GRASSO, CHE IN MAGRO;

I doveri di un Mastro di Casa
ute per le Prowisioni ullcmam.g'hm’ui,-

E la maniera di trinciare ogni sorta di Cibi.

MILANO 1815

—_—

Pistro Agnelli in S. Margarita,

K o

Zuppa magra di Cipolle.

Tagliate in piecole fette nna dozaina di eipolle m
zane , mottetele in una casserncla con un pezzo di bu
tirro , tenetele al fuoco mn' vra e mezza , volgendol
di tanto in tanto, insino a che sieno cotte , e colorit
egualinente , bagnatele con nn po’ d"acqua , o b
magro , s voi me avete, con sale , @ pepe rotto , face
Jdole dare alecan bollo, poscia le metterete del p
per far mittonare al solito la vostra zonppa.

Se volete fare nuoa zuppa di latte eolle cipolle , m
tetene un po’ meno , tenetele al fnoce eon butirro, in
vo che sieno cotte , senza perd essere colorite , posci
fate bollire del latte , ¢ mettetelo colle cipolle condi
d: sale : @ poui mettete del pane tagliato nel piatto:
dovete servire, con nax pirte del vostro brodo , copri
telo, e lasciatelo sopra nn po’ di cenere ealdy , quan

[l pane sard beve inzuppato, mettetegli 1’avanzo ‘del
do , e servite.







Capitoly T.
Minestra di riso, ¢ cavoli,

8i prende il riso , e si mette a molle nell” acqua eal-
per lo spario d* un’ora, poi si proude il cavolo, che
ein ben polito , e si lesserd il el simo nell” acgua  con
poco sale , dippoi si sprameranno ﬁ’ar:rm > € §i tritano, s
Pongono nella casseruola con due ouvcis o mezea i
batirro , un poco di cipolla trits , 1i passerete al fornel-
lo , e vi metlerete un poco di spezieria dolee , il sale
poco , ma il suco sbbondante , tanto cha il eavolo gale
leggi con il suco ; dippoi passerete al fornstlo in un’ al-
tra cassernola con eniro altrettanto butirro y € Vi por=
rete il riso bene scolato , ed osservate » che il riso non
si attacohi , onde conviene esere diligente di mescolar-
lo con la mestola di leguo , poi rinfrescatelo con il sq-
go, fintantoché divieme Inngo , e grosso , ma che non
sia passalo di cottura , poi Jo porterste in tavola 3 AVerns
do mnito il ¥iso , ed il cavole insieme Con aver messo
nella cassernola tre oncie di parmigiano gratlato , accid
s’ incorpori bane.
La minestra di riso , e selleri si fa nell’ isiesso. modeo
del cavolo, e riso. 1
|

Minestra di riso , ¢ pomi g’ oro,
detti da nei TPomates.

11 riso si faeome i sopra , ma il pomo d'oro s fa
cos) ; si prende il pomo d'oro, e si taglia per mexzo, si
pone nella casseruola , ove mattercte 1y poco di butir-
10, una cipolla in fette , ed una fotta g; prespiutto |,
‘e lu lascierete cnonere a fuoco Jento » fintantooheé comin.
cia a fare il suo suco , dippoi la farete andare a fuoco |
pitt gagliardo , e quandn comincierd aod attaccarsi , vi
Toetterete il suco, e lo furete andare cos) s finché sard
tempo di mandare in tavola; allora prenderete il risa,
quale avrete tirato come quello del cavolo ; minesirate
i riso nelld terrina , paserete i powi d’ oro nello stap.
cio ben brodosi , e 1i wmischierete pel riso , e lo mande-
rete in tavaia, quale sard i baon eolore , e i vtitme
sapoze.



delle Zuppe , ¢ Minostra.
Zuppe di varie erbe.

- Prendete varie erbe, ciot lattughs, spinassi , acetosn,
¢ cerfoglio, il tutto bene sfegliato ; tritate crude le sud-
dette erbe, e se & di Primavera si puon mettervi 1’ er-
di biete, mettete il tatto in nua mem::}:“g;zn
ro , presc.utto , un di sale , pepn, o -
e in polvere , fumdolmuglr bene al fuoco , poi
Jmettetevi un pizzico di farina, poi bagnatele con buon

chiaro, tsoto in grasso , che in magro , e lascia~
_cuone:ﬂl::ne; battete sette , o otto ova, e legate
36 vostre , @ guardate , che non s’ agruppisoa , e
mettetela alla booea del forno , oppure n:‘;.om di fuo-
00 fopra , e sotlo ; ma avvertite che non bolla. Ben
presa che sia , eon un cucchiaro la metterote a piccoli
peezi entro la vappiera , o marmitta , dippoi vi mettew
rete I’ islesso suo brodo.

fopra la

IN TORINO,MpccrLxvr.
T T R s

IL CUOCO

PIEMONTESE
PerreEziONATO A PaARIGH

Che infegna con facil metodo a cucinare
qualunque forta di vivande, sl in grallo,
che in mlg:,d.i nuovo gufto: ed avvifi

td , e feelta d ozni cofa
appartenente alla, Cucina ; profe-
guito dal Confetturiere .

Coi doveri del Maftro di Cafa , ¢ le minuze
per le quattro Stagioni ; coila [picgazione
degli weenfili neceffary, e la maniva di
tvinciare pulitamente le carni .

— b
Preflo Car1o Grusepre Ricca Stampatore
vicinoa S. Roceo . )( Cen lic. de'Supersvi.

A [pefe di Belrranio Antonio Re Librajo
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DEI LESST (Bui).

Estesissimy per le mense ¢ F'uso delle carni lesse,

o bollite che si voglian chiamare, siccome quells

" clie formano gean parte del nulrimento, € sono ad

-_.{terminare il tempo preciso a cih vichiesto; e dico

‘ess0 procaceia s ol immediatamente a lui vengono

"buona cotla in tal guisa.

un tempo stesso di facile apparecchio ¢ dinon pien |
facile digestione, — Oltreeh® fa grande economia
che da tal uso ridonda, & un validissimo patroeinio i
sio  favore, — Un buon lesso (bui), accompaguato
da qualelie Jegume, pud somsministrare un sanigsimo |
pasto ed insieme appagare il gusto pressoche  gene- |
rale. — Ogni sorlo di carne pub esser preparata al-
lesso, comeechid una viesca talvolta migliore del-|
Paltra. — 1f bue per cagion d'esempin, puba ginslh
titolo appellarsi il re de’ lessi, tanto per fa sopnisi-
tezza del suo sapore, quant> pel moltp ristoro che

dopu il succnlento  pollase, il vitello, il pesce, il
montone, ed in ultimn la selvaggina, che & la.men

Raceomando pereid eol massimo interesse la col-
tura defle carai bollite, consislendp in essa sola tutla
qaanta la bonth loro , henchi sia impossibile de-

impossibile, per molte ragioni, di cui veco qui it
mezzo le principali, La differente durezza delle enrs
ni, Puguaglionza o disuguaglionza del fuoeo, a
grossezza maggiore o winore dei pezzi, e persin fn
foggia vaviata del taglio, cid tuto econtribuisce di-
relfamente sul pii o manco di tempo pecessario all
cuvciturz dei lessi. — Sard imperfanto oltima cat=
tela il riconoscere, mezz'ora prima del pranzo, ‘&
il lesso & cotto a dovere; ed allora si ritira I&

|
1
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pentola dal fuoeo, senza levarne il brodo, — Per
~eontrario, ove il tuo fesso si mamfe%assm ancor dum,

107

o riporrai a pin forte hollitura.

-
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7 -;=mtante perché seiolgasi a dovere.

Feco il semplice metodo, ehe si ba da tenere

nelPapprestamento delle carni bollite.

Brodo da viaygio in :auafmw.

Queqm sostanza & eomodissima si per viaggio che
in campagna per avere al minuto wn' buooe e sano
consumalo; ma $i richiede wna gran  diligenza s

© prepararla, si per fissarvi la maggior parte dell’osma-

goma Caroma delle carni), §i per non laseiarle con-
trar mulla d'anlo o d'arsiceio , e ¢ per darle il
giwsto punto di cottora che 'la  conserva indefinita-
mente inalterala.

Metti in una pentels 12 fibbre (da ii!unu&) di
eoseia di bue, la parte piit eartilaginosa, una vee-

~ chia gallina, due carote, due cipolle e due ~ sédani
\eon eei pinte (8 litvi) daequa, su faoco dolee, perchi
la"schinma si separi a dovere; dopo di'che, copérts
ik vago, lascialo sobbollir sei ore, ehe la' mucilagiat
(seinlgasi futts, e, passato il brodo per tovaglia e
 digrassato, viponilo in un tegame a bollic un pe’
forte sempre coperto, finché rappiglisi in un seiropp:

Win bel tené, indizio questo di perfetta cottura el
‘Ticonoscesi ancora quando, versatone un- eucchmm st

- di'una tavola di marmo, si raggela tostn. Ritiralo al-
lora per versarlo in forme da civecolafo o in vaselli.

Ayverti perd ‘bene di' non salar punto questo con-

. sumata; il sale attrae Pumido che fa ammuffir la
gelating,” — 1l modo di usar queste tavolelfe si &
“di geitarne un pezzv in proporzionatn acqua bol—

Iem;ﬁ eon-un po'di sale, e lasciarlo snhhﬂlln*p
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DEL CROCCANTI ¢ Croquettes )
"(ip piemontese Croqui).

I croccanti bene allestiti sono, a dir vero, non che
un cibo delizioso, ma sommamente economico, perché
composli dei residui di un pranzo. Le carni di pollame,
o di selvaggina, che sien troppo tiglie, coriacee, si ridu-
cono in croccanti; e dove si abbiano pochi avanzi, e non
suflicienti a fare un piatto, vi si aggiungono legumi,
od alquanta piis salsa, e si avrd questa vivanda buons
mai sempre. Vi si possono ancora frammischiare dif-
ferenti sorta di caroe da macello, pollame, selvaggin,
won meoo ché pesce, ed nova. 3

Per atto d'esempio, avendo lu alquanta carpe di
pollame, tritala fino, ed aggiungivi uova dure; tritals
in simile guisa con selvaggina, ed aggiungivi legumi,
come carvte, funghi, patate, tartufi; e col pesce ag-
gingi uova sode o legumi. Colla carne di bue, ud altra,
aggiongi erbe fine, legumi, ed wova dure. ‘

Questi croccanti offrono un mezzo economice e
soprammodo vantaggioso nel governo di una famiglia.

Paniccia di eroccants,

Prendi con un cpcehiaio grosso quanto un uovodi
piccione della tna preparazione, géttala in midolls
di pave, rivolgila per modo che tutta ne sia coperts,
poi ridieila colle dita in forma di taracciolo di su-

hero (stépin 4’ nata). -

: Preparati cosi i tuoi eroceanti, metti in un vu;&
tre o qualtro uova intiere ben diguazzate, intingivi i
eroccanti, poi rivoltali di nuovo in midolla di pase,
¢ pouli in fresco insino al momento di farki fri

Volendo tu fare di bei croccanti, adoprerai del cosi

-
X
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' deétto pan [rancese crostuto; gli torrai la ecrosta, oe
metterai la mollica in tovaglia, la stropiccerai (férté)
pen bene per ridurla in minuzzoli (fervaie), e la pas-
 serai alla méstola (scumoira) per valertene al bisoguo.
; Possuno anche venir in concio la crosta ed i grissioai
} (voce dell’'uso : ghérsin), procacciandoceli beu secchi,
- pestandoli, e facendoli passare al setdccio di crine.
~ Questo ewdu perd si ¢ il men convenevole, perocché
essendo si la erosta che i grissini gia troppo cotti, 1
- groccanti piglierebbero un color bruno, ed un gusto

 frequentemente disaggradevole.

Modo di far cuocere i croccanti.

Metterai in una padella certa quantith di grasso, o
dolio, ovvero di sugna (sandon), ché il burro a cid aon
serve. Procaccerai di aver grasso quanto basta, aceioc-
¢hé i croccanti ammollino intieramente. La padella
- wuol esser piceola.

Allorche il grasso verra in bollore, vi getterai do-
dici o diciotto croccaati, ed avrai cura di squassar
la padella su fuoco vivissimo; ché se il fuoco_non &
vivo a sufficienza da rappigliare ad un tratlo P'uove
- ché involge i croccanti, ed induraroe Uinvolto, il k-
~ quido interno si scalda, scibgliesi, perde la sua copsi-
stenza, e fa serepolare i croccanti, che pi non. SEryono.
Ouando i croccanti saran di un bel giallo, sgocciali,
cervi allistante. — Avverti ancora di far questa
frittara sal procinto di portare in ‘p.wla, chi: se un
pezzo prima, la crosta divien molle, ? perdono i croe-
canti tutta la loro bonta. kil
~ Queste fritture, o grasse, pusmnd secvire almeno
~ per veoli volte. '

[ .
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Maccheron: alla napolitana. il

In ana casseruola ove bollano due pinte (2 litri 2j5)
di acqua con sale, getta a bollir lentamente uig
mezz’ ora 12 oncie di maccheroni, e, appena ti parran
teneri al tatto, scolane I'acqua, e, conditi di tre oncie
di buon burro, altrettanto cacio parmigiano raspats,
sale e poco pepe Irito, tienli ancora qualche miﬂ\
sul fuoco, tramenandoli bene a scosse, e servili uﬁ
fenti.

) .',lb"?

Fa bollir come sopra 12 oncie di maccheroul,é
a mezza cotiura, versane I acqua, e supplisei
qualtro bicchieri di buon consamato, o col fonds &
sugo di qualche carne , lasciando ancor sobbollire
ams mesz’ ora finche i HisCERSFOBICEES! (0N e pa-
stosi : aggiungi allora tre oncie di burro, due oncie
di buon cacio parmigiano e altretitanto di quel di
Grayere fresco, poco sale e noce moscata, e un mezzy
biechiere di buona crema, e, ben tramenati a scosse
sul fuoco , servili fumanti nella casseruola siessa o
su di un piatto.

Maccheroni alla piemontese.

Ma ccheront alla crosta.

aih
Preparali come sopra 42 oneie di macelieroni’,
ponti senz’ acqua in tegghia o casseruola d’ argenly
o simile, ¢ coperti di midoila di pane raspata e ba- |
gnata di burro, 10 miouti prima di servire, infor-
nali, e, appaonati d’ una bella crosta gialla, u‘erﬂﬁ
fomanti. d |



. Maccheron: alla, francese. ' :iﬁ |

. ib
Io quattro bicehier: di latte e altretluw'-"ﬁtﬁi%
R

pollenti in una casseruola, getta 18 oncie di mae-
cheropi rotti a bollire lentamente tre quarti d ora,
seolane I amido, ed aggiungi invece due oncie di
buon burro. Fatto intanto bollir forte in tegame, tra-
mestando , due oncie di burro, una mezz’ oncia di
farina, sale, pepe, noce moscala, due biechieri di
buona erema e altrettanto buon consumato, rovesciavi
i maccheroni con quattr’oncie di formaggio di s ru-
yére raspato, agitandoli leggermente per non disfarli,
¢ servi nel tegame slesso, oppure in una crosta di
vol-au-vent (pasticcio coperto) : altrimenti unta ben
dentro di burro una casseruola, e arriccialo il burro
di midolla di pane, ed il pane spalmato sopra di
govo shaltuto, e questo arricciato di nuovo di mi-
_dolla di pane, avrai cosi una crosla da versarvi deniro
i maccheroni, che posli, mezz’ora prima di servire,
o forno assai caldo, e, riversati sul piatio si tosto
che li vedrai coperti di un Bel foglio doro, reche-
rai in tavola sfriggolanti. 73

4
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DELLE FRITTELLE (subrich).

Vivanda economica e buona mai sempre son pure
le fritelle, o sérvinsi da sole, o servino di guarnizione
ad altri alimenti. — Economiche inquantoche, per loro
mezzo, si usufruttano gli avanzi di legumi, di carnaggi,
e di pesce, tritando o pestandoli e, coll’'arrota (giunta)
di poca salsa, di un po’ di farina, riso ed uova, _fa~
céndosene cibi di bella mostra, e molto piacenti al
palato. :

Le ricette per le frittelle variano all’ infinito; on-
dechi tratierd io soltanto delle principali, avvertendo
sopra ognt cosa, che le soslanze grasse, usate per cuo-
cerle, siano fresche e ben chiarificate, e che si man-
gino le frittelle appena cotte ; imperocché ogni ¢ibo
cotto in grasso diviene stomachevole, se si ritardaa
mangiarlo , o se si abbia a rimettere in caldo. —H
condimento poi delle frittelle vuol essere leggiero. Avs
vertasi ancora, che soventi volte questa sorta di pre-
parazione si dislega in ¢ottura, e ne rimane un tritume
disgustoso e ributtante all’ nechio Questa mala rin-
scita procede da piu cagioni, ma il piu di spesso da
disadattaggine. b

La prima cagione si & che il grasso dee purilicarss
al possibile; che, se nel grasso v’ ha molt’ umido, la
frittella, a vece di friggere e pigliar fermezza, entra
in bollore e discioglie I'movo, in cambio d’indurarle.
La seconda cagione, onde le frittelle riescono a male,
sta nell’'ammannire troppo liquida la preparazione, o
nel non metterei nova a sufficienza , essendo queste
Paltimo ingrediente che forma il legame della pasta:
Al quale ostacolo si reca facil rimedio, cancendo il
grasso finche I'umidita vada in dileguo, o riducendo a
consumo la preparazione, allor che non & troppo molle,
o finalmenle aggiungendovi nova quando ella npe
difettasse.

Riparato ai delli inconvenienti, si avra sempre cura
di friggere a fuoco vivo, e di badare a che le frit-
telle non abbrucino.



Salsa Béchamelle.

Messe in casseruola un’oncia di burro, due cucchia-
iate di farina, ed una foglia di lauro,fa friggere un
momento ; poi aggiuntovi un mezzo litro di  brodo,
tramena bene e lascia bollire la tua salsa sino a spes-
sith. — Bada a rimenar soventeacciocehé non s'attacchi
al fondo della cassernola — Aggiungi un mezzo litro
di capo di latte (fior d'7ait) o di semplice latte, ed
abbi cura di versarlo nella salsa un mezzo bic-
chiere per volta, e di mantenere spessa tutfora la
tna salsa, riducendola poseia per bollitura a quel
grado di fluidezza pin convenevole, allorehe la salsa
sard fatta. .
~  Dep risultare alquanto spessa, colante, e liscia ; al
quale effetto vi gellerai grosso quanto un mezzuovo
di burre, rimestando a dovere. :

Salsa agconcia a guernizioni di legumi e di pol-
lame, ma soprattuto di vels-au-vent infarciti di fran-
tumi (avans) di pesci e pollame.

 Salsa alla Crema (fior dlait).

Abbi in tegame un’oncia di burvo, due cucchiaiate
di bella farina, una foglia di lauro, eun po’ dinoce
moscata, e friggl un istante; aggiungivi un mezzo li-
tro di crema o pur, di latie , dignazza ben tutto,
tieni a boglio una mezz'ora, e fa che la tua salsa
riesca spessa e scorrevole. _

~ Buona per, guernitura di legnmi, uova, carne di
~ vitello, ed in ispecie di tutte le restanti carni di un
pranzo, non che di crostate croccanti (gratins-cro-
lﬂ). ' i

15
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Salsa piccante (Remolade).

. Posti in una terrina due tuorli d’vovo (réss d’euy) -
. duri, una buona cucchisiata di senapa liquida, due
| alici trite, wischia bene il tulto, poi versavi adagio,
 tramenando sempre, qualtro cucchiaiate d’olio, la-
 seiandolo quasi cadere a stille : vedrai la tua salsa
Adiveniv liscia e pastosa. Aggiungi infine due cue-
shiaiate di buon aceto, e poco prezzemolo trito, ed
. avrai una perfelta salsa da guernir carne e pesci arro-

Salsa maonese.

~ Come avrai messi in una insalatiera (saladié , piatto.
- Iinsalata) un giallo d'wovo, sbattilo forte con cae-

avi dolcemenle e quasi a goccia a goceia due
iai d’olio fino d'oliva: (e ne verrd una speecie di
pea (pomada); aggiungi un quarto di cuecchiaio
on acelo, e sballi sempre; e cosi a mano, a
, aggiungendo altr'olio ed altro aceto melle pro-
oni accennate, sinché tu abbi salsa che basti.
pminciala bene, ne farai quanta ti abbisogoa : se
ie (i raccomando di andar cauto mel eomporla,
se per avventura versi tropp’olio ad un tratte, la.
ua salsa si scompone, e diviene spiacente alla vista e
. :Pﬂll&- T b R
f;‘:'\‘r.‘al"_dwé cid accada per incuria (il che altrimenti.
lon pud avvenire), eccoli pronto il rimedio : Fa presso
' ilte%di sals&_;‘{ 'Imurro;‘ ¢ gettala bollente
asalsa male riuscita, rimestando gagliardo. -Sara
[ﬁu’rﬁovvio-ed opportuno il purre insalatiera al_fr_esco
nel ghiaceiv, massime nella calda stagione, e vi si ag-
giungera sale. — Si pud ancora allegrar questa sa!szf
con qualche profumo delizivso, ad esempio con alici
peste, noce moscala, serpentaria (estragon), sedano,
prezzbmulo, cerfoglio, aglio, ecc. _

8i affa benissimo con ogni carne fredda, coll’insa-
lata cotta, e col pesce.




SUG O

Essendo il mio libro estremamente €CONOMICy, pr:‘)j-.
pongo percio ai risparmiatori di valersi del sug,n S:
coscia di grosso bcstialze, suprat::lt;;tu allorquando
& terminata la cucina di un pranzo. .
& ‘;Z‘if:;: a::qua in ogni casscrunl.a, ove carne abl::i
colto, e lavandola con due b(.)ll(.)l'l ne otlerl;.m ?eme
'pr.e alquanto buon sugo. — Gfupta appena ; :ia v
dal macello, digrassala, e metti il grasso al fondo ;
una casseruola con due cipolle tagliate in fetle; aggiuugi
36 oncie di frantami, come 0ssi, nervi, ul“sqmma
quanto & rimasto di carname da non pt{tel‘ piu in t|a
vola far bella mostra. Poni su t'u_oco vivo, an‘zllf e l;e
no, la casseruola, e fa friggere sin ?anto che i u::'c{t
abbia preso un bel colore brano; umettalo con uln ;u-
chiere d" acqua, e lascia consamare; .u!nelta ; b
cora due volte allo stesso modo; vedrai il foo o di-
venire di un colore bruno cupo, ed 'es?xlar? un profumo |

= un po’ forte. Aggiungi allora 2 litri d"acqua, hay
carota, e del sale; laseia bollire dolcemente tre ore,
poi cola alla tovaglia.

Burro di alici (ancie).

Lavate, dissalate, e diliscate 6 belle alici, p'est;xle-=

in mortaio; aggiungivi tre oncie di buon burro fresco;

e, ripestato ogni cosa, passa allo staceio. — Pud aggiun-

gersi ancora il sugo di un cetrangolo (sitron).
Eccellente per antipasto (hors-d’euore).

Burro di gamber:.

Cuoci 418 gamberi (vedi), poi, toltone i gusci e gli
ossi, pestali minuto, geltali in una easseruola con un’
oncia di burro su caminetto ardenie , e lascia frig-
gere un cinque minuti. — Stesa allora una tovaglia
sur una terrina piena d’acqua fresca, versavi sopra
il tritume dei gusci ed ossi pesti, torci forte; il lj-
quido, che n'esce, cadendo nell'acqua rappigliasi in
burro, il quale deve essere tinto di un bel rosso, e

serve per colorar zuppe ¢ manicaretti (ragouts) di
gamberi.
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SAMBALONE

Dieci rossi d' uovo ben freschi , vetlati in legame
con quattr’oncie di zucchero in polvere, si mischian
a dovere, ed aggiuntovi mezzo un litro di vin bianco,
st mescola tuttavia, e si pone su {uoco vivo, sbhattendo
forte con verghe di velrice (specie di salice), o con
quello strumento usato dai cioecolattieri per ridurre
in pasta il cioccolato. Tosto che il sambaione avra
levato tre o quattro bogli , ritirasi dal fuoco, lo si
versa in vaso da composte, e si serve caldo o freddo,
a volonta. Se perd piace di servirln caldo, si avra
cura di cuocerlo in quel mezzo tempo che si ha da
servire, ed ¢ infinitamente piu leggiero ally stomaco.

Sambaione al rhum.
Preparalo il sambaione , come qui sopra, aggiun-

gevisi, allorche cotto, un quarto di bicchiere di
buon rhum.

Notisi che si apparecchiano similmente sambaiont
al maraschino, all’ anisetto , all’ amandorla, sup-
plendo al rhum con siffatti liquor:.

Sambaione qgelato.

Ammannito € cotto un sambaione comunque, lo si
lascia [reddare , ed aggiuntovi un’ oncia di colla, o
gelatina, falla struggere in tre quarti di un bicchiere
d" acqua, si mescola il tutto, si versa in unpa forma,
la si altornia di ghiaccio pesto, e vi si lascia po-
sare almeno due ore. In procinto di servire s’ im-
merge la forma in acqua calda, si rovescia su piatlo
Il sambaione, ¢ si serve.

Crema shattuta alla Chantilly.

Una pinta (L 1it. 1)3) di buona crema doppia, aggiun-
tovi una mezz'oncia di gomma arabica in polvere, e,
teputa un’ora in catino di rame sul ghiacceio, shattesi
con iscopa di vetrice (osier) o di fil di ferro, sino a
neve densa ¢ leggera.




12. - Crostini di caviale.

Prendete burro e caviale in Proporzioni eguali, me-
scolateli bene, e, qualora il caviale fosse molto duro, po-
trete lavorare un poco il miscuglio a fuoco lento. Quindi
spalmate sul pane la pasta cosl ottenuta.

13. - Crostini di tartufi,

Versate in un tegamino di metallo un poco d'olio che
basti a ricoprirne thppana il fondo, quindi distendetevi
un suolo di fettine di tartufl spargendovi sopra un poco
di parmigiano grattato e un pizzico di pangrattato. Re-
plicate per piu volte la stessa operazione, secondo la
quantitd che vi occorre, e infine aggiungetevi olio, sale,
Kfpe 6 un pezzetlino di burro, ma tutlo in piccole dosi.

ettele il tegamino al fuoco, e, appena avra alzato il bol-
lore, bagnate con un poco di brodo o sugo di carne e
gualche goceia d'agro di limone. Allora ritirate subito
al fuoco e distendete il composto sul pane, che avrete
gia leggermente arrostito e imburrato. Bagnale poi i cro-
stini con I'intinto che rimane.

14. - Crostini di beccaccia.

Prendete le interiora delle beccacce, togliendone pe-
ro l'estremita del budellino che confina coll'ano: aprite
i ventricoli per accertarvi che non contengano cibi cat-
tivi o di cattivo odore, i quali, in tal caso, getterete via,
lasciando invece tutto quanto non sia disgustoso; tri-
tate tutto ben flne unendovi 2 acciughe per ogni 3
interiora ; poi mettetelo al fuoco con un poco di burro e
g?a presa di pepe (sale non occorre) bagnando con sugo

carne.

Frattanto arrostite leggermente delle fettine di pane
ben tagliate, e spalmatele con questo composto.

Potrete usare i suddetti croslini anche come contor-
no alle beccacce.
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15. - Crostini di fegatini e acciughe.

Cuocete 2 fegalini di pollo nel burro, e quando lo
avranno prosciugato bagnateli con un poco di brodo;
mettetevi pure una presa di pepe. Quando i fegatini sa-

ranno cotti, tritateli fini insieme con una acciuga lavata
e nettata. Poi metltete di nuovo il battuto nel tegamino,
aggiungetevi un poco di burro, scaldate il tutto al fuoco
senza perd farlo bollire e spalmate con esso delle fettine
di midolla di pane [resco.

16. - Crostini di fegatini di pollo.

Ifate un battutino con uno spicchio di cipollina bian-
ca, un pezzetto di grasso di prosciutto, sedano, carota,
qualche foglia di grezzemolo. olio e burro, il tutto in pic-
colt[ss.iima quantita, e meltetelo al fuoco insieme coi fe-
gatini.

Quando sara a mezza cottura, toglietelo dal fuoco e
levate i fegalini, che triterete con due pezzetti di funghi
secchi rammolliti ; quindi rimetteteli al fuoco nell’intin-
lo rimasto, e finite di cuocerli aggiungendovi un poco di
brodo. Prima di ritirarli per servirvene, legateli con un
poco di pangrattato fine e spremetevi qualche goccia di
agro di limone.

Se il composto fosse riuscito molto asciutto, intinge-
le leggermente le fettine di pane nel brodo.

17. - Crostini di milza.

Prendete 120 grammi di milza, levatele la pelle e cuo-
celela con burro e sugo di carne. Se non avrete sugo di
carne, servitevi di un battuto fatto con poca cipolla, bur-
ro, olio, sale, pepe e spezie. Tritate pol tutto questo in-
sieme con 2 acciughe, mettete di nuovo al fuoco nell'u-
mido che rimane aggiungendovi un cucchiaino di pan-
grattato, e, senza [are pil olire bollire, spalmatene il
pane che avrete gid fatto prosciugare al fuoco, senza pe-
ro arrostire, e che avrete unto col burro.

- 18. - Crostini alla senese.

Fate un battuto con un quarto di cipolla e un po'di
prezzemolo, e intanto mettete al fuoco in una cazzaruola
un pezzo di burro. Quando questo sara strulto gettatevi
il battuto suddetto, e appena avra preso il color nocciola
mettetevi 1560 grammi di milza e 4 fegatini di pollo che
avrete gia tritati finamente con la lunetla. Aggiungete
due pezzetti di scorza di limone. Dopo aver lasciato bolli-
re un poco, versateci un cucchiaio di sugo di pomodoro.
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212. - Frittelle di mele.

Mondate alcune mele appiole, che sieno belle e sane;
togliete loro il torsolo coi semi, servendovi all’'uopo di un
apposito cannello di latta, col quale le trapasserete da
parte a parte nel verso del torsolo medesimo ; tagliatele
poscia a fette della grossezza di mezzo centimetro; im-
mergele queste in una pasta composta di farina stempe-
rata con vin bianco; {riggetele come al solito, e spolve-
rizzatele poi con zucchero.

Renderete ancor piu squisite queste frittelle, lascian-
do le mele affettate immerse per 2 o 3 ore nel rum, con
zucchero e cannella in polvere. In tal caso le farete sgoce-
ciolare, immergendole in una pasta composta semplice-
mente di acqua e farina, e {riggendole come le altre.

243. - Frittelle di pere.

Le farete in tutto come quelle di mele, sostituendo a
queste alcune pere sane. Le cosiddette pere spine sono
le migliori per questuso.

21%&. - Frittelle di albicocche.

Prendete albicocche non troppo mature ; privatele del
nocciolo, tagliatele a fette od a spicchi, e ponetele in un
recipiente inviluppate e coperte di zucchero, lasciando-
vele per parecchie ore, o meglio per un giorno intiero:
poscia ritiratele, immergetele nella pasta, fatta d’acqua e
farina, e friggetele in padella sino a far prender loro un
bel colore.

Potrete, volendo, prima di [riggerle, tenerle nello zuc-
chero e lasciarle in fusione nel rum, come abbiamo detto
per le mele al Num. 212; poi immergetele nella pasta me-
desima. Comundue, dopo fritte, le spolverizzerete con
zucchero.
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215. - Frittelle di pesche.

Mondate le pesche, toglietene il nocciolo, affettatele
e tenelele per alcune ore nel vin bianco con dello zucche-
ro: indi fatele sgocciolare, immergelele nella solita pasta
densa, e friggelele, spolverizzandole poi con zuechero.

216. - Frittelle di susine.

Tenete per 20 o 25 minuti le susine nel forno non
troppo caldo; poscia apritele nel mezzo, togliete loro il
nocciolo e mettetele in fusione per 2 ore nel rum, con
zucchero e cannella in polvere. Finalmente fatele sgoc-
ciolare, immergetele nella solita pasta e friggetele ad olio
bollente ; prima di servirle in tavola, spolverizzatele di
zucchero.

217. - Frittelle di riso.

Cuocele 100 grammi di riso in mezzo lilro cirea di
latte, facendolo ben rigonflare. Prima di ritirarlo dal fuo-
co aggiungelevi un pezzettino di burro, poco sale, un
cucchiaino di zucchero e 1'odore di scorza di limone.
Quando sara diaccio metteteci 3 torli d'uovo, 50 grammi
di farina, una cucchiaiata di rum, mescolando bene il
composto. Allora lasciatelo riposare per diverse ore. Quan-
do dovrete friggerlo, montate bene le chiare delle 3 uova
adoprate, aggiungetele al composto, mescolandolo ada-
gio adagio, e getlatelo in padella a cucchiaiate.

Quando le friltelle avranno preso un bel colore dora-
to, levatele dalla padella, spolverizzalele di zucchero a ve-
lo e servilele calde.

La suddelta dose pud bastare per 6 persone.

218. - Frittelle di riso composte.

Prendete 40 grammi di farina, mettetela sulla spia-
natoia e, dopo avervi fatto un buco nel mezzo, stempera-
levi, con un poco di latte tiepido, 30 grammi di lievito di
birra. Formatene un pane di giusta sodezza e ponetelo in
un tegamino il cui fondo sia leggermente ricoperto di
latte ; fate, col coltello, un’incisione sul panettino; co-
pritelo e lasciatelo intorno al fuoco acciocche lieviti bene,
a moderato calore. Occorrera per questo 20 minuti all’in-
circa.




415. - Acciughe ripiene.

Strappate alle acciughe [resche la testa e le interiora;
lavalele, portando via colle dila le loro squame ; falele
sgocciolare e apritele nel mezzo, sul ventre, per toglierne
la lisca: indi togliete 3 acciughe da ogni dozzina di esse,
fatele soffriggere in cazzaruola con olio e poco sale, met-
tetele poi in un mortaio, unitevi della mollica di pane in-
zuppata nel latte, qualche foglia di origano, e pestate il {.
tutto ; aggiungete inoltre un uovo, del formaggio parmi-
giano graltato ed una presina di pepe. Mescolate ben be-
ne il composto, stendetelo sulle altre acciughe, manle-
nute aperte, le quali poi bagnerele con chiara di uovo,
spolverizzandole di pangrattato ; poscia le farele [riggere
in padella con molto olio, ponendo cura onde non si rom-
pano, o se ne distacchi il ripieno. Quando abbian preso
un bel colore, ritiratele con una mestola bucata, accomo-
datele in un (Fiatto, versatevi sopra una salsa composta
di olio, sugo di pomodoro e capperi, il tutto bollito a par-
le per alcuni minuli, e finalmente servite ben caldo.

416. - Ovoli ripieni.

Scegliete alquante cappelle di ovoli giovani, piccole
e non del tutto aperte ; spellatele, lavatele, asciugatele con
un tovagliuolo, e riempitene la parte concava con un bat-
tulo composto dei gambi stessi dei funghi, qualche pez-
zetto di carne avanzata gid cotta e poco prezzemolo, il
tutto ben tritato ed impastato con un uovo o piti, un poca
di ricotta, sale sufficiente e spezie. Ammanniti cosl, acco-
modateli in una teglia, colla parte ripiena al di sopra;
versatevi dell'olio, facendone cadere un po’anche fra gli
SEE.LZ.I, nel fondo della teglia stessa ; aggiungete 2 o 3 cue-
chiaiale di brodo, spargelevi del pangrattato finissimo,
e fate cuocere al forno, oppure sul fuoco di brace: ma in
queslo caso sovrapporrete alla teglia un testo di ferro con
molto fuoco sopra, onde i funghi si rosolino anche su-
periormente senza aver bisogno di rivollarli.




418. - Carciofi ripieni.

Prendete 12 carciofl, toglietene le foglie esterne, spun-
tateli, tagliatene il gambo e apritene le foglie in modo da
poter cavare loro, con un piccolo coltello, il grumolino
di mezzo.

Questo apritelo, toglietegli il pelo, se vi {osse, e ser-
vitevi poscia delle sue foglioline per unirle al seguente
ripieno:

Prendete 100 grammi di prosciutto, piuttosto grasso,
mezzo spicchio d'aglio, od anche meno, un quarto di ci-
polla novellina, qualche fogha di prezzemolo e di sedano,
un pugnello di funghi secchi, un poco di midolla di pane
shriciolata e un pizzico di pepe. Tritale ogni cosa insieme
e riempite i carciofl con questo composto. Poi disponeteli
ritti in un tegame, mettetevi olio quant'occorre, e, quan-
do saranno ben rosolati, versatevi un po’d'acqua per fl-
nire di cuocerli.

Se vorrete invece riempirli di carne comporrete il ri-
pieno come segue:

Prendele 200 grammi di vitella di latte, 60 grammi
di prosciutto, un quarto di cipolla, un pizzico di funghi
secchi rammolliti, un poca di midolla di pane sbricio-
lata, una cucchiaiata di parmigiano graitato, sale e pepe,
nonche il grumolino dei carciofl stessi. Quindi procedete
come sopra. '

Menu
{ Pini
Zuppa alla DucHessa Capri bianca
Costolette alla Marescialla
Aragosta salsa Tartara Rossa da paste
Tartufi alla Piemontese
Fagiani allo spiedo
Insalata Gatiinars
Gelato alla Napoletana

Dessert + Caffe

G0 Dicembre 1902,

Meni: di un albergo nel 1902
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Insalate diverse.

502. - Giardiniera.

Mondate e lessate con acqua e sale i seguenli ortag-
gi: fagiolini in erba, zucchine, barbabietole, navoni, ra-
molacci e sedano, procurando di dare a ciascuno di essi
una conveniente cotlura ; indi tagliateli a listerelle e con-
diteli tutt’insieme con olio, limone, sale e pepe. Metlele
poscia in un bicchiere alcuni torli di uova, agro di limo-

ne, sale e poc'olio ; sbattete bene il composto e fatelo con-
densare al fuoco in una piccola cazzaruola, senza lasciar-

lo bollire, avvertendo di agitare continuamente col « frul-
lino » per tutto il tempo che terrete questo condimento

sul fuoco. Prendete finalmente una forma da paslicei, di

quelle scannellate tutto all'intorno ed aventi un tubo ci-
lindrico in mezzo ; adagiale in ogni scannellatura una li-
sta di ciascuno dei suddelti ortaggi gia lessali, e finile
di riempir la forma con quelli che vi rimangono, alternan-
doli sempre fra loro. Cid fatto, rovesciate la forma in un
piatto, versate il condimento gia descritto sulla vostra
l[l gﬁ'grdiniera », nel vano lasciato dal tubo, e servitela
redda.

503. - Insalata composta in maionese.

Prendete dell’insalata romana, oppure laltuga, mon-

datela, lavatela e tagliatela a strisce. Unilevi alcune bar-
babietole e patate lessate e tagliate a fette sottili. Aggiun-
getevi alcune acciughe lavate, nettate e tagliate a pezzi,
ed inflne un po'di pesce lesso sminuzzato. Potete anche
aggiungervi un pugnello di capperi sott'aceto, e la polpa
di 2 o 3 olive.

Condite tutto insieme con olio, sale e un poco di
aceto, rivollando bene I'insalata accioechd prenda il con-
dimento.

Frattanto preparate la maionese come & descritia al
Num. 33, alla quale unirete un po’di senapa stemperala
in qualche gocciola di aceto.

Poi spalmate con questa la superficie dell'insalata, e

guarnitela con qualche fettina di barbabietole e patate di-
sposte sopra con gusto.

H

25



26

T

T e

504. - Insalata di patate.

Lessate 500 grammi di patate, togliete loro la buccia
e, dopo averle lagliate a fetle sottili, mettetele in un’in-
salatiera.

Preparate intanto un baltluto composto di 30 grammi
di capperi sott'aceto, 5 cetriolini, 2 peperoni, 4 cipolline
pure solt'acelo, 4 acciughe salate e netlate, e una costola
di sedano.

Falto auesto battuto, mettetelo in una scodella;
quindi tritale bene 2 uova sode ed unitele al battuto me-
scolandolo bene e condendolo con molto olio, poco aceto,
sale e pepe.

Con questa miscela, che sard divenuta piuttosto li-
quida, condite le patale.

Quest'insalata, fatta nella suddetta dose, pud bastare

. per 6 persone.

505. - Insalata russa.

Tagliate a striscioline 70 grammi d’insalata assortita,
come lattuga, radicchio, ecc. Prendete 50 grammi di bar-
babietole, 25 grammi di patate, 30 grammi di fagiolini in
erba, 10 grammi di carote (il tutto pesato dopo cotto) e
lagliate ogni cosa a dadini. Disponete questa roba nell'in-
salatiera, aggiungetevi un uovo sodo, 10 grammi di cap-
peri sott'aceto, 10 grammi di cetriolini pure solt’aceto e
affettali, 2 acciughe salate, che avrete gia nettate toglien-
gone la lisca, e tagliate a pezzetti, e mescolate tutto ben

ene.

Preparate allora la maionese Num. 33 e versatela nel
suddetto composto.

Fraltanto avrete sciolto al fuoco, in un dito d'acqua,
un foglio e mezzo di colla di pesce gia lenuta in molle per
qualche ora, e ne verserete un cucchiaino in uno stampo

Miscio ; il rimanenle versatelo nel composto, che mescole-

rele bene e verserele nello stampo suddetlo per poi met-
terlo in ghiaccio per circa 2 ore.

Per sformare bene I'insalata, bagnerete lo stampo
con acqua calda.

La suddetia dose basta per 5 persone.



Composte e conserve.

580. - Pesche in composta.

Prendete 12 pesche duracine, togliele loro in giro la
bueeia con un coltello, metietele in una cazzaruola con 2
bicehieri di vin bianco comune e un ellogrammo di zuc-
chero in polvere ; poi fatele cuocere lentamente con fuoco
sotto e sopra. Allorchd sieno giunte a un giusto grado di
cottura, versatele in una compostiera col loro seiroppo, ag-
giungetevi una cucchiaiata di rum, e prima di servirle
lascialele freddare.

581. - Pere in composta.

Prendete 600 grammi di pere e sbucciatele; se sono
piccole lasciatele inlere, se sono grosse tagliatele a spic-
chi. Quindi mettetele in cazzaruola con 2 bicchieri d’ac-
qua, nella quale avrete spremuto mezzo limone. Mettetele
sul fuoco, e, quando cominciano a bollire, unitevi 120
grammi di zucchero in polvere, scolendo ogni tanlo la
cazzaruola.

Quando saranno cotte, levatele ad una ad una e mel-
tetele in una compostiera, Scolatele bene anche dall'umi-
do che possono avere serbato, e lasciale ristringere l'ac-
qua rimasta, facendola bollire ancora finché non sia ri-
dotlta come uno sciroppo. Allora versalela sulle pere e
servitele fredde.

582. - Albicocche in composta.

Prendete 600 grammi di albicocche poco mature ; fate
ad ognuna di esse un la%lio er estrarne il nocciolo e met-
tetele al fuoco con un bicchier d’acqua. Quando comin-
ciano a bollire, unitevi 100 grammi di zucchero ; quindi
procedete come per le pere in composta al Num. 581.
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584. - Ciliege in composta.

Prendele mezzo chilogrammo di eiliege belle, tagliale
loro meta del gambo e fatele bollire in uno sciroppo, gia
preparato con 325 grammi di zucchero ed un bicchier di
acqua.

Allorche le ciliege saranno bastanlemente colle, riti-
ratele dalla cazzaruola e mettetele in una compostiera: in-
di lasciate bollire ancora lo sciroppo onde meglio conden-
sarlo, avverlendo perd di schiumarlo ; fatelo freddare, ver-
satelo nella compostiera sopra le ciliege, e poi servite in
tavola. Potrele aromatizzare questa composta aggiungen-
do, durante la cottura, un poca di cannella o di scorza di
limone, che perd in ultimo ritirerete.

585. - Conserva di pesche.

Prendele delle pesche burrone ben mature, togliele
loro il nocciolo e mettetele al fuoco senz’acqua. Lasciatele
bollire per circa mezz'ora, disfacendole frattanto col me-
stolo, quindi passatele per lo staccio. Allora pesatele e ri-
mettelele al fuoco, aggiungendovi 800 grammi di zucchero
per ogni chilogrammo di pesche passate.

Voltate spesso col mestolo finché la conserva divenga
sufficientemente consistente, della qual cosa ne otterrete
la prova versando ogni tanto una cucchiaiata del compo-
sto in un piatto, sul quale dovra, quando & cotta, scorrere
a stento.

Cotta che sia, mettetela calda in vasetti di cristallo,
e quando sara diaccia, copritene la superfice con un pezzo
di carta oliata, tagliata in tondo alla giusta grandezza del
vasello. Infilne turate ermeticamente i recipienti, sia con
lappo smerigliato, se lo avele, sia con pergamena ammol-
lata prima nell'acqua e poi legala strettamente con spago
all'intorno affinché non vi penelri aria, o con turo di me-
tallo.



Piatti proposti nella guida “La Cuisine hygiénique” del 1904
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TAYOLA SECONDA. — Delle fritture.

18. Crostata di polenta o di

10 Costolletta di vitello
panata.

20 Costellette, ossia fi-
letti di volaglia panate
alla milanese.

3° Croccanti di rane a
forma di pere.

4° Costollette d’agnello.

5° Croccante di riso a
forma di pera.

6° Croccante o stec-
chetto alla genovese.

7° Croccante ordinario.

8° Pasticcetto farcito e
coperto.

9° Piccolo pasticcetto
(pité vol-au-vent) farcito.

10. Piccolo pasticcio
alla sarda. _

11. Filetti e coscie di
volaglia alla Villeroy.

12. Cassetta di carta
o di pane fritto farcita.

13. Cassetta di riso
fritto e farcita.

14. Crostata di pane
fritta e farcita.

15. Cervella o fegato
panato alla milanese.

16. Risole ordinarie.

17. Fritelle (subriques)
diriso, o d’erbe, o patate.
riso farcita.




TAVOLA SETTIMA. — Della pasticcieria varia,

1° Briozzi col lievito di
birra ghiacciati e deco-
rati.

, 2° Piccolo baba ai con-

fetti.

3° Michette e torchietti

di lievito di pane con

| zucchero in grana sopra,

specie di briozzi.

= 4° Diversi biscottini cotti

neglistampi o fatti sulla
carta, di varie forme.
5° Varie forme di pasta
frolla o di melica, pas-
sata alla siringa, dette
ciambelle.
6° Damier di pasta frolla
mischia o marmellata,
biscuit cotto di tre colori
¢ onfetti.
7° Pasta bignola farcita
di crema o sambaglione
e ghiacciata in varimodi.
8° Artois alla marmellata.
9° Turtelettes di mele.
10. Ventagli sfogliati.
11. B. rlingozzi decorati.

n, |12. Torta di pasta frolla

o sfogliata, farcita di
crema pasticciata o me-
lata.

con fragole.

13. Vol-au-vent alla crema
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TAVOLA OTTAVA. — Dei dolei caldi.

; Plumbuddingo all’ in-
glese cotto nell’acqua.
2. Fetta di plumbud-

dingo.

3. Carlotta (charlotte) di
mele.

4. Gateaw soufflé in cassa
di latta, o d’argento, o
di carta.

O. Biscuit ripieno d’un
sambaglione.

6. Pere sciroppate sopra
un bordo di riso dolce.
1. Gateaw di mille foglie.
8. Bordo di pasta frolla
ripieno di mele cotte al
sciroppo.

9. Gateau alla Napoli-
tana alla crema Chan-
tilly.

10. Coppa croccante di
mandorle con crema,
guernita d’oblio.

11. La Svedese di pasta
génoise, con frutta, com-
posti e confetti. _

12. Pera sotto forma di
una rosa.

13. Croque-en-bouche mi-
schio d’aranci, noci, ca-
stagne e confetti.




TAVOLA TELRIA.
Del taglio del vitello od altro quadrupede.

mm'.\lHIJ'fiiIHHI
|

1° Nocetta per bollito.
2° Natica o primo taglio.
3* Noce (noiz);il migliore
taglio della coscia.

4° Taglio all’infuori
(fesse).

5° Taglio della coscia.
6° Culatta, migliore pez-
zo per bollito.

7° Taglio della culatta.
8° Lonza o lombata nel
rognone, migliore pezzo
per arrosto.

9° Taglio della lonza.
10. Costolette (carré).
11. Taglio delle costole.
12. Collo, taglio, cioé
pezzo ordinario.

13. Testa, ottimo bollito.
14. Cervella.

15. Taglio del collo.

16. Pettrina o tenerume
(tendron ) ; ottimo per
lesso ed intingolo.

17. Tendine (Zendon).
18. Spalla tagliata in due,
19. Costoletta tagliata a
parte.

20. Noce piccata o lar-
data.

21. Rognone staccato dals
la lonza
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TAVOLA QUINTA. — Zaglio del pesce.

1° Rana forbita per farla
arrostire ed in salsa.
2° Taglio d’una trota o
di qualunque pesce cotto
per servire a tavola.
3° Filetto d’un pesce ce-
" sellato di tartufi neri.
4° Costolette di tonno.
5° Filetto di pesceal na-
turale. a
6° Rombo o pesce di mare
cotto e tagliato per ser-
vire a tavola.
_ 17°"Taglio d’un’anguilla.
8° Piatto col pesce ta-
gliato, guernito da una
parte di patate e dal-
. Daltra da servirsi col
- piatto ben netto.
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Bollettino ebdomadario dei mercati del 1861:
era il resoconto dei prezzi dei generi di prima necessita
pubblicato dalla Citta di Torino, compilato dalla Polizia Municipale.
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fF PRIMO SERVIZIO

Ser-tout pel meago,
g Grosedl Entredes.
ni un Polle &' India in dertue,
Di un Cappane all* Imperiale,
4 Mezsanl Emtrder,
Nl tre Perniel in Damier,
IDi tre Deccacele alla Greea.
Di wre Picslonl all® asler wowwelle,
DI tre Pyllastel in fantasia,,

TAVOLA DI

16. COPERTI S

s Zuppe
Jullemoie , con le Punte di Sparegi,
Prercive,
a RiMlewi delle Zoppe.
Longia al maitre & Hoted,
Goget , wmsia Cosaia all* Inglese,
4 lyre & veuvia,
Di Pastieciett] alla berbommelle,
DI Saaguinacel alln Spagnuele,
0§ Hasslaie nlla Savojarda
Di Filewti dorati alla Mocovite,

Consigli per rimbandire la tavola in: “Il cuoco piemontese ridotto all’ultimo
gusto e perfezione” di Pietro Agnelli di S.Margarita - 1815
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ERVITA A

13. PER CENA.

SECONDO SERVIZI1O

1 Presclotio panato

¢ Pasticelo alla prrigord,

« Gateaw wearbede.

1 Spigo di Peraicl,

4 Atrosti,

uernito d* Ortolani.

erniwl,
ovsla | doe Quarti di digtro di
e a

1 Fagiane
1 D due
t Grewpe,
Ayoeilo alla
1t Lonzia di Viclld picenta.

Entremels.
t DI Pasta |?ngh|:n.
1 i Pasta A' Amandole.
1 Di Carcioff
# Halsa minla
2 Piccole Insatate al Inogo delle SalsRrg,
t Cappue i Galera,
t DI Cavelifori.
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(au maonmnd en lacases
Sandwichs varids o pelils palés a Co (Duichense
(Dazne de saumon dela Loine , sauce lartare
‘}amgou de ltml:. als . }elc
(E'mmir péce grme De Pufau‘lmabfmol\
Fite 9e Fuﬁﬂmo Qe Steasbous )
Filer 9 [:an.r toli - Dafide & (taliowne
(‘,':Alaw Drdon, sauce MaDére
(Deheille e pilissere 4 Ca Floventine

(Bstel @fan’?’z;éo
6"4&4’:6:4 Léoville~
Ehampagne Doyey

Meni: di un pranzo ufficiale del 1898 a Torino




