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PREFAZIONE

Incoraggiato, dall’accoglienza veramenle liusin-
ghiera che il pubblico ha fatto «l 1° volume della
Cucina di famiglia, ¢ sollecilato dalle continue 71i-
chieste, ini sono deciso di pubblicare pilr pres'o di
quello che avero stabilito, questo 2° volume di ricelte,
il quale, a. Dio piacendo, sarda sequilo quanlo prin
dal 3° e dal 4".

Ho wvoluto regolarini in modo che ciascin 2o-
lume, faccia come siol dirsida se, cioc a dire, che
colui che ne acquista uno, non sia obbligato ad acqii-
starli tutli per capirei qualche cosa.

In allri termini, se a quaicuno basta un reper-
torio culinario linitato, acquistera un solo voluine,
chi poi desidera allargare la cerchia delle sue
cogniziont li acqastera tulti.

Cio ho wvoluto dichiarare per lranquillizzare
cortuni, i quali nellatlo di acquistare il mio libro,
vedendovi scritto Volume primo »é si rifiularono le-
mendo di essere poi obbligali « comprare il se-
quilo.

Debbo anche giustificarmi dellappunto faltoini
da qualcuno, ciod, che trattandosi di Cucina di fa-
miglia le mie ricette sono troppo costose.

Feco, spieghiainoci :

Se per cucina di famiglia costoro infendono la cu-
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cina degli straccioni o di quei pover: diavoli che
posseqgono il soldino limitato per sfamarsi, allora
shagliano, perché per questi disgrasziati anziche
la Cucina di famiglia occorre la Cucina economica della
Congregazione di Carita: sno se per Cueira di famiglia
deve intendersi wna cucina sana, possibilinente
variata, che senza raggiungere il classicisino della
cucina aristocratica, riesca a soddisfare le esigense
dello stoinaco, compatibilinente con le esigenze della
borsa, i) credo che Pappunto  non regga, € che,
salvo rarissime ccceziond, (0 e sono wantenito
nel limile Gimnpostoini dal titolo el inio lavoro.

Bralante pielanze senplici e di poco coslo,
percheé non avrei dovido inelterne qualcuna pitt
complicala ¢ costosa, sia per coloro che possono
perinellerse questo lusso, sia puranche per la ra-
gitone che della gente che vive modestamente (wtlo
lanno, possa in certe dale occasioni trovare nel
inio ricetlurio qualche cosa che sorta dall’ordi
nario ¢

Ad ogni wmodo le continue e nwerose lettere di
ringrazicmento e di congratulazioni, che horice-
vito da coloro che hanno  sperimentato e inie
ricetle, mi sono di conforto e di sprone @ prose-
guire, ¢ i confermano nella persuasione di
aver fualto opera ntile e necessaria a mollissiine
famiglie.

Adolfo Giaguinto.

N.B. lisigere in ogni copia la nia firma a penna sal
frontispizio, ed il mio timbro.




LA CUCINA DI FAMIGLIA

Ricetta

per tare la zuppa alla marinara.

Ogni citta d’ltalia, specialmente se citta marittima,
ha il suo metodo speciale per cucinare la cosidetta
Zuppa alla marinara; o ne ho mangiata a Livorno,
nelle Marche, a Civitavecchia, a Genova, ecc., €CC.,
e dico la verita a tutte io preferisco il metodo adot-
tato dal celebre Peppone di Porto d’Anzio, un trat-
tore alla buona, ma che per questa sua specialitd
si ¢ acquistata una fama imperitura fra i buongu-
stal romani.

Certo che non ¢ cosi facile di confezionare una
zuppa di pesce in Roma, come la si confeziona in
un porto di mare ove si cucina il pesce di scoglio
(che & il pesce di miglior gusto per tal genere di
zuppa) ancora vivo e saltellante ; ma dirigendosi
da negozianti accreditati, come ad esempio da Buccl
alle Coppelle, si pud sempre avere, se non del pesce
vivo, almeno freschissimo.

Infinite sono le specie di pesce con cui si puo
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comporre la zuppa alla marinara, ma, natural-
mente, non ¢ necessario che vi siano tutte : cinque,
sel, 0 sette qualith al pitt sono sufflcienti. 1 pesel
per zuppa sono: il cefalo fll questo pesce si deve
usare poco; pit per assortimento "l_i" aliro, perche
il suo brodo & oltremodo indigesto) il merluzzo, 1a
tracina, il San Pietro, la seppia, la spieola,
brina, 1l corvo, la murena, il mariino, il palombo,
lancio, lo squalo, lo scorfano, il cappone, la lncerna.
Focchiata, la dorata, la arigusta, ecc . ece.

liceo 1) modo di procedere alla,
zuppa :

’om-

confezione della

Prima di ogni cosa ¢ assolutameuto
che il pesce destinato alla Zuppa sia sventrato, pri-
vato accuratamente delle sue scaglie e lavato a do-
vere; poi Jo si taglia in pezzi piuttosto orosst  di
almeno tre o quattro once I'mu)-l)lwlu-xulnlu diviso
per qualita ; nel tagliarlo si possono sopprimere le
teste, le code e le parti pii spinose  (ej pesei, 1
quali cascami voi potete mettere ip un - recipiente
con un po’ d’acqua e farli bollire. servendovi  poi
di quel brodo, invece dell’acqua per bacnare la
Zuppe.

Per cuocere la zuppa &

necessario

necessario un hel tegame
di rame o di argilla, ma piuttosto alio di bordo e
l‘['(,lnn'liun;[ln :)H.‘l- 4[l.l.'llllil,“l 4ll ]M‘s('u (-|“- (]4,\-(»]4- cu-
cinare. Il pesce vi si deve trovare in modo da for-
mare un solo strato, e non deve starvi ne  troppo
pigiato né sovrapposto ; un recipiente o troppo grande
o troppo piccolo potrebbe nuocere alla riuscita del-
"operazione.

La zuppa alla marinara devesser ricea di pesce,

1) Eccettuate le seppie le quali si taoliano in liste

come fettuccie. Le ariguste, se piccole, si dividono in
qualtro pezzi.
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ed a mio modo di vedere se ne deve calcolare per (o
sneno 400 grammi per persona. Supponiamo  dun-
que che dobbiate fare una zuppa per sei  persone,
dopo che vi sarete provvisto del pesce necessario,
e dopo averlo tagliato e diviso per qualith  proce-
deretle cosi:

Metterete in un mortaio due o {re alici salate,
ben lavate e spinate, un buon pizzico di prezze-
molo tagliuzzato, un pochino di peperoncino rosso
tritato, ed un piccolissimo pezzo d’aglio: pestate
bene tutto cid, e quando ¢ diventato tutto una pol-
ticlia, sciogliete con un bicchiere di vino secco, 0
bianco o rosso (1. Intanto avrete posto sul fuoco il
recipiente con un mezzo bicchiere scarso d’olio d’o-
livo (2) e mezzo spicchio d’aglio triturato finis-
8simo. i

Appena I'aglio comineia a scaldarsi (badate bene
che dico a scaldarsi non a rosolarsi) mettete gitl
il pisto sciolto nel vino e fate cuocere a fuoco forte.
Quando l'umidita del vino ¢ scomparsa, aggiungete
una cucchiaiata di salsa di pomodoro, oppure pochi
pezzi di pomodori pelati, e quando questl saranno
cotti, mettote dentro le seppie; cuoprite il reci-
piente, e fatele cuocere adagio adagio fino qurasi
a completa cottura. Va con se, che se mancasse loro
il bagno, o si asciugassero troppo, vi porrete man
mano o un po’ di acqua calda o un po’ di brodo
di pesce.

Dopo cio, aggiusiate con garho nel tegame le
altre qualita di pesce, conditele con un po’ di sale
e pepe, bagnatele col brodo dei cascami o con del-
lacqua, e fate cuocere una ventina di minuti (piut-

1) Questultimo & preferibile
(2) Questa quantiti d'olio & sufficiente per sei o sette
persone.
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tosto meno che pilt) a fuoco vivace, quindi gustate
ge sta bene di sale e mandate in {avola.

Questa zuppa si serve in pitt modi; v’é chi mette
il pesce su un piatto e passa il brodo in una zup-
piera o ms:xlutlem in cui vi siano delle pa;:n')t‘t'elle
fettate piuttosto grossolanamente ed abbrustolite ;
v’e chi manda in tavola Pinsalatiera stessa col pane,
il brodo ed il pesce insieme, percio ognuno fara
come pitt gli accomoda.

Dico la verith, quando faccio la zuppa alla mari
nara per me, adotto il sistema di spinare completa-
mente tutto 1l pesce a crudo, poi con
faccio il brodo che serve a bagnare la polpa, ¢
metto in tavola Pinsalatiera col pane abbrustolito
il brodo ed il pesce insieme, cosi wmangio di cror
e non corro il pericolo di strozzarmi con le spine
perché si ha un bel dire. ma per quanta attenzion
si faccia, alle volte una spina puo essere ingojats
inavvertentemente con una delle fette di pane, 1
cui facilmente puo conficcarvisi e nascondervisi.

N. B. — Perché la zuppa alla marinara riesc
perfelta e di grato profumo ¢ éndispensabil: (:h‘i'
sia fatta quasi al momento di mangiarla ; vuol dir®
che potrete prepararvi Uintingolo e far cuocere l':
seppie come dissi, un po’ prima, ma la second'
parte dell’operazione, ripeto, va fatta il pit tard
possibile.

Una zuppa, anche fatta bene, stando in cald
come suol dirsi « covare, perde il suo profumo, cidz
la cosa pin gradevole che coutradistingue un inti”
golo di pesce. X pensare che moltissimi trattori pf~
non incomodarsi a fare la zuppa di pesce in P
volte in una giornata, servono delle zuppe ai loi*?
avventori, disfatte, e prive di ogni fragranza! ¢

1 cascam
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Zuppa di pesce alla francese.

Nettate e tagliate in pezzi del pesce come dissi
nella Zuppa alla marinara, e con i cascami del
pesce stesso, insieme ad una radica gialla, una co-
sta di sedano, un mezzo porro, una manata di
gambi di prezzemolo, (il tutto tagliuzzato a dovere)
e dellacqua, fate un brodo per bagnare il pesce.

Mettete poi un mezzo bicchiere d'olio in un fe-
game, con un paio di cipolle taghate in fette e
fate rosolare finche la cipolla sia bionda, aggiun-
gete poi il pesce e bagnate con un bicchiere di
vino bianco.

Fate ridurre il vino a fuoco violento, quindi ri-
bagnate il pesce [ino a ricoprirlo, con il brodo pre-
parato e passato allo staccio, aggiungendovi una
foglia di lauro, un ramoscello di timo, un mazzo-
lino di gambi di prezzemolo, uno spicchio d‘aglio,
un paio di pomodori pelati e tagliati in pezzi, la
polpa di mezzo Jimone tagliata in pezzi, ma senza
scorza e senza semi, sale, pepe,ed un pizzico di
zafferano.

Fate cuocere tutto cio, a fuoco forte per un quarto
d’ora scarso, € pol passate il brodo in una zuppiera
in cui avrete posto delie fette di paue, (ma non to-
stato) e servite il pesce in un piatto da parte dopo
averne tolto I'aglio, il prezzemolo, il timo, ed il
lauro.

Presso FINZI e BIANCHELL, Via del
Corso 37 5. trovasi un assorti-
mento completo di marmitte per
brodo, solide ed igienichoe in rame,
ferro smaltnto. ferro stagnatos
CCC., n prezzi convenientissini, ed
unan infinita di articoli, come: cas-

,‘M.“___—________
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scruole ¢ padelle di varie specie,
irarro=ti automatici, g'l'nl:u'()lt.-,
pressa - patate, cava=tu raccioli,
spremi-=limoni, taglia-legumi, col-
telli speciali da cucina, batticar-
ne, piatti per uova ¢ per grating
pPesciere, porta-pranzi, macinini
da pepe, da calle., to=tini da eaffe,
il.pl'i-N:ll‘(lill(P. CCC.qg CCCo

Ziappa di crostini alla parmigiana.

Per far questa zuppa hisogna disporre di un
forno in casa.

Tagliate delle fettoline di
senza. crosta, (o il meno possibile) e dello spessore
di una moncta da due soldi, pareggiatele dandogli
la forma che pit vi conviene cio® a pezzi (uadri-
lunghi, a dischi, a mostaccioli, ma di diametro o
lunghezza non inferiore ai due o tre centimetri
Ricoprite ciascun pezzo di pane con uno strato piut-
tosto alto di parmigiano grattato, e un nonnulla di
pepe bianco, ed aggiusiateli sopra una teglia.

Pochi minuti prima di mangiare, mettere la te-
glia nel forno piuttosto forte, e quando lo strato
superficiale dei crostini avri preso un bel colore
levate la teglia dal forno, agoiustate 1 crostini su
un piatto, e mandateli subito in tavola insieme ad
una zuppiera di brodo bollente.

pane, possibilmente

Zuppa alla massaia.
Anche per questa zuppa ¢ necessario disporre di

un forno e di scodelle di terraglia resistente al
fuoco.

ayldiia
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Tagliate tante fettoline di pane quadrilunghe e
mettetene 7 od 8 in ciascuna scodella aceiustate in
forma di corona, ¢ nel mezzo di ciascuna di queste
un uovo fresco sgusciato.

(12 meglio se il fondo di ciascuna scodella sara
legoermente unto di burro).

Seniinate del formaggio grattato sul pane e sul-
I'uovo, bagnate tanto 'uno che Ialtro  con un po-
chino di brodo, condite con un pizzico di sale e
pepe e mettete in forno finche 'uovo siquaglia ap-
pena superficialmente. Allora togliete le scodelle
dal forno, bagnatene il contenuto con un  pochino
di brodo caldo ed inviatele in tavola accompagnan-
dole con una zuppiera di brodo hollente.

Volendo si possono mettere lwl brodo o dei pi-
selli, od altri legumi, od anche delle regaglie di
pollo  soltanto; insomma  si puo \':u'i.‘nu coma sl
vuole.

Per mangiare bene & nece sario ‘I vino buono e gesuino, rivol-
gersi al Mercato Vinicolo Esquilino, via Viminale. 62

Zauppa di trippa alla saardegnola.

Tacliate in listarelle un Kilg. di trippa cruda e
mezzo kilz. di testa di vitella anche cruda, ma di-
sossata e ben lavata

Fate un pisto di grasso i proscintto, con una
cipolla, e mezzo spicchio d’aglhio, mettetelo soffrig-
gere e quando ¢ di bel colore gettateci dentro le li-
ste di trippa e di testa. Condite con sale )
])() di noce moscata e fate rosolare il tutto finch
siasi prosciugata umidith prodotta dalle c: arni, ag-
ciungete un bicchiere di vino bianco e coprite.

Consumato che sara il vino uniteci dei pezzi di
ed una manata di fagioli bian-

pepe, un

pomodori pelati,
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chi freschi, (1) nonché delle foglie di sedanc e di
prezzemolo tagliuzzate, bagnate con brodo, o se
non ne avete, con acqua, e lasciate cuocere ogni
cosa adagio adagio per seite od otto ore.

Se in questo (rattempo il bagno della trippa si
fosse troppo ristretto lo allungherete un poco.

Giunta Pora di mangiare la zuppa, versatela su
fette di pane arrostite, ¢ ultimate loperazione col
seminarvi su del formagegio grattato.

Chi cucina ba il dovere di fornirsi di
tutti 21i utensili occorrenti per ben riu-
scire nel suo lavoro, e Per acquistare
tatto ¢io che 2li occorre non ¢°¢ di me-
2lio che dirigersi ai grandi magazzini
di I'INZI ¢ BIANCITIKLI', vin del
Corso 37 5. ove trovasi il piu completo
assortimento di tal genere o prezzi one-
stissimi, ¢ di una eleganza e solidita o
tutta prova.

Polpettone, brodo, e minestra

alla Meranghini.

Si prende un pezzo di carne di manzo tenera,
senz’0sso, (112 chilo per 4 o 5 persone) si libera dai
nervi e si tritura colla macchina od in mancanza
col coltello.

Si condisce con un’ uovo erudo, sale, pepe, par-
migiano, e prosciutto a pezzetti (2. Si mescola ben
bene, e i questo composto se ne tolzono due o tre

(1) n mancsnza di fagio'i freschi ne metterete a ram-
mollire del secchi.

(2) Per rendere pii pastosa e meno gretolosa la carne,
aleuni vi aggiungono un po’ di burro ed un terzo del
suo volume di mollica di pane bagnata e spremuta.
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cucchiaiate, per servirsene per la minestra come
si dira in seguito.

Si aggiunge ancora nella pasta un uovo sodo a
pezzi, ed una radica gialla tagliata a stecchi per
il lungo — =i racchiude il tutto en(ro un sacchetto
Jdi tela dandogli una forma rotonda ed oblunga
come un cotechino, e s'immerge entro la pentola
da brodo, ove si trova l'acqua necessaria condita
con sale e pomodoro, una cipolla in cui avrete con-
ficcato un chiodo di garofano, ed un mazzolino di
sedano e prezzemolo.

Si fa bollire, come il manzo per il brodo, quindi
si toglie, si fa raffreddare un poco, si svolge dalla
sacchina e si taglia a fette come la galantina —
Questo polpetione si serve con contorno di erbe o
legumi, o con salsa di pomodoro, poi si fa la

Vi occerre Vino buono, Olio, Aceto, Marsala, ecc., telefonate
al N 1028 Mercato Vinicolo Esquilino, via Viminale 62.

Minestra.

Si prende del pane in casselta, se ne acliano
fettine St‘)”ili. e se ne fanno del pezzl di due cen-
timetri quadrati. : : Gk

Sopra una meta di questi qu:uh‘:m,. si spalma la
carne pista, gia messa da parte, e si cuopre con
altrettanti quadrati simili. -~ Cio fatto, s’infarinano,
si indorano, si friggono, e sl fanno ben scolare.

Quando il brodo ¢ l)ollemf‘, Vi si cettano dentro,
e dopo poco si versa tutto 1 terrina. o

Per ogni persona bastano G o di questi piccoll
barll\'(A]]\’:.Ky—hj.Questa ¢ la guarnizione ca!'at,tgristlca
che deve accompagnare (uesto genere di mnu\strz},
ma nulla vi impedisce di fare con il brodo del pol-
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pettone qualunque altra minestra che vi Placera
come uovo (ilato, stracciatella, riso e piselli, ecc., ecc.

Uovo di rete metallica argentata

specialmente destinato per farve i the
e qualungue alora infusione sensn bBiso -
2no (di passarla per lo stacceino. Diri-
gersi da inzi ¢ Bianchelli,

Zuappa d’orzo.

Chi ha dei bambini, sopratutto se questi sono ara-
cilini, dovrebbe nutrirli spesso con quesia Zuppa,
speclalmente nei mesi d’inverno. Infatti la Zuppa
d’orzo ha un’azione doleificante, pettorale, oltre a
essere nutritiva per eccellenza e appetitosa.

Perbo6 persone prendete 8O gramm. di orzo perla
di Germania (1) il quale & piccolissimo quanto il
grano di miglio) lavatelo bene in acqua tiepida,
dopo averlo mondato s’intende da qualche pagliuzza
0 altro, e poi mettetelo a cuocere con acqua e sale (2)
in un recipiente il quale contenga pitt di un litro
di acqua e che, per quanto & possibile, fra Iorzo
ed il suo bagno diventi colmno ; mischiate hene, ag-
giungete un pizzico di sale e fatelo bollire tre o
quattro ore, pian pianino sull’angolo del fornello,
schiumardolo e distaccandolo sotto di quando in
quando perché non si attacchi al fondo della cas-
seruola, e se occorre rifondervi un po’ d’ acqua
calda.

Quando Porzo sard cotto, levatelo dal fuoco, di-

(L) Da Dagnino al Teitone se ne trova di quello finissimo
della, grossezza di una testa di spillo.

(2) Naturalmente, se avete del brodo tanto meglio ma
anche con sola acqua riesce buonissima.
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luitelo con un bicchiere di latte, oppure, ¢id che sa-
rebbe molto meglio, con un bhicchiere i panna sciolta,
juindi agegiungetegli due rossi d’uova diluiti prima
con un po’ di latte, o acqua, gustatelo bene di
sale, ed ultimate con :0m;/]g':u“;[rg'li, uu‘«)pl'iu al mo-
mento di versarlo nella zuppiera) 60 grammi di
burro fresco ed un pizzico di parmigiano grattato.

Zuppa di pane alla Portoghese.

Il brodo alla portoghese sia nel seguente modo :
prosciutto

)

Prendete una libra (333 grammi) di
crudo, possibilmente dalla parte nervosa del manico,
e mettetelo a dissalare nell’acqua tiepida per un
paio d’ore, poi cambiategli I'acqua e fatelo hollire
alcuni minuti, per rinfrescarlo nuovamente in altra

acqua (1).
Ponete pol in una pignatta il prosciutto, insieme

(
ad una bella gallina e bagnate con un litro e mezzo
abbondante di aqua fresca. Schiumate con atten-
zione e fate bollire la pignatta in un angolo adagio
adagio, senza mettervi né sale né lecumi.
Allorquando la gallina ed il prosciutto saranno
cotti, passate il brodo. toglietegli il grasso superfi-
ciale, e servitelo in una zuppiera, inviando contem-

poraneamente un piatto di fettine di pane abbru-

stolite.
miggiore econimia potets ;»l‘cmlr-ms un pezzo

di osso 1{1 'wI'H\"iHT[H.

La Cuelnw dit famiglia
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Pappardelle con intingolo di lepre

alla toscane,

Le pappardelle sono in toscava quello che  sono
da noi le fettuccine, e per cucinarle con Pintingolo
di lepre si possono adoperare tanto quelle fatte di
pasta all’'uova (vulgo: pasta falla in casa) quanto
quelle secche del fornaio.

Per G persone occorrera almeno 500 grammi di
polpa magra di lepre (filetto o cosciotto) la qguale
polpa taglierete, dopo averla privata delle pellicole,
delle ossa e dei nervi, in piccoli dadi.

Ponete sul fuoco una casseruola con un  pezzetto
di burro ed un battuto di grasso di prosciutio, in
cui avrete posto un pizzico di foglie di timo, mezza
cipolla ed un po’ di sedano; fate rosolare e pol
aggiungete i dadolini della lepre, ed un po’ di sale
e pepe.

Quando tutto cido sard ben rosolato, spolverateci
su un mezzo pugno di farina, e fate rosolare un
piccolo momento ancora, poi metteteci subito un
mezzo bicchiere di vino secco, e due o tre bicchieri
di acqua.

(Se potrete mettervi del brodo tanto meglio, poi-
che la carne del lepre, per la sua ariditi, ha biso-
gno di venire sussidiata o con brodi o con sughi).

Bisogna regolarsi in modo che, alla cottura della
lepre, (di che vi accorgerete assaggiandone un pez-
zetto) il sugo sia di una giusta densita.

Giunto il momento opportuno cuocete le pappar-
delle o fettuccine che siano come di consueto, nel-
Iacqua e sale, e conditele in una insalatiera, alter-
nandole con parmigiano grattato e coll'intingolo di
lepre.

N. B. — Si fanno anche le pappardelle con sugo
di coniglio, ed il procedimento ¢ quasi identico,
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raenoché sopprimerete il timo, ed aggiungerete un
pochino d'olio d’oliva al soffritto, un po’ di pomo-
doro o conserva nera di'uita, e nel battulo vi peste-
rete insieme 1l fecato dell’animale

Una zuppa fatta senzacqua

e senza pignatta.

Narrano le cronache culinarie francesi che il
cuoco di Gioacchino Murat (certo Laguipierre) allor-
quando quegli era re di Napoli, gli servi pitu volte
una zuppa eccentricissima detta Soupe Layuipierre.

Ora in una pregevolissima pubblicazione fatta
l.acam e Charabot

or son pochi anni dai colleghi
che 1o

trovo la ricetta esatia di questa zuppa,
riproduco a semplice titolo di curiosita :

Bisogna procurarsi prima di tutto, una di quelle
grosse zucche gialle rotonde, dette da noi zucche
di Spagna, ma non dev’essere pero spioporzionata-
mente grossa; se ne toglie, dalla parte del gambo,
un grosso disco, per formarne una specie di aper-
tura col suo coperchio, come una zuppiera. Si
vuota ben bene la zucca, privandola non solo delle
semenze, ma anche delle filamente che si trovano
sulle paretl interne ; poggiate poi la zucca 0 su un
piatto che vada in forno od un piatto di rame.

L'uno o Paltro che sia, va poi collocato su una
teglia pitt grande.

Allora voi mettete uno strato di fettine di
nel fondo della zucca sul pane uo strato di for-
maggio grattato (meta parmigiano ¢ metad gro-
viera) por uno strato di pezzetti di burro fresco,
sale, pepe, ed un pochino di noce moscata, rico=
minciate l'operazione ripetendo gli strati finche la
zucca sia piena, quindi copritela col suo coperchio.

pane
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Metterla i forno non troppo caldo e farla cuocere
almeno tre quarti d’ora e portar la zucca in tavola,
intiera.

Si vuole che nel bollire, la polpa della  zucca si
amalgama con imbottitura, e da cid ne deriva
un’insieme da formare una zuppa deliziosa.

Concludendo, si potrebbe scommettere di confe
zionare una zuppa senz’acqua, senza pentola, e senza
fuoco apparente, con la certezza i vincere la scom-
messa.

Speciali‘a del Mercato Vinicolo Esqu'lino, via Viminale 62, ¢
il CARANO VECCHIO dei tenimenti del generale Menotti Garibaldi.

Crocchiette di pollo.

Cuocete un pollo, sia lessato o sia arrostito, (in
(uest’ultimo caso bisognera non farlo abbrustolir
molto e lasciarlo cuocere a fuoco non troppo vio-
lento) ; fatelo raffreddare e poi toglietene tutte le
parti polpute, senza pelle e senza nervi, e tritura-
tele finissimamente.

Intanto metterete in una casseruola S0 grammi
di burro e quando sard liquefitto gli mischierete
un ettogr. scarso di farina, fate cuocere alcuni mi-
nuti a fuoco lento, sempre rimuovendo il composto
con un mestolino, ¢ badando di non fargli prendere
colore.

Cid fatto metteteci dentro tre decilitri di buon
latte, condite con sale ed una piccolissima quantita
di noce moscata graitata ; cuocete questa poltiglia
sul fuoco, sempre agitandola in modo che divenga
liscia e compatia ; continuate cosi per otto o dieci
minuti, poi togliete la casseruola dal fuoco, unite
nel composto il pollo triturato, aggiungete un piz-
zico di parmigiano, mischiate bene, e distendete il

e —



wrsa

Dui i AL

Vit 2 NN e I e L gy

L A R et T S O TG P

21

~

La cucina di famiglia e

composto in uno strato sottile, sopra un piatto
arande per farlo raffreddare.

Quando sari ben freddo e rassodato, irnpasmtek?
nuovamente col mestolo, e distribuitele in tante
parti eguali della grossezza di una orossa noce, &%'
poggiandole su un tavolo sul quale avreste posto{unn
strato leggiero di pan oratiato secco, misto ad U
po’ di farina. ) i

Date alle crocchetie la forma di turacciolo 0 ‘(ll
una piccola pera, poi intingetele una alla \'(_)”a,”("tf
'novo shattuto, impanatele bene, e pochi lnll)[]l]l
prima di mangiare frigoetele poche per volta nello
strutto e nell’oliv molto hollent.

N. B. — Volendo farle piii economicamente, I”"l’l'?'
derete, invece del pollo, un pezzo di petto di e
naceio (500 grammi circa) cio che vi costerd mcllllp
di una lira, e dopo avergli tolto le ossa e le pe A
cole lo farete cuocere cosi : Prendete una casseruola
i cui il pezzo di gallinaccio vi entri giusto ciusto,
e metteteci dentro a liquefare un ()n(;l'.‘l,' di bl.ll‘r‘(,.),
poi dopo aver disossato e spellato bene 1l gal!m:}c-
cio bagnatelo nell'acqua e ponetelo nella (::Lssexnfo a(;
metteteci un po’ di sale, copritelo, e fatelo stu larl‘»
plano piano per circa un quarto d’ora, rjn'olt:u‘u olo
aometd cottura, e poi lo mettete a m.llreddale) su
un - piatto per quindi triturarlo finissimo come Sl
disse pel pollo. ;

A questo composto vi si pud sempre aggiungere,
qualora lo si desidera, o del prezzemolo trito, o dei
funghi o dei tartufi parimenti triti, od anche del
prosciutto cotto magro, o della lingua salata taglati
come il pollo; dipende insomma dal gusto.... e dalla
saccoccia.




22 Adolfo Giaguinlo

Frittelle di pollo.

Fate un composto simile al precedente, e con esso
formate tante pallottole della grossezza di una grossa
ciliegia, immergetele poi una alla volta in una pa-
stella da friggere (la cui descrizione troverete pin
innanzi), e tirandole su con carbo mediante una
forchetta le farete cadere in una padella di strutio
o di olio caldo, facendole cuocere peralcuni minuti,
finche abbiano acquistato un bel colore d’oro, e la pa-
stella sia cotta e croccante. Disponetele simmetrica-
mente su un piatto ricoperto da salvietta, ¢ guar-
nitele di prezzemolo fritto.

N.B. Fate attenzione di non friggerne troppe alla
volta, bisogna che il numero di frittelle sia propor-
zionato alla capaciti della padella ed alla quantith
di grasso ch’essa contiene.

Modo di far2 la pastella.

Mettete in una catinella quella quantita di farina
che approssimativamente vi potra bastare per cio che
dovrete friggere, e con una piccola frusta sciogliete
la farina 0 con vino bianco comune, ma secco, 0 con
acqua tiepida, o con latte ; io preferisco di scioglierla
col vino

Pero il liquido non va mischiato a centellini, ma
bensi versandovi d’un tratto quella quantitd che ap-
prossimativamente pud occorrere, poiché non facendo
cosi si comincerebbe a formare una pasta dura ed
elastica difficile a suo«rllelsl e pit difficile ancora
ad adoperarsi, giacche per la sua elasticith non si
presterebbe a ricoprire completamente cid che si &
destinato di friggere, e lo strato di essa sulla frit-
tura diverrebbe ineguale.

Bisogna dunque sciogliere la farina il pil solleci-
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tamente possibile, e lavorarla appena il necessario
per evitare che la pastella divenga elastica ed @n-
cordata.

Dopo che avrete diluita la farina, aggiungetegli
un pizzico di sale, qualche cucchiaio di olio d’oliva
e pol copritela con un panno.

Pochi minuti prima di adoperarla sbattete dei
bianchi d’uova (1) ed allorché sono ben spumosi @
sostenutl, mischiateli con delicatezza nella pastella.

N.B. I necessario che la pastella da {riggere non
sia dura, essa dev'essere liscia come un velluto e
scorrevole.

Altro modo di fare la pastella.

Questo metodo ¢ spesso adottato dai cucinieri fran-
cesi.

Mettete in una catinella 2 etiogr. di farina, un piz-
zico di sale, e 3 04 cucchiaiate d’olio d’oliva, scio-
gliete tutto cid con della birra, adottando le stesse
precauzioni accennate nell” articolo precedente, poi
coprire la pasiella, tenerla tre o (uattr’ore a tempe-
ratura tiepida, e quindi incorporare ad essa 2 bian-
chi d’ova montati.

(1) Per ogni ettogramma di farina potete calcolare due
cucchianiate colme d'olio fino ed un bianco d’ovo sbat-
tuto. Al posto dell'olio, volendo, potrete mettore dellp
strutto liquefatto ma freddo, allora pero dovrete mi-
schiarlo alla farina un minrto prima di unicvi il bianco
d’ovo. Volendo si pud sopprimere 1'addiziore dei bianchi
d’uova ma riuscirebbe perd una pastella poco soffice
ed indigesta.

Posatedi metallo bianco prims:a
qualita,garantite, caflfettiere, cioc-
colatiere, servizi da tavola e da
cafllé tanto usuali che elcgantissn-
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mi servizida tavola di porcellana
e di cristallo presso I'INZI e
BIANCIIELILY Corso 37 5.

Fritto di muzzarelln in CArToOZZA.

Specialith napolitana molto gustosa, della quale
nelle pizzerie napolitane se ne gran  consumo, e
che ha molta analogia al pan dorato cox {la pro-
valura che si usa fare in Roma.

Ad ogni modo eccovi il metodo i prepararla :

Prendete del pane soffice e freschissimo, eciod, o
del cosi detto pane in cassetta, o di quel pani tondi
rigonfi che i cuochi adoperano per fare il pan do-
rato.

o voluto indicare queste due (ualita. perché pit
adatte allo scopo, del resto si puo fare con qua-
lunque altra qualith pan  bianco, purché sia
fresco e contenga molta mollica.

Togliete al pane tutta la scorza, e tagliatelo in
fette lunghe dello spessore di un mezzo centimetro,
poi accoppiate queste fette a due per due, e taglia-
tele in pezzi di tre o quatiro centimetri quadrati.

(Sintende che ogni due di questi quadrati sovrap-
posti formeranno un pezzo solo).

Tagliate poi della muzzarella (1) della stessa
forma e grandezza del pane, e ciascun pezzo di
questa la collocherete fra i due strati di pane in
modo che fra tut{i e tre, si trovino uniti e compatti
da formarne, per quanto ¢ possibile un pezzo solo.

Prendeteli poi uno alla volta, e tenendoli ben
stretti in mano, appoggiateli a pill riprese sulla fa-

() In mancanza di muzzar lla aloperate provatura
o fontina,

R
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rina, sollanto atlorno allo strato laterale del pezzo
e ¢io per formargli una specie di sostegno il quale
impedisca alla muzzarella di liquefarsi troppo pre-
sto al calore della padella.

Dopo avere infarinati tutti i pezzi, mettete un po’
di brodo caldo in una scodella (11 e bagnate leg-
germente e zollecitamente tutta la parte inﬁn‘inat:}.

Collocate man mano i pezzi bagnati in un reci-
piente, come un tegame, un piatto concavo, o altro
simile, e hadate che non stiano né troppo pigiati
ne troppo larghi (2).

Ricoprite completamente tutti questi pezzi con
una quantith di uova shattute, in cui avrete messo
un po’ di sale, e dopo quaiche ora (3) fateli frig-
gere un po’ a'la volta nello strutto bollente per tre
O quatltro minuti, e serviteli color d’oro e bollenti.

Frittura di granelli d’agnello.

Ilcco un piatto di stagione veramente appetitoso,
e che da noi si pud mangiare soltanto dal giorno
{li Pagqua al giorno di San Giovanni Battista, epoca
I cul termina la cosidetth agnellatura. ;

Per fare dunque un buon fritto di granelli, ¢ in-

(1) Se non avete brodo adoperate del latte, o nella
peggiore ipotesi un po’ d'acqua calda e sale.

(2) I pezzi non debbono toccarsi uno coll’altro, né
star sovvraposti. Bisogna fare attenzione quando si tol-
gano dall'uova per metterli in padella, di prenderli con
una forchetta larga, e di farli scivolare nella padella
con maniera affincha gli strati che compongono 1 pezzi
non si dividano, poiche in tal caso I'operazione riusci-
rebbe male.

(31_ In caso di hisngno si possono preparare anche in
pochi momenti, ma & preferibile di prepararli in anti-
cipazione per dar loro il tempo di imbeversi d’uovo.
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dispensabile di attenersi scrupolosamente al metodo
che indicherd qui appresso, poiché in caso diverso
riuscirebbero poco gradevoli, specialmente al palati
delicati.

Dividete ciascun granelle in due parti eguali, ma
per lungo; togliete poi a ciascun pezzo la prima
pellicola che geiterete via; dopo toglietegli anche
la seconda pellicola da (uale & molto piit grossa di
spessore) e mettetela da parte.

Quest’operazione va fatta con carbo e senza la-
cerare la polpa dei granelli; poi, a seconda della
grossezza (i questi ultimi, ne farete due o tre spic-
chi di ciascun pezzo. Quando avrete tagliato tutti
gli spicchi, vi seminerete su un po’ di sale fino,li
mescolerete bene e li adagierete in una scodella o
altro recipiente concavo di terraglia, lasciandoli cosi
almeno un’ora perché il sale possa farli spurgare
del liquido sieroso che contengono. Dopo distende-
rete un panno asciutto e netto sul tavolo, tirerete
su gli spicchi di granelli dal liquido, e li poserete
a distanza uno dall’altro sul panno, rotolate que-
st’ultimo per involgerli bene e lasciarli asciugare
in esso almeno un’altr’ora.

Scorso questo termine metterete gli spicchi in un
piatto in cui avrete posto una discreta quantith di
farina e di pane pisto in parti uguali (ma quest’ul-
timo passato allo staccio fino) e stropiceiate in que-
sto 1 granelli perché s'impanino bene, quindi lascia-
teli cosi tra il pane pisto e la farina un paio d’ore,
se lo potete, se no anche meno.

Dieci minuti prima di mangiare mettete sul fuoco
una padella riempita a meti con olio dolivo o di
strutto, levate gli spicchi di granelli dal pane, pog-
giandoli man mano sopra un altro piatto, e quando
lo strutto sari ben caldo, gettateli nella padella, fa-
cendoli cuocere cinque e sei minuti, finché diven-
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gano di bel color d’oro e I'involucro esterno sia,
croccante. :

Perd, un minuto prima di tirar fuori i granelli
dalla padella, gettate in questa una manata di 1o-
glie di salvia fresca, lavate e asciugate, e quindi
tirate su granelli e salvia fritta insieme, spolveriz-
zateci su un po’ di sale, mettele ogni cosa su un
piatio ricoperto da salvietta e poneteli in tavola
bollenti.

Con le seconde pelli dei granelli potrete farc un_’:Ll:
tra pietanzina semplice ¢ gustissima, sempreché di
(queste pelli ne abbiate almeno una dozzina.

Lavatele, dunque, e ascingatele hene, poi mettetele
a cuocere in un tegamino, con un po’ d’ olio, sale,
pepe e prezzemolo trito. Iatele insaporire e stufare
alcuni minuti, poi levatele dal fuoco, spremetect su
un pochino i limone e servitele. )

Queste pellicole di granelli, cosi preparate, soml-
gliano, e per il gusto e per la forma, ad un intin-
oolo di calamareiti.

Crocchette d’'uova.

Cuocete 7 uova sode, shucciatele, ascingauulp e ta-
cliuzzatele minutamente, poi mettete a liquefare 1
una casseruola 80 grammi i burro nel quale pot
unirete un ettogr. di farina di buon peso, € fate
cuocere aleuni minuti su fuoco lento il composto
agitandolo quasi continuamente con un unfst()lmu,
e badando di non fargli prendere colore. 1’<_)1 ver-
sate in esso un quintino e mezzo (3 dec.) di buon
latte, condite con sale e pepe (1) e cuocete questa
specie di crema sul fuoco, mischiando in modo che

1) L’addizione di questa droga & facoltativa.
J 1 £
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divenga ben liscia e vellutata, e continnate per otto
0 dieci minuti finche abbhia acquistato elasticith e
consistenza. A tal punto toglietela dal fuoco, unite
ad essa le uova trite, un po’ di prezzemolo  pari-
menti trito, ed un po’ di parmigiano erattato.

Dopo avere amalgamato hene ogni cosa, distendete
sottilmente il composto su un marmo o su un piatto
grande e lasciatelo rafireddare. Allorquando ¢ ben
freddo e rassodato, rimischiatelo un po’ con un me-
stolo e distribuitelo in tante parti della grossezza
di una noce poggiandole man mano su un tavolo,
sopra al quale avrete seminato del pan grattato
secco ed un po’ di farina. Quando tutti i pezzi son
distribuiti arrotondateli uno alla volta. facendoli ro-
olare legeermente sul tavolo con una mano in
modo da formarne una pallottola la quale poi al-
fungherete, dando alla crocchetta la forma di un
turacciolo comune. Poscia intingete le crocchette
una alla volia nell’uovo shattuto, impanaiele bene,
€ pochi minuti prima di mangiare friggetene poche
per volta nello strutto o nell’olio ben hollente. Ap-
pena hanno preso colore toglietele subito dalla pa-
della. (altrimenti sj spaccano) e disponetele su un
piatto ricoperto da salvietta o da un disco di carta
bianca intagliata

Volendo si pud mettere mets latte e meth panna
sciolta, naturalmente riusciranno pilt costose ma
I compenso pii squisite.

Fritto di c: vpellini

197 una frittura un PO eccentrica, poco comune,
€ che pud servirsi come piatto a chi non ha fame,
oppure pud servire come ornamento in un piatto
di fritto misto, al posto dej filetti di zucchine.

Impastate sul tavolo un ettogr. di farina, uno di
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di parmigiano gratiaio, mezz’ettogr. di burro e dye
rossi d’uovi (se in caso fossero di uova piceole ne
occorreranno tre). Aggiungete un pizzico di pepe
bianco ; lavorate hene come fosse una pasta da ta-
gliatelle, poi distendetela in pitt pezzi, perché in
un sol pezzo si spezzerebbe, e fate con essa  come
suol farsi dej capellini, cosidetti fatli in casa.

Al momento (i cuocerli, tuffateli nello strutto o
nell’olio hollente, e dopo poco, cio¢ appena saranno
divenuti biondi chiari, levatel subito, scocciolateli
sopra un panno pulito, e serviteli.

Cognac ltaliano e francess da L. 250 a 9 e Chawpagne ita-

liano e francese da (. 2,85 a 12. Wercato Vinicolo, via Vimi-
nale, 62,

'ritto i ('yi})(')”(,‘.

Anche con le cipolle si puo ricavare qualche cosa
buono per frittura.

Le cipolle gi possono friceere in due modi, o
tagliandole in fo(te, o dopo lavate ed asciugate met-
terle a padella piuttostn calda con olio o strutto, e
farle cuocere di hel color biondo come le patate
fritte. Fsse sono adatissime a servirsi per contorno
specialmente nei luoghi e nelle stagioni in cui i le-
gumi scar-eggeiano. ‘

I’altro modo, & pitt elegante e pil I»lmnn,‘ e si
presta ad accompagnare i polli, ed i pesci mm._

Si prendono delle cipolle di media grandezza, piut-
tosto meno che pit, e dopo averle shucciate e la-
vate, gli si mozzano abbondantemente le due estre-
mitd, poi sitagliano in fette un po’ doppie, ed in
tutta la larghezza della cipolla in modo da formarne
tante ciambelle, si metteno queste ciambelle, in ac-
qua corrente per un paio (’ore almeno, poi si scolano,

i Y
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ginfarinano, e si metlono in un recipiente coll’ovo
shattuto) quindi si fri gono. 3
Dopo fritte si spruzzano di sale e si servono.
Nel mesi di primavera, in cul le (:ipollg non llf}(lllo
preso il gusto troppo forte questa specie di fritto
riesce appetitosissimo.

Iritto di fiori di zucca.

Mozzate loro la punta ed una parte del gambo
e loglietegli la parte stilaceiosa ; poi lavateli bene
e metteteli ad asciugare in un panno.

Un momento prima di mang arli mettete sul. fuoco
una padella con olio o strutto, quando questi sara
caldo immergete uno alla volta i fiori, in una pa-
stella simile a quella descritta a pag. 22 e ‘1113;“‘"’
saranno croccanti, e di bel colore biondo sgoceiola-
teli, ascingateli su carta o salvietta, ¢ serviteli bol-
lenti dopo avergli seminato su un po’ di sale.' :

N.B. Per qurst’uso. sono adatii solo i fiori chiust.

Quando <1 debbono fare dei grandi piatti di l'ritturzg,
questi fiori sono molto adatti, perché sono appeti-
tos1, costano poco, e fanno molto volume.

Fritto di filetti di zucchine.

Mozzate le due estremita delle zucchine, lascian-
dole lunghe possibilmente non meno di dieci centi-
metri, lavatele bene, asciugatele, e tagliatele per
lungo in tante fette dello spessore di una moneta
da due soldi, ritagliatele poi nel senso opposto fa-
cendone tante listarelle come vermicelli o tagliatelli.
Quando tutte le zucchine son tagliate aspergetele leg-
germente di sale, mischiatele e mettetele in una ca-
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tina o insalatiera, lasciandovole possibilmente per
alcune ore.

Al momento di adoperare i filetti prendelene un
po” alla volta fra le due mani, premeteli forte-
Iente, ma con garho per non spezzarli, infarina-
teli, setacciateli in un crivello per liberarli dal su-
perfluo della farina, e metteteli a frigeere nell'olio
0 nello strutto bollente.

N. B. I’ necessario che la padella per friggere i
filetti non sia tanta piccola, perché nel mettervi
dentro i filetti, lo strutto, (specie se ha gia servito
ad altra frittura) si trasforma in tante bollicine
Schiumose, che debordando dalla padella cadono nel
fuoco provocando delle fiammate pericolose.

Per evitare questo inconveniente o prudenza o
di friggere pochi filetti alla volta, oppure se il re-
cipiente ¢ spazioso fare infuocare prima  bene lo
strutto, mettere una parte dei filetti ed un momento
dopo mettere gli altri rimuovendoli i quando in
quando con un Iin'vlwmn‘u'. "'.‘l"l’“ la prima sfu-
riata della padella, »“l]ll'l.l a luoco meno lux'l,u. per
dar loro il tempo di asciugarsi e diventare biondi
e croccanti, cio che forma il loro pregio. SR

Per quanto sono appetitost questi filetti se fatti
a dovere, altrettanto ripugnano allo stomaco, se

<

gono flosei o troppo coloriti.
Canape croccanti di muzzarella.

Tagliato delle fette di pane, possibilmente senza
vr()\‘td 1) dello spessore di mezzo centimetro ab-

" )

(1) Per fare questicrostini conviene prendere dei co-
sidetti pani tn cassefta i quali se ne trovano da cent.

20 - 50 e da una lira.
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bondante, e di forma quadrilunga, tonda, ovale, a
seconda della sagoma del pane. (I

Friggetele in una teglia con un po” di burro, ma
da una sola parte, e fate che da quel lato  siano
ben f{ritte e crocecanti

Ungete poi con burro il fondo di una tortiera,
allineateci su le fette (i pane, e mettendo la parte
non fritta sotto. Sulla parte frita metteteci una
fetta di muzzarella 2) della medesima  sagoma, e
grandezza del pane, e doppio poco VI di una mo-
neta da due soldi, sulla muzzarella collocateci, a
regolare distanza tre o quattro fllettini di alici sa-
late, ben lavate e spinate, sbruffateci su un po” di
pepe e fate cuoczre pochi minuti a forno forte. ciod
finch® la parte di sotto del pane ¢ colorita, e la
muzzarella siasi ben liquefatta.

Se questi canapé aspetlano un poco, dopo che
son fatti, diventano immangiabili, mentre al con-
trario mangiati appena usciti dal forno sono oltre-
modo appetitosi.

(1) Non bisozna farli tanto piceoli; bisouna che s1no
lunghi almeno 6 o 7 centimetri e larghi 4.
(2) Se non avete la muzzarella, mettetoci uno strato

di fette di provatura.

NUOVA PRESSA AMERI-
CANA. per spremere il sugo dalla
carne, dai legumi, dai semi oleosi,
dalle frutta e fare le purdce. La
pift praticadi quante furono mes-
se  Iin commercio. Dirigersi da
FINZ1 ¢ BIANCHELLI, Cor.
so, 375.
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Il pesce di Rora.

~ Roma non & porto di mare, ma sul suo mercato
il pesce abbonda e del migliore, pitt di qualunque
porto di mare, ed in media si mantiene a prezzi
mferiori a quelli delle citth marittime.

In genere, anche per la freschezza, (fatte le de-
bite eccezioni), non possiamo lagnarci, ed jo non
esilo a dichiarare, che a mio credere, non v’e citti
In Italia dove si mangi del pesce huono ed a buon
mercato come in Roma.

Il pesce, sempreché sia nelle condizioni dovute,
¢ alimento sano, nutriente, e per di pia stimola
Pappetito.

Pero, nelle famiglie borghesi ed operaie, non se
ne fa un gran consumo, per lindolenza credo io,
di cucinarlo, e questo ¢ deplorevole perche molte
volte collo stesso denaro che spendono per procu-
rarsi da cena o dal pizzicagnolo o dal friggitore.
potrebbero, in certi dati giorni in cui il pesce ab-
bonda procurare un nutrimento pin abbondante e
pitt gustoso ai loro figli.

In Roma vi sono molti negozianti di pesce. ma
la ditta pit importante, pitt seria, e pitt da lungo
tempo accreditata ¢ la Ditta Bneei in piazza delle
Coppelle 57, la quale per la numerosa clientela,
e per le sue dirette importazioni da ogni porto o
lago d’ltalia, ¢ in grado di tener sempre un varia-
tissimo e fresco assortimento di pesci e di crostacel
da far fronte a qualunque esigenza.

Oltre a cio questa ditta ha un ristorante a se,
nella stessa localita, dove predominano le specialitiy
della ditta, e dove ciascuno pud prendersi la sod-
disfazione di farsi cucinare qualunque genere (i
pesce a piacer suo

La Cucina di famiglia - 3.
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Lo lampreda.

La lampreda ¢ una anguilla di acqua dolce ab-
bastanza buona e delicata, essa ¢ suscettibile delle
stesse preparazioni che si usano per l'anguilla di
mare.

Nel PO se ne pescano di quelle che hanno lo
spessore di un lapis, queste sono eccellenti a man-
giarsi fritte dopo avergli mozzata la coda e la testa,
e dopo averle fatte macerare in un po’ di sale e quindi
lavarle, infarinarle e {rigeerle.

Gli antichi romani erano ghiottissimi delle lam-
prede e le conservavano nei vivai assieme alle mu-
rene.

A proposito di lamprede mi ritorna in mente un
aneddoto storico, non troppo recente verameute, ac-
caduto una quindicina d’auni prima di Cristo.

Pollione Verdio, ricchissimo cavaliere romano,
costumava cibare le sue lamprede con carne umana,
¢ quante volte uno schiavo gli spiaceva, lo faceva get
tare nel vivajo per alimentare i pesci.

Una volta Augusto cenava con lui, quando uno
schiavo ebbe la disgrazia di rompere un bicchiere, e
il padrone ordina immantinente sia gettato ai pesei.

Lo schiavo cadde ai piedi di Augusto invocando la
sua intercessione; imperatore prega Pollione a per-
donargli, e non potendolo a cio indurre, liberd lo
schiavo facendo infrangere tutti i vasi di Pollione, e
colmare il vivaio.

Del pesce fritto.

Friggere del pesce, sembra a prima vista la
cosa piit facile di questo mondo, eppure, raramente
st vede del pesce fritto a dovere, specie nei locali
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pubblici. Taluno vi presenta del pesce infarinato e
dorato (1) il quale dopo un minuto che ¢ stato fritto,
vinviene e quel pesce con quell’involucro esterno
rammollito mi fa Peffetto di un pesce in veste da
camera, tal’altro vi presenta del pesce fritto, dopo
esserc stato soltanto infarinato, ma talmente secco
e cristallizzato, anche internamente, che si stritola
sotto i denti, e che di pesce non ha piit neanche il
sapore.

Prima di tutto vi dird che il miglior modo di
friggere il pesce ¢ quello di non scarseggiare, d’o-
lio (2), nella padella, e facendo cosi farete economia
perché se voi scarseggiate d’olio, trovandosi questo
in poca quantita si fard talmente nero e sudicio,
che sarete costretti a gettarlo via, mentre se per
contrario v'é n’e molto, voi dopo fritto potete pas-
sarlo, poi colarlo pian piano per non mandarci il
fondo, e serbarlo per un’altra volta.

Un'alira cosa da osservarsi, ispecialmente se frig-
gete pesci piccoliy € di non tenere la padella su
fuoco troppo lento, anzi, per il metodo che vi diro
di friggere (ui appresso, ¢ necessario che 'olio sia

(L) Non escludo che si possa dorare il pesce, ma se-
condo pesci: p. e. capisco che si possano dorare dei
filetti di merluzzo o di altri pesci, delle sygliole, (quan-
tunque queste e quelli io preferisca dorarli e panarli),
dei pezzi di ancié o di pa'ombo, od anzhe delle fetts
di cefalo, merluzzo, od altro, ma escludo assolutamente
la frittura mezzaua oppure piccola, come cefoletti, triglie,
morluzzetti, fravolini, suace, sugheri, ecc, ecc. Si debba
dorare.

(2) Dico olio perch® io lo preferisco a tatti gli altri
grassi allorche trattasi di frigger pesci, ma c¢id non si
gnifica che noa posssiate friggere con lo strutto ol
anche col grasso depurato di manzo, od oppure con
ambedue le specie mischiate.
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bene infuocato. (Con cid non intendo che debba bru-
ciare addirittura, veh!)

Cominciamo dal dire che il pesce dopo nettato (3)
e lavato si deve sgocciolare su un panno o su uno
staccio, e poi si deve condire con sale, un pochino
@olio, un pochino di limone, qualche gambo di prez-
zemolo, ¢ quindi si tiene al fresco fino al momento
di friggerlo. (Anche non volendo marinarlo, il sale
bisogna mettervelo sempre prima di friggerlo, per-
ché per quanto dopo ne mettiate sul pesce non ar-
riverete mai ad insaporirlo perfettamente). 1 pesce
non bisogna metterlo in farina che quando la pa-
della i st sul fuoco, poi si geita nel cribbio o
crivello e si sfarina. Intando terrete vicino al for-
nello una catinella di acqua fresca e quando vi ac-
corgerete che Tolio ¢ ben infuocato, (senza togliere
la padella dal fuoco) prenderete uno alla volta i
pesci dal crivello, con una mossa svelta, e regoen-
doli per la coda li immergecete nell’acqua e subito
dopo’ nella padella finché ve ne sard in numero
sufliciente.

Badate di non metterne troppi alla volta ; meglio
¢ farne una padellata di pitt che agglomerarne tanti
insieme.

L’operazione della bagnatura del pesce va fatta-
con grande sollecitudine, altrimenti accadrebbe che
allorquando voi metterete gli ultimi pesci i primi
gia saranno cotti.

Quando il pesce si ¢ un po’ rassodato voitatetelo
di quando in quando con un forchettone ed appena
¢ divenuto biondo e croccante (1) sgocciolatelo su

(3) Se trattasi di pesci non tanto piceoli potete spun-
tar loro le pinne e lestremita della coda con una for-
hice.

(4) Un fritto composlo di merluzzetti, cce. di media
grandezza deve stare almeno tre o quattro minuti sul
fuoco.



La cucina di foiniglia 37

carta sugante 0 su un panno per spolverarvi su
un pochino di sale fino, e portarlo in tavola imme-
diatamente.

11 metodo che vi ho descritio ha molii vantaggi
sugli altri metodi, e sopratutto quello di far dive-
nire il pesce croccante esternamente, e morbido
dentro

II pesce cosi fritio non rinviene, e per di pitt non
insudicia I'olio come il pesce infarinato solianto, il
quale, dopo un paio di padellate, deposita una
melma nerastra in fondo all’olio, che vi costringe
a ripulirlo e ripassarlo di quando in quando. Se
trattasi per esempio di argentine, triglie molto pic-
cole od altri pesci come questi, allora riuscendo
troppo lungo di intingerli uno alla volta nell’acqua,
Il mettete, dopo sfarinati su un piatto, gli spruzzate
su un po’ d’acqua, e li gettate uno alla volta in
padella.

[ polipi, i calamai, le seppie, le alici, ed i latta-
vini non vanno bagnati ma infarinati soltanto.

Scampi alla, Monsignore.

(:li scampi sono una specie di gamberi di mare,
che in Roma vengono erroneamente chiamati da
molti col nome di astici.

In generale non si da allo scainpo quell’impor-
tanza che merita, e si vende spesso a vilissimo prezzo.
15" anche vero che gli scampi da noi non souo cosi
gustosi come lo sono a Venezia, a Trieste ed a
Iiume, citta dell’'Ungheria, ove se ne fa un consumo
enorme.

Iissi, come gli altri gamberi, si possono cucinare
allessi, in umido o fritti. V’¢ anche un’altre modo
di cucinarli, un modo che non ¢ troppo adatto per
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cucina casalinga, ma che alle volle, per capriceio,
potrebbe essere adottato. . ‘ :
Scegliete gli scampi pin grossi, levatene il guscio
della coda dopo averla separata dal busto, poi ma-
rinate tutie le code con un pochino di cognac; quindi
avvolgetela ciascuna in una fettolina di prosciutto
grasso, poi infilzatela in uno spiedino, alternandola
ognuna con una foglia di salvia, e fatele girare .\'ul
fuoco una quindicina di minuti. Man mano che il
grasso del prosciutto si fonde, seminaieci |_l<r] pane
grattato, in cui avrete mischiato un po’ di sale e
pepe e quando sono un po’ abbrustoliti metteteli
nel piatto e mangiateli prima che si raffreddino.

Razza Pollita (Arzilla).

Per Dbollire la razza (o arzilla come chiamasi
comunemente da noi), occorre bene aromalizzare
Pacqua in cui deve cuocere, perché la polpa di questo
pesce esendo molto scipita, bisogna percio fargli ac-
quistare quel gusto che non ha.

bopo aver nettata Parzilla, spuntategli le ali, di-
videte il tronco in pin parti, e mettetela a cuocere
in un recipiente con abbondante acqua, sale, un
mazzolino di camhbi di prezzemolo, un ramoscello
di timo, un paio di cipolle, due chiodi di garofani,
sedano, radica gialla, ecc.

Quando Pacqua bolle, schiumate e fate bollire la
casseruola per dieci o dodici minuti pian piano, e
sempre coperta.

C’¢ chi ama dj mangiarla cosi naturale, o con
olio e limone, molti la preferiscono al burro nero,
cioé versandovi su del burro fritto ma molto scuro,
cio che si ottiene facendolo frigger molto.

Ad ogni modo vi sono nel 1° Volume della Cu-
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cina di faniglia aleune salse, come: la salsa pro-
venzale, la salsa piccante allworva, la salsa ma-
ionese, ecc.,le quali sono indicatissime anche per
(uesto genere di pesce.

Iritto di rane.

Fate marinarve dei ranocehi crudi con un po’ di
vin bianco, prezzemolo, cipolle in fette, e basilico.

Dopo un’oretta, toglietele dal marinaggio spolve-
rizzatele di sale e pepe, infarinatele, doratele e frig-
vetele per alcuni minuti.

Si possono anche friggere intingendole semplice-
mente in una pastella, ma bisogna perd che que-
st'ultima non sia tanto densa.

N.B. — Le rane, sono un alimento sanissimo e
nutriente.

~eppie in nmido.

Le seppie contengono, come 1 calamai, una pic-
cola borsetta di umor nero la quale va tolta nel net-
tarle, oltre a cid essi hanno sotto la testa un’altro
deposito pitt abbondante di umor giallognolo scuro,
il quale invece & buonissimo a cucinarsi special-
mente se questo pesce si deve fare in umido.

Dopo aver nettate e tagliate in listarelle le seppie
prendete un tegame, metteteci qualche cucchiaiata
d’olio, una buona cipolla ed uno spicchio d’aglio ta-
gliuzzati. Quando questo soffritto comincia a diventar
biondo, metteteci un onc'a e piit di conserva mnera
diluita (1) e fatela cuocere per qualche minuto.

(1) In mancanza anche un po’ di pomodoro & adatto,
ma dev’ esser poco e ben rosolato, perché il sugo del'e
seppie non d’ev’esser rosso.
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Aggiungete poi le seppie, condite con sale ¢
e fatele insaporire sempre
stolo, bagnatele poi ¢
acqua,

pepe,
dimenando con un me-

on un huon bicchiere e piit di
mezzo bicchiere di vin bianco e fatele cuo-
cere. 11 tempo della cottura non puo precisarsi per-
che varia a seconda  della grossezza e freschezza
delle seppie.

Venuto il momento di mangiarle, toglietegli un
po’ dell’olio che vi sari a galla, e se la salsa fosse
troppo liquida la farete restringere sul fuoco, vi-
ceversa poi se fosse troppo densa, (cid che pitt
Spesso avviene) la diluirete un poco.

Vini di Gallipoli, det Lazio, e della Toseana, aceto e olii al
Mercato Vini:olo Esquiiino via Viminale angolo via Napoli.

Sugari alla, barcarola.

[ sugari sono pesci molto somiglianti ai macea-
relil, e molti buongustai 1i preferiscono ai primi.
In Roma se ne trovano dei bellissimi e sempre a
buon mercato.

Cio significa che ¢ un genere di pesce poco ap-
prezzato nelle case aristocratiche e negli alberghi,
éppure vi garantisco che & huono.

Sceglietene dei bellj o freschissimi, lavateli, a-
sclugateli in un

panno, e conditeli con olio, limone,
sale, pepe, e gambi di prezzemolo.

Intanto preparatevi una salsa, fatta cosi: Mettete
I un mortaio un

cucchiaio di prezzemolo trito,
mezzo cucchiaio di recano secco e senza gambi,
mezzo spicchio d’aglio, una acciuga spinata e la-
vala, ed un pezzeito di peperoncino.

Quando tutti questi ingredienti saranno diventati
come una manteca, li scioglierete con alcune

cue-
chiaiate diolio e (j aceto
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Un quarto d'ora  prima mangiare, distendete
della bragia sulla quale collocherete una graticola,
e su questa disporrete simmetricamente i sugheri.

Iratell cu« cere da ambo i lati, poi aggiustateli in
fila su un piatto, ed aspergeteli di salsa.

N.B. — Nella stessa maniera potrete cucinare
delle triglie, delle sardelle, der cefoletti e diversi
altri pescl.

Avrigusta alla diavola,

Sciogliete in un piattino una Cucchiaiata di senape
inglese, un pizzico di pepe bianco, un pezzetto di
peperoncino trito insieme ad un po> (i prezzemolo
e foglie di regano secco, un cucchiaio di olio, un po’
di sale e 60 gr. di burro fuso. Con tuiti questi in-
gredienti formate una specie  di poltiglia  liquida.
Venti minuti prima di mangiare, spaccate in tutta
la sua lunghezza un’aricusa viva di media gran-
dezza, levategli il budello o la parte arenosa dello
stomaco, collocate le que mezze ariguste su una
piccola teglia, mettendole con la parte tagliata in
aria, versate su di esge (specialmente nelle parti
pitt polpute) il composto preparato, poi ungetele an-
cora facendovi cader sopra un pochino d’olio, su
(uesto seminate un po’ di mollica di pane graitata,
@ fate cuocere in forno piuttosto forte.

Per un’arigusta di 3 o 400 grammi bastano una
dozzina di minuti.

"T'riglie alliv sorrentina.

Scegliete delle belle triglie di scoglio, ‘n(;ttatf‘:h‘:
bene, asciugatele e mettetene da parte i fegatini
delle stesse. Condite le triglie con olio, sale e pepe

e
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e lasciatele cosi per un paio dore. Venti minuti
prima di mangiarle spianate della bragia a meta
consumata, su questa vi poserete una gratella, sulla
quaie avrete posto traversalmente tante asticelle di
canna ben nette e della stessa larghezza della gra-
tella, ed a distanza di un paio di centimetri una
dall’altra. Collocate le triglie sulle asticelle e fatele
cuocere dieci minuti per parte, rivoltandole, s’in-
tende, quando son cotie da una parte.

Intanto che le trigiie cuociono, farete soffrigeere
nel burro un palo di cucchiai di cipolla ftritata fi-
nissima, ed un cucchiaio di funghi, parimenti triti,
poi vi aggiungerete un paio di cucchiai di brodo e
100 gr. di burro in cuil avrete mischiato mezzo cuc-
chiaio di farina, un po’ di pepe ed un po’ di prez-
zemolo trito; amalgamaite bene tuttocio e poi finite
col mischiarvi 1 fegatini pisti e diluiti con il sugo
di un limone. Fate scaldare e gettate questa salsa
sulle triglie dopo che le avrete aggiustate simme
tricamente in un piatto.

Polpi di scoglio.

In Roma c¢'¢ poca ricerca di pollpl 0 polpi di sco-
glio, detti dai marinari polpi veraci. Questi polpi,
sono di plopoxuom colossali in confronto degli altri
polpi; vero ¢ che ve ne sono anche dei ]nu,oll ma
sono pitt rari.

Questa grossezza 11 fa credere duri a chi non h
conosce, mentre se ¢ vero che se ne trova qualcuno
un po’ tenace per I’eta o per la razza, viceversa se
ne trovano moltissimi che sono teneri come le ani-
melle.

In Napoli se ne fa un consumo enorme, e la quan-
tith che si riesce pescarne ¢ inferiore dl molto alle
richieste.
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[ napoletani trattandosi di una »ranfa @ purpe-
tiello verace ne sono ghiottissimi, tanto che a Santa
Lucia ed in altre localita di quella bellissima citta
si vendono cotti, bolliti in metd acqua di mare e
meta acqua dolce, e cosi caldi li tirano fuori della
pignatta e li vendono a pezzi ed a volonta del com-
pratore.

Questi polpi veraci, si distinguono da quesio, cioe
che hanno due file di ventose, specie di occhielli
che hanno sulle branchie, mentre le altre qualita di
polpi ne hanno soltanto una.

Keco due maniere di cucinarli:

Nettate bene il polpo delle interiora, e della pel-
licola che lo ricopre, toglietegli gli occhi, lavatelo
bene, poi mettetelo in una pignatta grande, o altro
recipiente simile ricoperto abbondantemente di acqua
e sale sufficiente (1).

Copritelo bene e mettetelo su fuoco moderato per-
che raggiunga con calma il bollore, e farlo poi hol-
lire piano piano, quasi impercettibilmente.

Dopo un po’ di tempo cominciate ad osservarlo ed
a pungerlo di tanto in tanto per vedere se é cotto.

Badate perd di non farlo scuocere, perché in tal
caso perderebbe tutte le sue buone quality, e di-
verrebbe tiglioso.

Poi si porta in tavola, senza acqua, ma intiero e
hollente, e si mangia con olio pepe e limone.

P« lpo :l‘[l;),(_»f: vto.

Dopo aver netfato il polpo lo si metie in una pi-
gnatta in cui vada giusto, si condisce con un po’

(1) Se vi trovaste nella possibilita di adoperare meta
acqua di mare ¢ meta acqua dolece. tanto meglio.
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@’olio, un pezzo di peperoncino, uno spicchio d’aglio,
prezzemolo  trito, qualche pezzo di pomodoro, poi
si chiude la pignatta col suo coperchio, si ottura
la fessura del coperchio con un po” di_pasta molla
fatta con ovo e farina, e fate cuocere il polpo  cosi
chiuso ermeticamente per un paio d’ore, od anche
meno, su fuoco moderato, o fra la bragia, od an-
che in un forno hen caldo.

Dopo si apre la pignatta e si rovescia il polpo
col suo intingolo in un piatto concavo e si serve
bollente.

Cefalo alla, domenijcs \na.

Tagliate in grosse fotte un cefalo, dopo averlo,
(sl capisce) scagliato, sventrato e lavato a dovere.

Mettete i pezzi del cefalo hen disposti in una cas-
seruola pitt larga che alta, aggiungetegli un maz-
zolino di gambi di prezzemolo, timo ¢ mezza folia
di lauro. Aggiungete ancora un chiodo di garofano,
(qualche granello dj pepe, ed un paio di spicehi
WPaglio, nonché mezzo litro (i vino rosso secco, e
20 grammi di burro in cui avrete mischiato altret-
tanta farina (1). Appena bolle metteteci delle oi-
polline gid a meti lessate in accqua bollente, ed
allorquando il pesce e le cipolline saranno cotte,
cid che si otferra con ecirca 20 o 25 minuti,
tirate su i pezzi di cefalo con garbo ed aggiusta-
teli in una flamminga in cui avrete posto delle fet-

(1) Per confezionare questo burro si mette in un piatto
e sl maneggia con un mestolo di legno, quando & dive-
nuto morbido vi si mischia bene la farina e poi lo si
lascia cosi fino al momento di aggiungerlo al sugo del
pesce.
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line di pane abbruscato, su i pezzi di pesce ponete
le cipolline ed in ultimo la salsa passandola a tra-
verso un setaccino.

Bacceala in guazzetto.

Prima si faglia il baccali in pezzi quadrati ma
non tanto grossi, poi lo si lava in acqua pulita e
10 si mette a sgocciolare in un eribhio od un pas-
sabrodo.

Cio fatto, si prende un recipiente pitt larco che
alto, in cui il baccala vi possa stare comodamente,
€ Vi si mette dentro un po’ d’olio, e qualche cipolla
tagliata in fettoline traversali, nonché uno spicchio
d’aglio trito.

Sifa soffriggere a fuoco debole tutto cio, e poi
vi si aggiunge o qualche pomodoro in pezzi, senza
pelli e senza semi, oppure qualche cucchiaiata di
salsa di pomidoro, ol anche un po’ di conserva
nera sciolta, e dopo che questa sari cotla insieme
con le cipolle, gettateci dentro i pezzi di haccala,
mischiateli tra la salsa un momento operando con
un mestolino, e con garbo per non romperli, poi
bagnate con un po’ d’acqua, aggiungete del prez-
zemolo trito, una manata di pignoli e di sultanina
ben mondati, coprite il recipiente e fate cuocere
piano piano almeno per una mezzora.

Maccarelli alla lionese.

I maccarello ¢ un pesce eccellente a condizigne
perd che sia freschissimo, ma siccome passa subito,
e quande € un po’ passato irrita mulgdel[mnpn(u
la lingua e il palato di chi lo mangia, cosi la
miglior cosa sari di cuocerlo il piit presto possi-
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bile e quindi riscaldarlo al momento di mangiarlo,
oppure servirlo freddo.

FFate due o tre incisioni per parte sulla groppa
di ciascun maccarello, conditelo con sale, pepe, olio,
ed il sugo di un limone; aggiustateli in una teglia
i cui vadano giusti, e fateli cuocere in forno piut-
tosto caldo per venti minuti almeno.

Dopo collocate 1 maccarelli sul piatto, radu-
nate il sugo rimasto nella teglia in una piccola cas-
seruola, ed agciungetegli, sempre mischiando vicino,
(mon sopra) al fuoco, un paio di once di burro
d’alici, un pizzico di prezzemolo ed il sugo di mezzo
limone.

Quando la salsa sard ben mantecata, versatene
un po’ sopra ciascun maccarello e servite.

Crostini i fegato di arzilla.

Il fegato di arzilla & molto stimato dai buon-
gustal, e sopratutto in Francia; con esso potete fare
dei crostini abbastanza appetitosi nel seguente modo:

Prendete due o tre fegati di arzilla e teneteli
una Immm mezz'ora in :L(;(]llzl tiepida a dissanguarli,
poi cambiategli Pacqua, ed in essa ponste un piz-
zico di sale, un po’ di aceto, un gambo di sedano,
un po’ di cipolla, e dei gambi di prezzemolo;
fate alzare un bollore, e quindi fateli raffreddare
nell’ acqua  stessa. Quando i fegati sono freddi,
asciugateli e tagliateli in fettine sottili o a dadolini,
e posateli sopra un piatto.

Frattanto avrete posto sul fuoco un casseruolino
con un mezz ettogr. di burro ed una cucchiaiata di
cipolla tritata finissima, fatela rosolare adagio ada-
£io, € poi aggiungete un mezzo cucchiaio di fa-
rina, bagnate poi con un po’ di vino bianco ed
un pochino del brodo del pesce, in modo da farne
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una salsa piuttosto densa, fate cuocere sempre
rimuovendo, e quando il composto sari abbastanza
: compaltto vi aggiungerete una cucchiaiata di cap-
} peri (ben lavati e spremuti) una cucchiaiata di

prezzemolo trito, una di cetrioli sott’aceto tagliuz-
zati, due alici passate allo staccio insieme ad un
oncia di burro, ed in fine vi mischierete con garbo
i fegati di arzilla, ed in ultimo un pochino di pepe
bianco.

Tagliate dei crostini di pane o rotondi o quadri-
lunghi, friggeteli da ambo i lati con olio o burro,
e su questi dividete il composto di fegato, aggiu-
standolo con garbo mediante la lama di un coltello,
disponeteli quindi su un piatto ricoperto o da sal-
vietta o da un gran disco di carta intagliata, e pro-
curate di servirli caldi.

T R
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: I Iatticini.

\‘ Paochissima citta trovanst fornite di latti-
£ cini eccellenti ed in abbondanza come lo ¢
i la nostra Roma, ove delle ditte romane an-
ﬁ tiche e rispettabilissime tengono alto il pri-
i mato in questo genere di prodotto.

i Una tra le primissime ¢ indubbiamente la
i Ditta Giuseppe Nardi e fratelli situata nello

splendido stabilimento di Via Crociferi 22
Vicolo Bollette 11-16.

Giuseppe Nardi ¢ un abilissimo agricoltore.
' Il suo coraggio, la sua non comune perizia,
la sua vigorosa volonti, confortata dall’opera
energica dei propri fratelli, ha dato forte im-

e o B




48 Adolfo Giagiinto

pulso, grande incremento ad una azienda che
nel suo genere non ha chi lo rivn]eg;:l. :

In tutte le esposizioni alle quali la Ditta
Giuseppe Nardi e fratelli ha partecipato i
migliori premi sono stati attribuiti ad essa.
Iissa pud vantare, medaglie d’oro, d ’u}'}:;@l’lto_,
di bronzo, diplomi d onore e pil alf; premi
ancora come quelli del Ministero di Agm—‘
coltura Industria e Commercio, consistenti
In una 'Hl/'/./(l'(//{'«/ d’oro e L. 50000 e meda-
daglia d’argento con [, 10005 1] primo per
la coltivazione avvicendata di cereali, e per
l,a”(}\’illn(‘,llf.() i \'-u'(:]m ];[ttif};re, 8ccC.;, ert,;
Paltro per le bonifiche della tenuta Cayfu-
rella .

lo non esito a raccomandare ai miei let-
torl questa rispettabile ditta, sia per li sua
specialita in caciocavall; grassi ¢ squisiti, sia
per la bonta del suo latte, la finezza delle
creme, delle Chantilly, e per qualunque altro
prodotto del genere che si possa desiderare.

"Leletono N, 1|72,

Polpettone alla napolitini,

l’l‘l)t‘{ll‘ili.(}\'i una bella fetia j manzo, magra senza
pelle ne 08sa, tagliata, possibilmente dalla rosa
del culaccio o dajla parte migliore dello scannello.
Spianatela cop garbo in modo da ingrandirla

i
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senza romperla, e conilitela con sale e pepe. Poi
prendete tre once (circa 80 gr.) di proseiutto orasso
e magro e tritatelo fino (0 come si dice fateei un
battuto) con un pezzettino d’aglio, un po’ di prez-
zemolo e maggiorana (persa), quando ¢ ridotto in
pasta unitegh il doppio del suo volume di mollica
di pane fresca (tenuta in acqua e pol spremuta). e
quando il pane sard bene unito, aggiungete due
rossi d’uovo e mischiate bene ogni cosa.

Distendete questo pisto su tutta la superficic della
fetta i carne, livellandolo esattamente con un col-
tello. Su questo seminateci un po’ di pignoli, e del-
I'uva passa (cioe o zibibbo o uva di Smirne detta Sul-
tanina) quindi rotolate la fetta di carne ‘come sifa
con 1 sigari) formandone un salamotto non troppo
lungo e un po’ panciuto. i

Legatelo accuratamente per tuttl 1 sensi, poi met-
tetolo in una casseruola, fatelo rosolare con un po’
di strutto e prosciutto, e quando ha preso colore
aggiungete qualche pezzo dicipolla, sedano, radiche
gialle, ed un chiodo di garofano, quindi (appena i
lecumi saranno distrutti) bagnate o con conserva
nera diluita o con pezzi di pomidori, in poche pa-
role fate una specie di umido come vi ho gii de-
scritto a pag. H0 del 1° Vol. bagnando il polpettone
dopo che ogni cosa sari stata ben rosolata e fa-
cendolo cuocere due ore o piil, secondo cioé la qua-
lith della carne che avrete adoperata.

Quando & cotto slegatelo, mettelo in un’altro re-
cipiente, poi passate il sugo, ed una parte ne ver-
serete sul polpettone per tenerlo in caldo, e poi ser-
virlo insieme, ed il resto potete adoperarlo per con-
dire maccheroni od altro.

Gli stampi in rame o in ferro stagnato, per dolei,
budini, gelatine, bavarese, charlottes, per pezzi ge-
Iati, ecc., ece., nonche ogni sorta di tortiere, testi

La Cucina dl famiglia. - 4
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per pasticeerie, stenderelli, taglia-paste, forme da
pasticcetti, ece., trovansi da Finzi e Bianchelli,
Corso 375.

Osso=-buco.

Losso buco ¢ una specialita della cucina mila-
nese, ma che perd si e abbastanza popolarizzato
anche fra noi, tanto che si cucina giornalmente in
quasi tutte le trattorie; chiamasi 08S0-hrco un pezzo
d’osso bucato che vien segato all’estremitiy della
coscia o della spalla del vitello, lasciandogli  ade-
rente la polpa muscolosa ; occorrono tanti pezzi per
quanti sono i convitati.

Vari sono i modi di preparare I'osso-buco, ma il
pitt preferibile. a mio modo di vedere ¢ il seguente:
Dopo aver nettati con un panno gl ossi-buchi in-
farinateli bene, poi metlete in una casseruola larga
e bassa, un pezzo di burro, e quando sard caldo mette-
teci dentro gli ossi-buche (1) per farli rosolare pian
piano, con sale e pepe, finché divengono hen biondi;
bagnate con un po’ di vin bianco, coprite, e collocate la
casseruola su fuoco moderato perché cuociano adagio,
mettendovi di quando in quando un po’ di vino, e rivol-
tandoli spesso. Il punto di cottura non si pud precisare,
perché cio dipende dalla qualith del vitello, ma in
media io credo che con un’oretta e mezza gli sl
puo fare, tanto piti che non debbony essere troppo
cotti.

A questo punto gli osso-buchi debbono trovarsi
glassati, parola tecnica che significa che debbono
essere coloriti e spalmati in tutta la superficie del

(1) Occorre che gli ossi-buchi occupino tutto lo spazio
del fondo della casseruola, senza possibilmeute lasciar
vuoti ¢ senza star sovrapposti uno sull’altro
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loro sugo ristretto (e biondo scuro) in cui furono cotti.

Allora qualche minuto prima di toglierli dal fuoco

aggiungetegli un pisto composto di un piccolo pez-

zetto d’aglio, un pochino di acciuga, un pezzetio di

buceia di limone grossa come una moneta da due

centesimi, ed un po’ di prezzemolo. Iinite d’insapo-

rire gli osso-buchi con questo pisto, poi metteteli uno

| alla volta con garbo sul piatto senza romperli, scio-

gliete il loro sugo ch’e rimasio nella casseruola con

un pochino di brodo o di acqua, versatelo sopra e
mandate in tavola bollenti.

Cinghiale in agro-dolce
alla. Romann.

Diversi sono 1 netodi per coufezionare questa po-
polarissima pietanza, non potendo citarveli tuti vi
indichero il metodo che, a mio debole parere, sem-
brami il migliore *

Il cinghiale si pud marinare, e se non ¢’¢ tempo
di fargli subire questa operazione si pud far senza,
ma perd riesce meno gustoso e meno aromatico.

lo lo faccio macerare un paio di giorni in una
marinata cotta, cioé: metto In un recipiente un
paio di bicchieri di aceto ed un bicchiere di ac-
qua, vi aggiungo delle erbe tagliuzzate come ci-
polle, radiche gialle, gambi di sedano, una foglia
di lauro, due o tre ramoscelli di timo, una paio di
chiodi di garofani, e una dozzina di granelli di pepe
sano ; faccio alzare un bollore a tutto ¢io e poi
gquando é freddo lo hutto sul cinghiale che ho gia
collocato in una catinella o piatto concavo.

Aleuni vilasciano la cotenna per cuocerla insieme,
io preferisco toglierla e gettarla via, perche anche




3 ¥

52 Adolfo Giaquinto

se trattasi di un cinghiale giovane, la cotenna &
sempre setolosa, terrosa ed indigesta.

Per la cottura farete cosi® Lavate il pezzo di
cinghiale, perche le sue carni sono quasi sempre
sporche di sabbia, :n.sciug:tml{), legatelo con lo spago
per mantenerlo in forma, pol collocatelo in un re-
cipiente dove non stia troppo pigiato; e nel cui fondo
avrete messo un pochino di strutto, e fate rosolare
ma fortemente 1l pezzo di carne da tutte le parti ag-
giungetegli un po’ di lardo e prosciutto, e poi un
paio di cipolle, una radica gialla, un gambo di se-
dano (il tutto tagliuzzato), ed un po’ di {imo e lauro,
nonche due chiodi di garofani; condite con sale e
pepe, ed allorquando tutti questi legumi saranno di-
venlati scuri e che la carne minaccia di attaccarsi
in fondo alla casseruola bagnate con un hicchiere
di vino e copritela.

Consumato anche il vino, bagnate fino a metd
altezza della carne con acqua (se avele del brodo
in sua vece tanto meglio) e lasciate bollire pian
piano fino a completa cottura. Il tempo della cot-
tura non si pud precisare, perche essa dipende non
solo dall’eta, ma anche dalla nutritezza del cinghiale,
ma infilando in esso uno spiedino od un quadrello
si capisce dalla pitt 0 meno resistenza che oppone
Ja sua fibra per giudicace se & cotla.

A questo punto levate il pezzo di cinghiale dalla
casseruola, appoggiatelo su un piatto e passatene
il sugo in una catinella : dopo toglietene 11 grasso,
che si trova sulla superficie, e metiete due o tre
cucchiai di sugo nel cinghiale per tenerlo in caldo
nello stesso recipiente in cui ha cotto, ed il resto
del sugo lo metterete in un casseruolino.

Bisogna fare attenzione che il sugo non sia né
eccessivamente ristretto né troppo liquido. Nel primo
caso non avreste sugo sufficiente per la salsa che



La cucina di famniglia 58

ora vi descriverd, nel secondo ne avreste troppo,
riuscirebbe insipido e disadetto alla bisogna.

Per un piatto di cinghiale bastevole a 7 od 8
persone occorre almeno un quintino e mezzo di sugo,
perche la caratteristica di questa pietanza ¢ 1 ab-
bondanza della salsa, cio che ne costituisce la parte
pint ghiotta ed accetta.

Ora per fare salsa procedete cosi:

Mettete sul fuoco un cassernolino con due cuc-
chiai di zucehero fino, uno spicchio d’aglio ed un
pezzo piccolissimo di lauro, cirate di quando in
quando con un mestolino, ed appena lo zucchero si
¢ liquefatto ed ¢ di color biondo chiaro (non scuro
veh, se no diventa amaro) gettate in esso un paio
di cucchiaiate abbondanti di cioceolata grattata, ed
un paio di cucchiaiate di mostaccioli secchi di Na-
poli, infranti.

(Quest’ultima addizione puo anche essere soppressa
el in tal caso si aumenia un cucchiaio di ciocco-
lata).

Quando la cioceolata sard liquefatta, ageiungerete
il sugo del cinghiale e farete bollire ancora, poi se
lasalsa non & suflicientemente densa vi unirete (sem-
pre mescolandoy un mezzo cucchiaio di fecola di pa-
tate diluita con una cucchiaiata d’acqua, gustate la
salsa, metteteci un buon pizzico di pepe bianco sentite
se ¢ abbastanza piceante, in caso contrario vi aggiun-
gerete un’altro pochino di aceto, e poi passatela per
setaceio dentro un’altra casseruola un po’ piit grande,
metiete questa poi a bagnomaria in acqua hollente
per tenerla in caldo, ed intanto aggiungetegli le qul
appresso frutta secche e canditure che avrete pre-
parate in antecedenza :

U'na manata di uva passa (zibibbo) a cul avrete
lto i gambi e gli acini, una manata di sulfanina
privata anch’essa dei gambi, una di pinocchi (vulgo

=
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shucciati e spellati, qualche prugna d’Amelia,

yienoli) . '
pig rinvenire-

tenute prima in acqua fredda per farle Nire
e poi tagliate in grossi pezzi, una ~manata di vi-
scioletta nera, (anche (uesta tenuta in acqua e pri-
vata delle ossa).

Tutto cio dovra esser lavato bene ed asciugato
in un panno; dopo vi si aggiunge un pezzo di ce-
dro, ed un paio discorze di aranci candite, tagliate
in dadolini,

(iiunto il momento, di mangiare, tagliate in fetle
il pezzo di cinghiale aggiustatelo in una fiamminga
o0 in una insalatiera, e versateci su la salsa bollente
con tutti gli ingredienti suddescritti.

N.B. Volendo fare il cinghiale in pezzi fin da
principio, vi sara facile seguendo lo stesso proce-
dimento.

LE QUALITA" DELLE CARNI

Una fra le ditte raccomandabili & certamente
la Ditta ETTORE CANESTRI, Roma, via Due Macelli,
119 e 121 con succursale via Cola di Rienzo 196.

Anche in queste due macellerie potrete avere
del vero bue perugino, nonché del vitello e del
montone finissimo a prezzi di vera conconcor-
renza.

ETTORE CANESTRI & persona affabilissima ed
onesta, un vero #»oniutno pacioccone col quale
ci si contratta benissimo. e nei suoi negozi tro-
verete la massima pulizia, esattezza di peso,
carni freschissime e servizio inappuntabile a do-
micilio.

I lettori che mi conoscono sanuno che se lodo
una ditta & perche ho la certezza di quanto af-
ferimo, poiché non mi presterei ad ingannarli
per tutto l'oro del mondo.
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Cosciotto di montone bollito.

I cosciotti di montone bolliti non debbono essere
troppo cotti, ma piuttosto sanguinosi nel mezzo, cio®
quasi come il roshif’; Il tempo di cottura ¢ calco-
lato a 3D miouti per ogni kg.

Bisogna scegliere naturalmente un cosciotto di
buona qualith, e wmortificato, (come si dice 1n arte)
cioe a dire morto da qualche giorno.

Nettatelo hene, disossatelo togliendogli I'osso Cosl
detto dell’incassatura, segate I'estremita della gamba,
poi restringetelo su se stesso e legatelo streftamente
come una galaniina ma senza deformarne la sa-
coma.

Mettete al fuoco un recipiente con acqua, in
cui il cosciotto vi possa stare quasi giusto e non
e quando I’acqua bollira, cettateci

troppo largo,
immer-

dentro un pugno di sale grosso (1), ed
gete il cosclotto; schiumate e mettete il recipiente
a bollire in un angolo del fornello in modo da man-
tenere una ebollizione regolare.

Aggiungete, dopo una mezz’ora che 1l cosciotto
holle, qualche radica gialla raschiatac lavata, qualche
rapa sbucciata, un paio di sedani lavati e scottati
in antecedenza, una bella cipolla in cui avrete con-
ficcato un chiodo di garofano, e se volete anche qual-
che patata sbucciata e lavata.

Bisogna regolarsi in modo che tanto il cosciotto,
quanto i legumi siano pronti al momento di man-

giarli e non prima
Giunto questo momento levate il coseiotto, scioglie-

(1) Durants la cottura gustate il brodo per
tarvi se sta bene di sale. Badate che non sia troppo
scipito perche allora il cosciotto non riuscirebbe gu-

SLtOSO.

accer:
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telo, scalcatelo con garbo (1), circondatelo con i le-
gumi, e servitelo il pitt caldo possibile 2).

Questo bollito  potete mangiarlo semplicemente
con le sue guarnizioni, 0 potete accompagnarlo con
una delle salse yer le carni bollite descritte nel 1°
Vol. Cucina di famiglic oppure con una salsa ai
capperi come usano glinglesi ed i francesi. (Vedi
a pag. 6O

Modo di tare le lingue di bove o di
vitella, nonche il manzo sotto ma-
ianza, detto allo scarlatto.

Per confezionare le carni in maianza ¢ necessa-
rio 0 un vaso in maiolica od un piccolo mastello
di legno piuttosto stretto ed un po’ alto.

Supponiamo che vogliate preparare una lingua di
manzo, non dovete fare altro che prenderne una
fresca, cio¢ morta di recente, togliernela parte della
cosidetia pappa’a cioé quella parte che sta atlac-
cata sotto ed alla estremitia grossa della lingua e
che non ¢ adatta allo scopo.

Battete la lingua sul tavolo ed in tutti i sensi
(ma non eccessivamente forte, perché potrebbe riu-
scire spaccata nell’interno), in modo da renderla
frolla e cedevole, spalmatela con un paio di soldi

(1) Meglio sarebbe metterlo in tavola intiero e che
ciascuno ne tagh quel tanto di cui ha bisogno cosi fa -
cenlo si eviterebbero due inconvenienti ; 1. non si raf-
fredderebbe il montone, 2. riuscirebbe pitt sugoso, per-
che per quanto sollecitamente possa scalcarsi in cucina
prima che giunga in tavola ne sgocciolerebbe sempre
via una buona parte del sugo.

(2) Con questo stesso sistema potrete cucinare anche
delle spalle disossate di montone.

< TR
PO v it s
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(ed anche meno) di salnitro, procurando a forza di
frecagioni di farglielo assorbire completamente; as-
sorbito il salnitro ripetete Poperazione con due o
tre pugni di sale {ino.

Assorbito che sia anc
di sale (un buon pugno) nel
che dovri contenere la lingua, collocateci su quest’ul-
tima ripiegata in ciambella, metteci un altro strato
di sale, e su questo una tavolelta di legno con
un grosso sasso in modo che faccia pressione sulla
lingua.

Mettete il recipiente in un luogo fresco e lascia-
telo stare cosi quattro o cinque giorni. Al 5° giorno
mettete un paio di bicchieri di vino rosso in una
casseruola, metteteci dentro meno di mezza foglia
di lauro, ed un paio di pizzichi di coriandoli, fate

alzare un bollo e mettete a raffreddare.
Quando il vino & freddo, levate il peso dalla lin-
cua, yoltatela, versateci su il vino, rimettete tavo-
letta e peso, e lasciatela cosi altri 4 0 5 giorni.
(Volendo, specialmente nella stagione d’inverno,
si pud tenere una lingua anche 15 o 20 giorni 1n
malanza) ma S bastano.
Allorché vorrete cuocere | 1
maianza, lavatela bene in acqua fresca, € pot mqt-
tetela a cuocere in un recipienie con acqua, ed_ in
cui la lingua vi possa stare comodamente € TICO-
perta hene dal liquido.
Fatela cuocere adagio adagio per due, tre ore, 0
pit, (secondo la qualita, e eta della hestia a cui
apparteneva la lingua) ma badate di non eccedere
nella cottura, cosa che infilando nella lingua uno
spiedino od un forchettone facilmente vedrete.*
Spellate la lingua e rimettela nel suo bagno ; se
vi occorrera calda la riscaiderete col suo brodo e
potrete servirla con spinaci, con pureéa di patate,

or (uesto, mettete uno strato
fondo del recipiente

a lingua, toglietela dalla
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piselli, ecc., ecc., se vi occorrera fredda potrete ser-
virla con burro o con gelatina.

La maianza della lingua pud esser buona per
confeziopare altre lingue od altre carni, ma-¢ sem-
pre necessario di fare la prima operazione in un
recipiente da parte e due o tre giorni dopo aggiun-
gergli la maianza vecchia.

Con questo stesso sistema potrete fare dei grossi
pezzi di manzo o di malale fresco, i quali dopo bol-
litl, sono eccellenti tanto caldi che freddi.

Uno fra i tagli da preferirsi ¢ la  giovara, ma
dev’essere di bove scelto e ben nutrito.

Fatevi dare dal beccaio un bel pezzo di giovara,
confezionatelo come dissi per la lingua, soltantoché
qualora il pezzo fosse superiore in peso ed in gros-
sezza. ad una lingua, bisogueri aumentare la dose
degli ingredienti, e dei giorni di marinaggio. Quando
un pezzo di giovara ¢ di buona qualith ed ¢ con-
fezionato ¢ cotto a dovere, nel tagliarto freddo ha
una cosi bella venatura che sembra una lonza.

In una famiglia un po’ numerosa, converrebbe
servirla calda, e l'avanzo adoperarlo freddo per Iin-
domani.

II brodo della giovara e della lingua si puo ado-
perare allungato, (perche altrimenti riuscirebbe
troppo salato), per bagnare risotti, zuppe d’erbe,
ece,, ecc.

N.B. AIEmporio Finzi ¢ Bianchelli in Via del
Corso, si vendono dei comodissimi forni, solidi e
convenienti per cucina di famiglia.
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Spalla di majale bollita allinglese.

Acquistate una bella spalla di majale, e mel,tetela
sotto majanza. (Vedi: modo di confezionare le lin-
gue, ecc., pag. H6) per una settimana (1. .

Il giorno che vi occorrera lavatela, metletela in
una casseruola dove non vi stia né troppo ristretia
né eccessivamente spaziosa.

Coprite ia spalla con acqua fresca, e fatela hol-
lire, schiumate ed aggiungete in essa un ma:/,mlm(')
di gambi di prezzemolo, ed una cipolla in cul
avrete conficcato un chiodo di garofani. :

Dopo una mezz’ora mettete a cuocere col majale
mezzo cavolo, 4 radiche gialle, 2 bei sedani e 2
patate (2).

Gustate se sta bene i sale, coprite e fate cuo-
cere almeno un’altrora e mezza, quindi tirate fuori
la spalla, adagiatela su un piatto grande, geolate 1
lecumi, metteteli intorno ad essa, e servite a parte
una salsiera con salsa di rafano, (3) oppure servi-
tela cosi semplice.

Noce di majale con castagne.

Legate una bella noce, (4) o altra parte polputa
del majale, mettetela in una casseruola spal-

(1) Si pud fare bollire anche il maiale senza metterlo
in maianza, ma non riesce perd cosl gustoso. )

Se al posto di uni spalla volete fare un cosclotlo,
convien tenerlo in maianza almeno dieci giorni. :

(2) Questi legumi si tagliano in grossi pezzi, sl sbol-
lentano in acqua e poisi aggungono al maiale, eccetto
le patate, le quali metterete una mezz’ora pu tardi e
senza shollentare,

(3) Vedi 1° vol. cucina di famiglia pag. 44.

(1) Si chiama noce la parte pii rolonda e polputa




G0 Adolfo (laquintlo

aggiungete sale, pepe, ed un ra-
poi mettetela a rosolare pian
ardente, cuocen-

mata di burro,
moscello di timo;
piano su un fornello non troppo
Jdola come si usa col vitello alla  genovese, € ha-
onandola di quando in quando con un pochino di
acqua qualora tendesse ad abbruciarsi. A meta cot-
tura collocate nella casseruola una ventina di ca-
stagne sbucciate e pelate (1), poi coprite la casse-
ruola e finite di cuocere la carne con le castagne.

Dopo tirate fuori la carne, affettatela ed aggiu-
statela su un piatto, circondatela con le castagne,
versateci su il sugo, (il quale se fosse troppo ri-
stretto lo allungherete un poco, e gli toglierete un
po’ di grassol e mandate n tavola bollente.

Salsa al burro con capperi.

Mettete in un casseruolino 100 grammi di burro
con SO grammi di farina mischiate bene con me-
stolo, (ma fuori dal fucen) per formarne un solo
impasto. Agoiungete un bicchiere di acqua (cioé un
quintino scarso) sale, pepe ed un po’ di noce mo-
scata.

Mettete sul fuoco, sempre mischiando sollecita-
mente perche venga liscia, e nel momento che ac-
cenna a bollire (badate perd anon farla bollire) le-
vatela dal fuoco, mischiateci un po’ di sugo di li-

della  coscia, ma fare in questo modo anche la lom-
bata o la spalla disossate possono servire al caso.

(1) Per togliere la seconda pelle alle castagne, mette-
tele in una casseruola con acqua (dopo avergii, ben in-
teso, tolte le buccie) e fatele scaldare fivehe l'acqua
scotta, ma non bolla perd, e vedrete che si pelano con
la massima facilita.
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mone, una mezza manata di capperi spremutl e ser-
vite.
Questa salsa ¢ adatta anche per pesce hollito.

Salsa verde alln Don Pedro.

Pestate nel mortajo i fileiti (hen lavati) di einque
alici salate, con un pizzico di cipolla {rita una ma-
nata di cetrioli sotto aceto ed una manata di
prezzemolo.

Quando il composto ¢ lisclo come
metteteci 70 grammi di midolla di pane che avrete
tenuta a bagno per aleuni minuti nell’acqua fresca.

Bisogna perd che il pane sia ben spremuto.

Mischiate bene col pestello ed allorche anche 1l
pane & incorporato alla massa, sciogliete con un po’
J’olio e di aceto e servite in una salsiera '

Anche questa salsa serve per accompagnare il
hollito.

un unguento

Tollo bollito con riso.

11 pollo bollito, a mio modo di vedere, (:x,».\‘ti‘tuis}'c
uno dei pasti pii sani, pit appetitosi e nutrientl.

Una persona anche indisposta, e senza appetito
difficilmente potra resistere alla tentazione di un
ala di pollo bollita con risotto, sempreche sia fatla
a dovere, s'intende.

Scegliete una bella pollanca, di carnagione
e nutrita, passatela un momento sulla fiamma
carhone o dello spirito per bruciacchiarle la pe
ria, poi lavatella bene dentro ¢ fuori, asciugal
aggiustatela, e poi metfetela mn una casseruola
troppo grande né troppo piccola, in modo che l'ac

hianca
del
-
ala,

ne

1
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qua in essa contenuta copra il pollo e sid circa un
litro, poco pitt poco meno. Aggiungete giusta dose
di sale, un mazzolino di gambi di prezzemolo con
un pezzetto di sedano. una radica gialla, e(l. una
cipoila (non troppo grossa) in cui avrete conficcato
un chiodo di garofano

Fate bollire, schiumate bene, ed appena la  pol-
lanca ¢ giusta cotia (1), levatela, nmt.mteln suun
piatto e contornatela con un risotto in bianco, {qui
appresso indicato) seocciolate su diessa un pochino
del suo brodo e servitela ben calda.

Risotto in bianco.

Tritate finissimamente un pochino di cipolla, la-
vatela bene nel pizzo di una salvietta, spremetela

e metteteln in una casseruola con un po’ di burro,
facendola piit che rosolare, direi quagliare vicino
al fuoco, perché deve cuocersi ma  senza colorirsi
alfatto.

Agaiungete il riso e fatelo soffriggere un momento
leggermente, poi bagnatelo pii del doppio della sua
altezza col brodo del pollo (2) (senza tozlierns il
grasso, anzi tanto meglio se ce n’¢) aggiungete una pic-
cola presa di sale, una piccelissima di noce mo-
scata, (appena la punta di un coltellino) mischiate

(1) Un pollo bollito, speciulmente se giovane, non
deve mai presentarsi troppo cotto, la troppa cottura gli
fa perdere quel non so che di pregio e di appetitoso
che lo contraddistingue.

Dl - o Cot . . . .

(2) Questo stesso risotto, in mancanza di brodo lo si
puo fare unche’ con Pacqua, ed in tal caso dovrets
mettervi un po’ pia di burro e di parmigiano.
(1”(;2:)1“10']:0] vo}ta, tanty per cambiare, vi potrete unire,

po averlo condito, un uovo o due hen sbattuti, e cosi
lo servirete giallo.

o
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e fate Dollire a fuoco piuttosto allezro, mischiando
di quando in quando e ribagnando il riso se oc-
corre, e dopo una ventina di minuti @l pity) di cot-
tura, mischiate al riso un pezzetto di burro fresco,
un pugno di parmigiano grattato e servitelo.

Risotto alla milanese.

Tagliate in piccolissimi dadi del prosciutto grasso
e magro (potete calcolare un ettogr. di prosciutto
per un kg. di riso) triturate, Javate e spremete un
po’ di cipolla, e mettete tanto 'uno che Taltra in
una casseruola (1), e con un pezzo di- burro fate
rosolare pian piano finché divengino leggermente
biondi.

Poi metiete il riso, fatelo rosolare un momento,
bagnate due volte la sua altezza con brodo ‘od
in mancanza con acqua) condite con sale, pepe, e
noce moscata, mischiate bene e fatelo bollire non
pitt di venti minuti (2) a fuoco vivace, poi levatelo
dal fuoco, amalgamategli un bel pezzo di burro fre-
sco e del parmigiano grattato € versatelo in una
fiammminga.
N. B. Un risotto ben fatto non deve essere ne

(1) I’ necessario che la casseruola per fare il riso'to
profonda; e se do-

non sia troppo ristretta né troppo
m(’,‘,';hu varrebbe di

vreste cuocerne in grande quantitd,
servirsi di due o pia recipienti.

(2) Dico venti minuti per stabilire un tempo appros-
simativo, ma le qualita di riso variano una dall’altra.
C’s del riso che si cuoce, anzi si scuoce in quindici
minuti, e ce n's di quello che dopo averne hollito venti
& ancor duro. Preferite perd sempre di servire magari
duro, ]niurlusm cht¢ scotto; un
condito, ¢ sempre

un risotto un po’ riso
passato di cottura per quanto ben

detestabile.
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eccessivamente secco né troppo liquido. Pero fra 1
due difetti il primo ¢ il peggiore. Se avrete del
sugo di carne, ma senza pomodero, rarete bene a
metterlo sopra. ) _

Nel risotto alla milanese non € prescritto che vi
siano tartufi, funghi, regaglie, o altro, ma se non
tenete tanto alla qualifica, e se disponete di questi
preziosi ausiliari servilevene pure, che non guaste-
ranno mal.

Risotto dell’arciprete.

Togliete le pellicole a tre o quattro salsicee  di
pasta fina, ¢ fatele rosolare in una casseruola con
un po’ di burro, un po’ di cipolla fina ed una ma-
nata di funghi secchi o freschi, quindi aggiunge-
{eci una cucchiaiata di pomodoro, oppure utl po=
chino di conserva diluita, ed allorche I’intingolo
sarh ben rosolato, metteteci dentro il riso, condi-
telo bene con sale e pepe e finitelo come risotto
alla milanese, con un po’ meno burro.

Risotto in cagnoni.

Il riso in cagnoni non & che un risotto cotto in
modo diverse da tutti gli altri.

[’ un riso, ciot, che si cuoce in acqua e sale,
come si usa per 1 maccheroni, poi si sgocciola, si
mette su un piatto e si condisce per lo piit con
burro fritto e formaggio, ma nulla impedisce che
lo possiate condire con sugo di carne e altro.

Mercato Vinleolo Esquilimo, via Viminaie 62. — Vini economici
per famiglia, Olii di Sabina e Toscana. g
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- o . .
Filetti di tacchino alla milanese.

:l'ug]i.sw I nervi a gqnel numero di filetti di  tac-
chino che vi abbisogna (1) poi lavateli nell’acqua
fresca, spianateli adagio adagio con una marrac-
cetta o spiana-bistecche, fatene di ciascuno due per
traverso in modo da formare due filetti pitt piccoli
possibilmente ecnali, e paregoiandoli per dargli la
torma 1‘li nna piccola costoletta senza manico; nmai
mano I allineerete sopra un tavolo netto, poi vi
metterete da ambo le parti un po’ di sale, dipepe,
di formaggio erattato, ed un pochino di noce :mo-
scata graltuggiata ‘ma  pochino veh!). Intingeteli
uno alla volta nell’novo shattuto o poi nel pane
grattato di recente, regolarizzate la panatura ap-
poggiando sopra ed attorno a ciascun filetto col
coltello, quindi friggeteli nel burro tenendoli ada-
giati e distesi in una teglia, e quando son fritti da
ambo le parti, metteteli in un piatto; poi nel reci-
piente cost infuocato mettete dej pezzetti di - burro,
e quando questo diverrd spumoso, spruzzateci su
una piccolissima presa di sale, versatelo sui filetti
e servite dei spicchi di limone da parte (2).

Avvertenza: Per toglieve 1 nervi ai filetti ¢li
si {a una incisione lungo il nervo del filetto stesso
dalla parte di sotto del filetto, poi si solleva pian
piano una parte del nervo e con le dita lo si scopre
1n tutta la sua lunghezza ma senza far forza.

Scoperto che sia Jo si taglia il pitt profondamente
possibile in lunghezza ma senza bucare la parte
opposta del filetto: ¢ 'unico modo per togliere il
nervo senza rovinare il filetto.

(1) Nei paesi dove non si trovano in vendita i filetti
di tac:hino, si pud far questo lavoro con la polpa del
petto del tacchino stesso. Volendo si pud mettere un
risotto od altra guarniziono sotto ai filetti.

La Cucina dt famiglia - 5.
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11 coniglio.

11 coniglio, come la lepre, vive tanto allo stato
selvatico che domestico, e precisamente, come (que-
stultima, se ne trovano di varie specie, di varii
pelami.

Da noi, qui in Roma, sono poco meno che sco-
nosciuti, e se a qualche donna incinta saltasse il
ticchio di mandarne a cercarne qualcuno nel mer-
cato potrebbe pure rassegnarsi a fare un figlio,
con un paio di orecchie pelose.

Mi ricordo che in occasione di una esposizione a
Villa Borghese, un patrizio romano che aveva un
allevamento importantissimo di queste sue bestiole
in una sua villa in Toscana ne fece venire una discreta
quantita, li fece uccidere per esporre idiversi pe-
lami, fra i quali alcuni apprezzatissimi.

Trovandosi percio con una quantith di conigli
morti, e non potendo consumarli tutti per casa sua,
mi prego, (sapendo che ero praticissimo del mer-
cato, e conosciuto da futti i beccai ed i polliven-
doli) di esitarglieli a qualunque prezzo.

Lo si crederebbe 2 Neppure uno ne potei vendere,
(e si che erano bellissimi e freschi!y non solo, ma
durai fatica a farne accettare qualeuno gratis!

Eppure, credetelo, abbiamo torto marcio a non
incorageiare la produzione di un‘animale che po-
{rebbe essere anche di risorsa alle classi povere.

La carne del coniglio, soprattutio nell’inverno, &
eccellente, ed ha moltissima somiglianza con il tac-
chino, o gallinaccio, come lo chiama il nostro
popolo.

[ francesi, che in moltissime cose sono piu pra-
tici ed intelligenti di noi, ne fanno uso, anzi direi
abuso addirittura.
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Con il coniglio si fanno degl’intingoli squisiti, sem-
preche sia cucinato con arte.

Per uccidere un coniglio, ¢ meglio aspetiare che
si trovi bene in carne, e qualche tempo prima di ucei-
derlo, mescolare al suo alimento del rosmarino, o
della salvia, od altre erbe aromatiche.

Il coniglio vecch’o riesce duro, insipido, tiglioso,
ed indigesto.

Alcuni hanno il sistema di tenere 1l coniglio in
acqua corrente dopo averlo ucciso.

Non esito a dire che costoro sbagliano ; uccidete
pure il coniglio 24 ore prima di mangiarlo, ma
invece di farlo diventare pitt insipido di quello che
e, col tenerlo, a mwollo a wso del bhac ali, marina-
telo piuttosto, appena morto, con olio, aceto, e
lecumi aromatici: ovvero, ¢io che sarebbe meglio,
con vino in cui avrete ficto bollire delle erbe aro-
matiche e poi raffreddato.

Spezzatino di co iglio alla francese.

Per uccidere un coniglio, dovete prendere le due
zampe di dietro dell’animale con la mano sinistra,
e con la destra, a guisa di mannaja, dovete dargli
un paio di colpi secchi sulla nuca.

010 basta ad ucciderlo.

Fategli poi immediatamente un  apertura nella
gola per far:li uscire il sangue prima che si raf-
freddi, il quale raccoglierete in una catinella, e gli
colerete su qualche goceia di aceto per impedire
che si coaguli.

Mettete polin una casseruola pii larga che alta,
e di fondo consistente, un paio di ettogr. di guan-
ciale tagliato in dadi, ed al quale toglierete la co-
tenna e la parte rancida, 50 grammi di burro, ed
una ventina di cipolline pelate,

.
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IFate rosolare fineh¢ siano biondi, € poi, con un
cucehiaio bucato tirate su il guanciale e le c¢ipol-
line, metiendoli sopra un piatto, ed al loro posto
metterete il coniglio, (il quale frattanto avrete fatto
spellare e tagliare in pezzi) conditelo con sale e
pepe, e fatelo ben soffricgere e rosolare; a questo
punto aggiungerete al coniglio un paio di cue-
chial scarsi di farina, mischiate alcuni momenti, e
poi bagnate un po’ a lungo con vino rosso e brodo,
tod in mancanza di quest’ultimo acqua.)

Scioeliete bene il liquido con la farina, poi rimet-
tete dentro il guanciale e le cipolline, ¢ quando il
coniglio sari cotto, sciogliete 11 sangue riservato
con qualche cucchiaiata della  salsa del  conigclio
stesso, mischiatelo bene nello spezzatino, ¢ dopo un
altro paio di minuti di cottura servitelo.

M. B. A meth cottura vi sl possono anche

ag-
oiungere dei spicehi di patate se si vuole.

Spezzatino di coniglio a!l’italiana.

Uccidete un paio di conigli giovani, e lasciatel
fino all’indomani, senza marinarli e senza metterli
in acqua.

Il di seguente, tagliateli in pezzi piuttosto pic-
coli, pol mettete a rosolare in una casseruola, o in
un tegame, un pisto di grasso di prosciutto ed un
pochino di strutto, quando questi saranno bollenti
e coloriti, mettete 1 pezzi di conigli, ageiungete del
sale e pepe, e fate rinvenire e rosolare ogni cosa,
ma ben rosolato.

A tal punto gettate sui conigli un bicchiere di
vino bianco secco, in cui avrete sciolto in antece-

denza un pisto di un po’ daglio ed un po’ di persa
maggiorana,).
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Continuate a girare col mestolo a fuoco forte e
quando il vino sard consumato aggiungete 5 o
pomodori pelati e tagliati in pezzi, coprite il reci-
piente, fate cuocere badando di mescolare di quando
in quando e di aggiungere un poco d’acqua seten-
desse ad abbruciare.

Quando i conigli son cotti versate ogni cosa in
un piatto concavo e servite.

Da Finzi e Bianchelli ve un gran deposito di Mac-
chine per far ghiacei e sorbetti, gelatiere, ghiac-
cinie speciali ed economiche per famiglie, per pol-
tivendoli, macellai, pescivendoli, ecc.

Coppiette di carne cruda

alla casalinga.

Mettete su un tagliere della polpa magra e te-
nera di manzo, di vitello, o di maiale, (1) aggiun-
aetegli una terza parte di lardo e grasso di pro-
sciutto, un pezzetto d’aglio, del prezzemolo, un paio
«i pizzichi di persa (maggiorana) sale, pepe, € noce
moscata.

Triturate finissimamente, poi mettetela nel mor-
taio (2) e pestateci insieme un pezzo di mollica (3)
i pane (tenuta a bagno nell’acqua fredda e poi spre-
muta) quando la carne e la mollica formeranno un

(1) Il lombello del maiale & preferibile, con esso le
coppiette riescono delicatissime, ma in tal caso bisogna
diminuire un po’ la dose del lardo e del grasso di pro-
scintto.

(2) Anche senza mortaio potrete farle, ma vi oceor
rerd maggor tempoy e fatica per portarle a perfezione.

(%) La quantith della moilica bagnata,dev'essere eirca
an terzo della earne.
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solo impasto uniteci delle uova un paio per ogni

500 gr. di carne’ ed un pugno di parmigiano grat-
tato, tirate su il pisto, mettetelo in una catina, mischia-
ina ed un po’ di pignoli,

teci un po’ di uva passerl ] _
infarinate il tavolo e con questo pisto formateci
piccola mela, un

tante pallottole grosse come una ) .
po’ schiacciate, le quali devono restare infarinate

completarnente poi {riggetele un momento nello
strutto o nel grasso hollente, quindi asciugatele, col-
locatele in un recipiente, ed in un solo strato; co-
spargetele piuttosto abbondantemente di sugo d’u-
mido non tanto denso, copritele, e fatele Dbollire di
un bollore quasi impercettibile per una mezz’ora,
rivoltandole a metd cottura, ualora vi accorgeste
che il calore non penetri suflicientemente nella parte
superiore di esse. 1}

Aleuni amano di mangiarle soltanto fritte e senza j
met(erle nel sugo, in tal caso € necessario di farle %
stare pitt tempo nella padella, perché il calore di :
essa arrivi a cuocerle internamente. :

Coppiette di carne cotta. 1

Con avanzi di bue bollito, od altra carne, (se ne
{olzono perd nervi, grasso e pellicole) si possono
confezionare delle coppiette in tutto simili alle pre-
cedenti, solo che bisogneri essere un po’ piit parchi
di grasso di prosciutto, di lardo, e di pane; ed in-
vece aggiungere un uovo in pit della dose suindi-
cata, perch¢ la carnc cotta ha meno compatezza
della carne cruda, e si sgretola molto pit facil-
mente.

Il Mercato Vinicolo Esquilino, via Viminale 62, ¢ l'uaico stabi-
limento che vende a prezzi correnti e generi genuini.
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La farina di patate.

La farina di patate ¢ molto utile per chi cucina,
e non dovrebbe mai mancare in nessunn casa.

Siccome la farina, o feco'n, come chiamasi 1n
commercio, ¢ priva affatto di sapore, (ed ¢ un pro-
dotto sano ed innocuo) percio combina bene con-
tutte le preparaziont alimentarl. )

ssa, diluita a freddo cou un pochino d’ acqua,
puo servire a restringere cioe, cioccolata, creme cotle,
intingoli salse, sughi, ragin, ecc. ecc. _

Se fate supponiamo delle scaloppine, delle bi-
Siel'(',hl! .'ll .\'II,’I/I", del I)ll“ :lh])l'.’l_‘.’"i:l((), ecc. (.‘('(',, \'1!!
potete all’ultimo momento, con una :l(!llilll)ll“llll
farina di patate, legare, cio¢, per dirlo in termine
popolare, infittire 1l sugo di queste carnl per sal-
sarle o renderle pitt gradevoli al palato.

Pero, badate di non abusarne. e di metterne poci
per volta nei sughi, per regolarvi e portare al punto
aiusto di spessore cid che vi abbisogna. Alle volte
sembra che sulle prime non faccia Peffetto desiderato
ma poco dopo vi accorgerete del contrario.

Un’altro avvertimento :

Quando si mette la fecola diluita nei sughi o nelle
salse, bisogna rimuovere questi contemporanr™" . )
perché se no si addensa = .. un punto e niente
nei airo.

Per adoperare la farina di patate se ne stempera
un cucchiaino o pin in acqua fredda in modo che
divenga piuttosto liquida e scorrevole.

Il vero viny di VELLETRI tanty stimato per pasto lrfwasi al
Mercato Vinicolo Esquilino, via Viminalz angolo via Napoli.
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Salsa verde alla superiora.

Mettete in un mortaio nn pugno per sorta delle
secuenti erbe :

Foglie di cerfoglio, di prezzemolo, di maggiorana
(persa), di dragoncello, e due pugni di horaggine.

Quando tutte queste erbe saranro ridotte in pol-
tiglia aggiungeteci 4 rossi d'uovo sode passate
allo staccio.

Scioglietela in una catinella, sempre lavorando
con un mestolo, con un po’ di aceto, di olio, mostarda,
sale e pepe.

Questa salsa si serve a parte in una salsiera per
accompagnare il bollito.

Gialantina di pollo.

Dopo aver fiammeggiata, ossia bruciacchiati i
peli sulla fiamma di un po’ di spirito ad una bella
pollanca (ma senza pero vuotarla) mozzategli il
collo (1) le ali e le zampe. Poi mettete 1l pollo a
panza sotto, e con un coltellino tagliente, fategli nel
mezzo del dorso una incisione diritta che dall’at-
taccatura del collo arrivi fino alla coda, poi sempre
scartando la pelle. e senza intaccarla, proseguite a
staccare la parte polputa dalle ossa tagliando le
giunture delle ali e delle coscie per facilitare I'o-
perazione finché restera lo scheletro da una parte
e la pelle con la polpa dell’altra.

Stendete il pollo sul tavolo, toglietene tutta la
polpa senza strappare la pelle: e quella del petto
la taglierete in grossi dadi e la metterete in una

(1) Di questo lasciate pin pelle che vi & possibile at-
taccata al pollo.



La cucing di famiglio

{errinetta, quella delle coscie procurerete di toglierle
{utti i nervi, e la mischierete con 400 gramml O
anche meno, se il pollo non fusse tanto grosso) di
vitella magra, gid disossata, spellata, insomma de -
vess re 400 gr. di sola polpa. (1)

Intanto metterete la pelle del pollo in un piatto,
e la condirete con sale, pepe, pochissima noce no-
scata, e un bicchierino di marsala. Attoreigliatela
e lasciatela cosi:

Prendete la terrinetta dove avete messO i dadi
della polpa del pollo, ageiungeteci 100 grammi di
lardo sbianchito (2), 100 grammi di prosciutto
crudo e magro tagliato abbastanza doppio per po-
terne fare dei dadi, 100 grammi di lingua scar=
latla cotla e fredda, pure tagliata a dadi, un piz-
gico di pistacchi pelati nell’acqua bollente (3) e
qualche tartufo crudo lavato, sbucciato, e tagliato
anche in dadi (4).

1) Si pud adoperare anche meta vitella e meth polpa
di maijale ma in tal caso bisogna diminuire almeno di
100 gr. la dose del lardo da pistarsi insieme.

2) Per fare il lardo sbianchito dovete fare cosi: Di
videte il iardo in fette adatte allo spessore dei dadi che
dovrete tagliare. mettetelo in un recipiente con arqud
bollente e fatevelo stare una ventina di minuti, pol get-
tatelo in acqua fresca, © quando ¢ freddo asciugatelo,
tagliatelo in dadi, ed unitelo all'altro ripieno della ga-
lantina.

(3) I pistacchi perd non si taglano.

(4) Yeco, in quanto ai tartufi mi preme di farvi un
avvertimento :

() metteteli buoni, o non li
un solo tartufo, ma che sia di
vi lasciate abbindolare da quel
quali adescundovi col buon mereato v

mettete affatto, magari
Norecia o di Spoleto. Non
venditorr girovaghi, 1
i appicetcano del
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Condite tutti questi dadi come avete "()l)(]itu la
pelle del pollo, mischiateli bene e teneteli anche
da parte. oyl

Mettete intanto sul tagliere 400 grammml di vi-
tello. insieme con la polpa delle coscie e tritatell
(nissimamente col coltello. Poi da un’altro lato del
tagliere triturate 1400 orammi dilardo salato, ma
badate di non mischiarvi del rancido, quando am-
bedue le specie sono ben trite, unitele, conditele con
sale, pepe e noce mescala, € continuando a tritu-
rare formatene un’impasto compatto in cui non si
veda traccia né del vitello ne del lardo. (1)

Mettete questo pisto in una catinella, uniteci 1
dadi tacliati e mischiate bene con una cucchiaa di
leeno per unire questi ultimi al primo.

Allargate la pelle del pollo, meltetect dentro tutto
il composto, accostate le estremita della pelle tutto
intorno. dandoeli man mano una forma obblunga
ed arrotondata, cucitela con garbo, arrotolatela stret-
tamente in una solida salvietta, legatela bene alle
estremith, prima, e poi facendogli alcune legature
anche nel centro.

Collocate la calantina in una casseruola possibil-
mente ovale ed in mancanza in una casseruola ro-
tonda ma non eccessivamente grande, metteteci su

tartufi che hanno il puzzo di zolfo. ed appestano cal
loro naunseante profum- tutto ¢ 6 clhie avvicinano.
Quando vi premera dif re una cgalantina come si d
recatevi al negozio Jacovacel n plazza della M- " Lalena
N. 13 ed ivi troverete tutto c¢io che di pin qisito  ffre
i1} mercato. '
1) In regola d'arte questo ni

. : aopo del tagliere va
messo in un mortaio, ne

1855 ; vene e passato allo stacc o
di crino nero ; m aimpossibilita bisogna far senze.
Vuol d'~ .o facendo senza ‘i riuscirdh meno fino e
meano delicato.
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tutte le ossa ed i cascami del pollo, e del vitello
nonche due o tre piedidi vitella, (7) una radica gialla,
una cipolla in cui avrete conficcato un chiodo di
garofano ed un piccolo mazzolino di cambi di prez-
zemolo con un ramoscello di timo.

Coprite con acqua e bhrodo lungo, se ne avete,
mettete giusto sale (8) e fate bollire un’ora e mezza
di continuo all’angolo del fornello, e sempre adagio.

A questo punto prendete la galantina inballata
com’®, tiratela fuort dal brodo e mettetela su un
piatto.

Un quarto d’ora dopo toglietegli la salvietta, sciac-
quata in acqua fresca, spremetela, ed attorciglia-
tela nuovamente alla galantina, rilecandola forte in
tutto similmente alla prima volta.

Cio fatto collocatela in un posto fresco, con un
leggerissimo peso sopra, e dopo setie od .otto ore
(9)) potrete adoperarla tagliandola in fette e guar-
nendola di gelatina come appresso. i

N.B. — Non ho detto di passare allo stacclo il

7) Ho indicato i piedi di vitello, perche & la materia
collosa la pil igienica e da me sempre preferta, ma, O
non volendo aver tante noje, o volendo spender meno,
potrete ottenere lo stesso risultato bagnando un ettogr.
abbondante di gelatina marea d'oro (colla di pesce
nell’'acqna fresca, poi scaldarla in un po’ della stessa
acqua, stemperarla bene ed unirla al brodo della  galan-
tina. appena questo sard stato schinmato.

8) Mentre la galantina cuoce gustatene bene il brodo
perche dipende dalla giusta dose di sale Iesito d.“l la‘-
voro. Infatii se il sale sard scarso, la galantina riuscira
insipida, se invece sard troppo, la gelatina riuscird 8-
lata.

(9) E’ sempre preferibile far la galantina la vigilia
di adoperarla; se ¢ inverno essa si mantiene bene, se 1n €
state la si mette sul ghiaceio appena sard freddata.
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pisto di carne, come Tarte consiglia, perché trat-
tandosi di - cucina alla huona, debbo evitare per
quanto possibile complicazioni del lavoro.

A chi occorre il vino da pasto da dessort, olio d'oliva, Marsala,
sec, si rivolga al Mercato Vimicolo Esquilino, via Viminale, 62.

Lia gelatina per la galantina.

Allorche avrete levata la galantina dal fuoco, ri-
mettete un_pochino di acqua nella casseruola, per
far finire di cuocere i piedi di vitello, i quali piedi,
perché possano dar forza di colla alla gelatina, bi-
sogna che siano molto cotti e quasi disfatti.

Quando saranno arrivati a questo punto, passate la
gelatina, in un  panno, mettetene un cucchiaio a
provare sul ghiaccio, per vedere la sua forza (1).
Poi privatela del grasso che sta alla superficie, pi-
state o (riturate fino 3 o 400 gr. di polpa magra
di manzo, mischiateci un uovo ed un bicchierino di
marsala, ol anche se volete un mezzo bicehiere di
vino bianco secco (2), scioglietela poco alla  volta
con la gelatina, collocatela in una  casseruola  sul
fuoco, e rimuovetela finche bollivh ; tenetela un po’
sull’angolo del fornello, e se vedete che ¢ abbastanza
chiara, passatela @ traverso una salvietta bagnata
e spremuta, e poi quando ¢ fredda mettetela in un
recipiente sul ghiaccio per farla congelare.

(1) Se vi accorgeste che © troppo tenera, bagnarete
per alcuni minuti altri fogli di colla di pesce, poi tolta
doll’acqua la stemperate con un po' della gelatina di
pollo e quindi dopo averla mischiata all'altra dovrete
richiarirla nel modo mdicato in fine dell’articolo.

(2) Alcuni vi mettono deli’aceto, io non ho mai va-

luto metterlo, perché quel sapore acidulo in un brodo
1on mi pare di buon gusto,

e

B 1T
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Al momento di adoperarla si stende una sal-
vietta bagnata e spiemuta sul tavolo, ci si rove-
scia su lo stampo per far cadere la gelatina tutt’un
pezzo, (passandogli a tal'nopo un dito attorno al re-
cipiente che la contiene per farla uscire intiera) e
poi si taglia con un coltello, in triangoli, in - mo-
staccioli od altra forma per guarnire la galantina.

N. B. Se per caso vi accorgeste che la oelatina
dopo essere stata passata sia un po’ losca, Vol non
dovrete fare altro che chiarificarla in questo modo:

Getfate un’ovo, con tutta la scorza (purche sia
pulita sintende) in una casseruola, un po’ di  vin
bianco e shattete con una frusta, poi mischiatevi
la gelatina, mettete sul fuoco e sbattete fin. che
questa arrivi sotto al bollore, ma senza farla  bol-
lire. Vedrete che 'novo si straceia come si dice in
arte, cio¢ si cuoce ed apparisce il liquore traspa-
rente ; a tal punto dovete levarla e passarla, che
allora non vi sari pin pericolo che intorbidisca.

Piccioni con guanciale e funghi.

Dopo aver folto le parti rancide a 250 gr. dr
guanciale, tagliatelo in grossi dadi, mettetelo m una
casseruola con un pezzetto di burro, e l'ui,ulu_ soflrig-
gere bene; poi con una cucchiaia bucata tirate su
1 pezzi di guanciale e Jasciate la parte liquefatta
nella casseruola, nella quale metterete due o tre
piccioni divisi clascuno in quattro parti. Condite
con un pochino di sale e pepe e fateli rosolare si
fuoco vivace perché divengano biondi

Appena hanno acquistato il colore voluto, spruz-
zate in essi una cucchiaiata di farina, pol quamh}
(uesta ¢ ben mischiata aggiungele un lnqclnere i
vino, od un bicchiere di brodo (oppure di acqua).

Quando Vintingolo bolle, rimettete in esso, 1l guan-
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ciale ed una manata di funghi freschi nettati, od
in mancanza di funghi secchi. Dopo una me:&z' ora
toglietegli un po’ di grasso superficiale all’intingolo,
procurate di farlo restringere ad un punto glusto
cioe che non sia né troppo liquido, né eccesivamente
denso, e poi versate ogni cosa in una fiamminga e
mandate 1n tavola.

Volendo dargli pitt importanza, e nello  stesso
tempo farlo figurare pint voluminoso potete circon-
darlo di crostini di pane fritti (al burro, all’olio od
allo strutto, secondo i gusti) messi simetricamente
attorno all’intingolo.

Piccioni grigliati.

I soli piccioni giovani possono essere cucinati in
questo modo :

Bisogna vuotarli, passarli su fiamma o del car-

bone di legna o dello spirito per togiierle la pe-
luriz, poi di ciascuno se ne fa due meta in lun-
ghezza, si spuntano le ali, si passa la zampa di cia-
scuna metd a traverso la pelle d-l- ventre, quindi
si condiscono con sale e pepe, si stropicciano bene
nel burro liquefatto, poi nel pan grattato (non pe-
stato), e si fanno grigliare venti o ventidue minuti
su fuoco piuttosto dolce, rivoltandoli di quando in
quando.
1 piccioni cosi preparati  possono guarnirsi con
risotto, con piselli, con cipolline, o altro legume,
oppure possono esser serviti cosi, semplici, accom-
pagnandoli con una insalata.
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Trippa alla boeme.

Scegliete della trippa piuttosto spessa, lessatela
secondo le consuetudini, e fatela raffreddare nel suo
brodo, poi asciugatela, tagliatela in pezzi quadrati,
e pivttosto grossi, i quali riporrete in una catinella
e condirete con un po’ di sale, un pezzetio di pe-
peroncino trito, prezzemolo, cipolla fina, ed un
pochino di regano (1).

Ageiungete dell” olio  fino e lasciate macerare
la trippa per un paio d’ore; prenderete pol pezzo
per vezzo la trippa, la passerete nel pan grattato,
e pol la farete arrostire adagio adagio, per una
mezz’ora scarsa sulla grateila, rivoltandola spesso,
per impedire al pane grattato di bruciare.

Ageiustatela poi sopra un piatto, e mandate da
parte contemporaneamente una salsiera di salsa
maionese (2).

Timballo di riso alla romana.

Preparate un bel ripieno, detto ragt, cioé delle cre-
ste di pollo cotte, dei funghi, pezzi di animelle,
salsiccie, lingua di manzo salata, e aranelli di pollo;
amalgamate tutto cid con un buon sugo A’umido
molto denso e tenete il ripieno in caldo. .

Prendete uno stampo liscio da timballo, o In
mancanza una casseruola, ungetela abbondantemen'e
di strutto tanto nel fondo, che nelle pareti interne,

(1) Tl regano & un erba secca; ed odorosa, che tro-
vasi presso tutti gli erbivendoli. Del resto in mancanza
s1 pud far senza.

(2) Vedi Cuctna di Famigha, Vedi 1, pag. 1l
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passateci dentro del pane pisto poi fategli prendere
tutto uno strato di novo sbattuto sul pane, ed in
ultimo, per terminare di formare la crosta un altro
strato di pane pisto.

Allorche mancherd un’ora e un quarto al desinare
mettere a cuocere un buon risotto, (1l quale non de-
viessere troppo cotto) e finito con burro, parmigiano
e due rossi d’uova diluite con nun pochino d’acqua,
ma mischiate sollecitamente per impedire che si
cuociano; cio fatto versate due terzi del risotto
nello stampo, rialzatelo addosso alle pareti i
esso in modo da formarne uno strato tutto intorno
pit alto di un centimetro, nel vaoto del mezzo por-
rete 1l ripieno, poi richiudete con altro riso, rego-
larizzandone la superficie, e lasciando il timballo
un ditino sotto il livello dello stampo

Spalmate la superficie d'uovo sbattuto, spolveriz-
zate su del pan grattato e finite con metterci qua
e la, delle sottilissime fettoline di buarro.

Infornate subito il timballo a fuoco piuttosto vi-
vace e fatelo cuocere almeno H0 minuti, perche di-
venga ben colorito e ben croccante.

N. B. Va con sé che questa operazione dev’esser
fatta con sollecitudine.

Altro modo di fare il timballo di riso.

Potete cuocere il riso e preparare il ripieno com-
si disse pi innanzi, e farli raffreddare ambedue.

L’operazione anche in quesio caso ¢ identica alla
precedente, soltanto che bisogner: tenere il timballo
in forno 10 o 15 minuti di pii.

BILANCIE INGLESI per uso di cuci-
na, a quadrante con piatto ¢ ta-
scabili da appendersi, presso FINZI

¢ BIANCHELLI.
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Il mercato del pollame.

~Come si sa, Roma in fatto di pollame & tribuia-
ria delle Marche, della Toscana, della Ciociaria, del
Modeiiese, ecc., e doloroso a dirsi, perfino dell’estero.

[0 non so spiegarmi, come mai succede che, tutti
coloro 1 quali son venuti qua ad impiantare stabi-
limenti di pollicoltura hanno fatto tutti cattivi  af-
fari.
Eppure con tanti terreni adatti, tante eranaglie,
ed un bel clima non si deve riuscire a produrre
un genere tanto utile e tanto ricercato!

Data questa condizione di cose, accade che il mer-
cato di Roma deve subire i capricci ed i soprusi
degli speditori, i quali spesso, in momenti di af-
fluenza di forestieri, o di certe ricorrenze dell’anno
spediscono il pollame come suol dirsi a lozzi ed «
boceond, di modo che ogni pollivendolo per neces-
sita di fornire 1 suoi clienti deve fare a gara per
potere impadronirsene, e con questa smania di ac-
quistare non pud mercanteggiare, anzi spesso non
puo sapere neppure il prezzo di acquisto del pol-
lame perche I'agenzia glie lo fa sapere... dopo che
lo ha venduto.

Trovandosi la capitale d’ltalia soggetia a simile
caso che in certi mo-

camorra, poteva darsi il
mancare el

menti la capitale d’ltalia venisse a
pollame occorrente.

A tale inconveniente ha saputo riparare la  so-
lerzia, lattivita e Dintelligenza di un industriale
ne-

romano, cio¢ del Sig. Camillo Jacovacei, con
goz1o in piazza della Maddalena N. 12, il quale
e come fornitore della R. Casa, delle case principe-
sche, ecc., ha saputo fare in modo aflinch¢ Roma non
manchi mai di nulla. Egli ha impiantato un depo-
sito di ogni sorta di pollami, di stazioni d’ingras-

La Cucina di jamiylia. - 0.
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sameiito, in una paroia, egli in qualunque stagione
dell’anno ¢ fornito non solo di pollame nazionale ed
estero, ma di ogni sorta di selvaggina, di tartufi,
funghi artificiali freschi, .'LS[)('ll'Jlf_Ii,wGC(‘,., e(:(:..ltul('h(:
il suo negozio pno dirsi un vero emporio di spe-
cialith e di primizie. Olire a cio la sua pmverl,)lal.e
onesta, la sua indiscutibile perizia gli hanno 'am-
rata la stima di tuiti i gastronomi siano italiani che
stranieri. }

I lettori della Cicina di faimiglio faranno bene
a visilare il negozio Jacovacei per accertarsi della
verith di quanto ho detto.

Stutatino alla romana.

Prendete la quantith di carne che vi occorre, a
secondo il numero di persone, e quesla carne de-
vessere 1l muscolo della gamba, detta, polpa di
stinco, e precisamente quella parte pit adatta con-
traddistinta  dai  macellaci romani col nome di
Jirlcio.

Tagliate questa carne in fette traversali, larghe
¢ sottili e ponetela in un recipiente che 1 cuochi
chiamano saw/é (specie di tegame in rame), 0 po-
tete anche metterla in un tegame di argilla nel di
cui fondo avrete spalmato del grasso di prosciutto
misto a lardo, e battuti insieme, e su questo, uno
strato di cipolla tagliuzzata.

V'e anche chi non usa di mettere 1 pesto di
lardo e prosciutto, e spalma il fondo del tegame con
lo strutto soltanto. lo preferisco il primo metodo,
perche con quello, lo stufatino riesce pitt gustoso.

Ad ogni modo ricoprite lo strato di cipolle con
le fettoline di carne, condite con un po’ di sale e
pepe, coprite il recipiente e ponetelo sul fuoco.




La cucina di famiglia 83

Quando comincia a colorirsi sotto, bagnatelo poco
alla volta con un buon hicchiere di vino bianco secco,
€ girate col mestolo per distaccarlo e fargli pren-
dere un colore piuttosto scuro; acgiungete alla
carne un mezzo spicchio d’aglio, tritato insieme ad
un pizzico di forhe di persa (maggiorana).

. \lorquando 1o stufatino ¢ tiralo bene (parola tec-
nica che significa ben rosolato) metteteci o un po’
di conserva nera di pomodoro diluita in acqua cal-
da, o qualche pomodoro pelato e tagliato in pezzi,
oppure (nalche cucchiaio di salsa di pomodoro sem-
plicemente.

Fate rosolare nuovamente e poi bagnate con
acqua per farlo cuocere almeno due ore.

La caraiteristica dello stufatino alla romana &
che 1l suo sugo non sia denso, n¢ somigli ad una
poltighia come il sugo deito alla napolitana, ma che
sia piuttosto scuro, un po’ liquido e discretamente
abbondante.

Lo stufatino alla romana pud esser servito sem-
plice, o pud essere accompagnato da cipolline, pata-
tine, fagioli, cardoni, sedani, ecc., ecc., cotti nella
carne stessa.

Va con se, che a seconda della qualith dei legumi
bisogna recolarne la cottura, ed il modo di trat-
tarli.

Per esempio le cipolline, le patate, le zucchine,
nello stufatino mezz’ora,

€CC., possono esser messe
pos-

od un’ora prima di levarlo dal fuoco, e vi si
sono mettere cosi naturali, dopo averle soltanto
shucciate e lavate.

Mentre i fagioli bianchi bisogna lessarli, cosi
casi dei sedani e dei cardoni (specie questi ultimi)
i quali bisogna che siano ben mondati e lessati.

Anche i funghi, freschi o secchi, sono indicatis-
simi per guarnire uno stufatino.

di-
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Pasticeio di maccheroni
alla romana.

Il pasticcio di maccheroni alla romana si pud
fare in due modi, cio® di gran spesa o di spesa
pitt modesta. ‘ )

IFaccio a meno di deserivere il primo modo, per-
ché questc non si pratica che nelle case principe-
sche, e siccome in ognuna di queste case ¢’¢ il cuoco
il quale non ha bisogno dei miel insegnamenti, cosi
mi limiterd a descrivere il secondo modo :

Prima d’ogni cosa & necessario che la  vigilia di
fare il pasticeio voi vi prepariate il sugo, e possi-
bilmente (se la stagione o permette) anche il cosi
detto ripieno o ragi.

In quanto al sugo voi dovete fare un sugo di u-
mido di manzo, (Vedi 1° Volume Cucina di Fa-
miglia, pag. 50) nel quale perd dovrete mettere
meno pomodori della dose de=critta, e vi dovrete
aggiungere, in caso non fosse abbastanza denso,
un po’ di fecola di patate diluita.

Dunque ricordatevi che il sugo non dev’ essere
liquido e per di pift dev'essere hene sgrassato. In-
tanto preparate un ripieno composto di animelle di
abbacchio o di capretto, (Vedi articolo (ui appresso)
di creste e ovetie di pollastri, di funghi freschi o
secchi tagliati in pzezi, di qualche matricola di gal-
lina, qualche pezzetto di salciccia cotta e spellata,
e qualche fettolina di tartufo nero (se crederete di
metterla).

Dopo che ciascuna specie sari preparata, come
diro In seguito, vi mischierete un po’ di sugo e la-
scerete {reddare questo ripieno su un piatto.

Intanto preparerete, a seconda della grandezza
del pasticcio che vorrete fare, della pasta frolla,
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simile a quella descritta per i bocconotti Jdi ricolla
nel sunnominato 1° Volume pag. 48 (sopprimendo
perd Dessenza di limone) e terrete questa pasta in
un luogo fresco.

Poi fate cuocere dei maccheroni che avrete an-
tecedentemente spezzati in pezzetti corti; quando
son cotti conditeli con un po’ del sugo preparato,
un po’ di burro, del parmigiano, ed un pizzico di
cannella. Mischiate bene e mettete a raffreddare
anche quexti.

Infine, preparate anche una crema pasticciera
come quella descritta a pag. 104 del ripetuto 1°
Vol. mettendovi un pizzico di cannella invece del
limone, ed ageiungendovi qualche cucchiaiata  di
latte in pitt per tenerla meno soda. Anche questa
crema sl versa in una catinella, e la si lascia raf-
freddare.

Allorquando tutti questi ingredienti sarannno fred-
dati, prendete una tortiera o tiella tonda da cro-
state, ungetela legzerissimamente di strutto, pol
dividete ia pasta frolla in due meta un po’ ineguali,
lasciandone una meta alquanto pit abbondante per
coprire il pasticcio, e stendendo I'altra sul tavolo,
sbruffandogli su un po’ di farina, per formarne un
disco regolare grande quasi come la tortiera, di mezzo
centimetro scarso di spessore, fate cuocere (uesto
disco nel forno e fatelo poi raflredare, senza Lo-
glierlo dalla tortiera. (1).

(1) Si pnd anchs lasciare il disco crudo, e cunocere il
pasticeio tutto in una volta, ma io preferisco di farlo
cuocere prima perche quando su quel disco vi si trova
accumulata tanta roba, & ben difficile che si possi cuo-
cere a perfezione, e secondo me, non ¢'¢ crsa pil di-
sgustosa ed indigesta del dover mangiare della pasta
cruda, specie poi un genere di pasta grassa e pesante
come & la pasta frolla.
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Quando il disco di pasta sari freddo, smovete
con un mestolo 1 maccheroni e formatene uno strato
recolare (alto pitt di un centimetro), sul disco, la-
sciando un giro di pasta libero tutto intorno per
potervi attaccare Paltra meti della pasta. 1o strato
dei maccheroni dev'essere compatto, e non vi si
deve lasciare nessun vuoto.

Sullo strato dei maccheroni adagiate il ripieno,
ben disteso ed eguale dapertutio, poi sul ripieno
collocate un’altro strato di maccheroni disposti con
garbo in maniera che coprano tutto il ripieno ; re-
golarizzate la massa con un coltello perche formi
un tutto uguale, lasciando perfettamente libero e
netto 1l margzine circolare, (1).

A questo punto prendete la crema preparata, di-
stribuitela su tutta la superficie della massa del
ripieno, e spalmandola con un coltello addosso ai
maccheroni perché vi penetri e vi aderisca bene.

Stendete 11 rimanente della pasta, formandone
un foglio alto un mezzo centimetro ed abbastanza
grande per poter coprire tutto il pasticcio.

Bagnate con un pennello che intingerete nell'novo
shattuto tutto il margine del pezzo di sotto del pa-
sticcio, poi ricoprite questo con la pasta distesa, fa-
telo aderire con garbo attorno e sopra al pasticcio,
poi con un coltellino tagliate tutto in giro rasente
al primo disco per tagliare il superfluo della pa-
sta di ricopertura, fate combaciare bene 1 bordi dei
due dischi, aggiustatene le sporgenze, dorate con
uovo shattuto tutta la superficie del pasticeio, e
con dei rimasugli di pasta potete farne qualche

(1) Procurate di dare al pasticcio una forma rotonda
sulla sommita, perche se questa riesce troppo accumi-
nala, la pasla frolla nel cuocersi si distacea e sdrue-
ciola sulla base.

W D ot I = e o S A i ol S5 “ g b < e
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foglia o altro gingillo sul pasticcio stesso, oppure
ne formate un cordone che attaccherete sugli orli del
coperchio. Ma di tutto cid, che ¢ ornamento, trat-
tandosi di cucina di famiglia se ne puo fare di
meno.

Mettete la tortiera col [);L.\'ti«'('i() dentro ad altra
tortiera pin grande (1), fate cuocere in forno mo-
derato, (2) ed allorquando la pasta avri preso tn
bel color scuro ed uniforme, levate il p:l.\'liwiu. in-
zuccheratelo e servitelo nella stessa fortiera 33).

Questo pasticcio ¢ eccellente a mangiarsi anche
freddo.

Modo di preparare le animelle, le
creste, le ovette, 1 gn';l,lmlli. 1 fega=-
tini. le matricole, ed 1 funghi sec-

chi per ripieno.

Le animelle si mettono prima a dissanguare nel-
e si rinfrescano,

Pacqua tiepida, pol si sbollentano

quindi si sgocciolano sopra un panno, sl nettano

bene dai nervi, dalle pellicole o dai peli che vI
Cin-

POSSONO essere aderenti, e si fanno saltellare

1) Questo va falto solo nel caso che il
sia cotto prima, e cio per impedirgli di cuocere nuo-
vamente e quindi di bruciarsi; ma se volete farlo col
disco di sotto crudo non oceorre mettervi altro recipiente.
(2) Per un pasticcio di 8 persone oceorre piidi vent-
cinque minuti di cottura.

(8) Se il pasticeio non
levare con un l-uly(\,rchiu di casseruola, )
su un piatto munito di salvietta, ma per far questo cl
vuole una certa destrezza e capaciti, per cui vl converra
meglio di presentarlo nel recipiente in cui lo avete cotto,
e non mettervi a rischio di deformarlo.

diseo di sotto

& moito voluminoso si pud sol

e sdrucciolarlo
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que o sei minuti sul fuoco con burro, sale e qual-
che pezzetto di prosciutto (1). Questo per le ani-
melle di bacchio o di capretto.

Le creste debbono esser scelte i pollastri e non
di galline, e si mettono sul fuoco in acqua fresca
€ senza pareggiarle, si girano con un mestolo, e si
fanno scaldare gradatamente finche vi sj possa. re-
sistere la mano. A tal punto si scocciolano Suun panno,
si aspergono di sale fino, richiudete i panno e si
stropicciano bene per mandarne via la pelle, quindi
si spunta la base e la estremiti di esse, o s1 fanno dis-
sanguare in acqua legoermente tiepida (2), quindi
st lessano con un po’ dacqua appena acidulata ed
un po’ di sale e quando sono cotte si asciugano e
sl uniscono al ripieno.

I graneili di pollo e le ovette di gallina basta met-
terli in un recipiente con un po” d’acqua sul fuoco,
appena hollono si levano e ‘si lasciano freddare
nell’acqua stessa, poi gli si leva la pellicola  su-
perficiale e si unisce come sopra

1 fegatini di pollo o di piccione. — Gili si toglie il
fiele e le parti verdastre che hanno toccato il fiele
(3) si shollentano, si asciugano e si saltano qual-
che momento al burro in un padellino, e con un
po’ di sale.

Le matricole, si sciaquano, si mettono in fila sul
tagliere, si tagliano in pezzi lunghi un paio di cen-
timetri scarsi, si fanuo hollire appena nell’acqua e
sale, e poi dopo freddate gli si toglie qualche pel-
licola pitt dura.

(1) Prima si fa soffriggere
vi sl mettono le animelie,

(2) Se non avete tempo disponibile
dissanguarle.

'3) Parlo dei fegatini di pollo perche i
hanno fiele,

il burro col prosciutto poi
fatene a meno di

piccioni non

R g T

.
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I funghi secchi. — Si metfono a bagno nell’acqua
fresca, e quando son molli si spremono, si allar-
gano sopra un panno, si scartano i pit duri e
terrosi, a quelli bnoni se ne toglie qualche lembo
terroso che vi & aderente, pol si scottano un mo-
mento in un padellino con poco burro e sale e si
:ulop(‘,l':mu.

NOYlta' N t I Damigiane ultimo modello,
Ovl hY lispensabili per traspor-
tare olio, vino, ece., tanto rivestite di sughero ver-
niciato, che di lamiera di ferro e con mastello in
legno, munite di apposito rubinetto e cappuccio in
mctallo, da l)lt)mlml\l — Capacith (in sughero) da
litri 30, 40 e D0, (in ferro) da litri 15, 30 e 50.
l’ress() INinzi ¢ Bianchelli, Corso, 375.

RISPOSTA AD ALGUNI LETTORI

Alcuni letieri che acquistarono il 1° Vol della (-
cina di Famiglia, mi pregano di inserire nel 2°
Vol. qualche ricetta semplice ed econoraica per fab-
bricare del rosolio.

A questi egregi signori, io mi permetto di rispon-
dere che in quanto ai liquori, io sono dello stesso
parere che il Marchese Colombi aveva per le feste.
Egli suoleva dire: Le feste si fanno o non st fmuLo’
lo dico invece : 1 liquore si funno o non st fanno!
Cioé; si fanno quando si possiede cap'iuta, pratica,
e I)uon gusto, non solo, ma quando si dispone di
filtri, Lunluu,ln. ed altri strumenti indispensabili
alla fabbricazione ed alla distillazione : mancando
di tale elemnenti.... non si fanno.

Quando io o lettori vi descrivessi delle ricette,
per eseguir le quali mancassero poi quella pratica
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e quegli elementi necessari alla buona riuscita del-
\npem/mn( ne otterreste un risultato negativo, o
nella ])(’;_:11101(, ipotesi un prodotio scadente ed in-
servibile. II dico inservibile non a caso, perché se
un bicchierino di liquore perfetto e prelibato, pud
in certi casi produrre effetti benefici, un bicchierino
di liquore torbido, od eccessivamente smelato o troppo
alcoolico, puo riuscire oltreccheé sgradevole al pa-
lato, anche dannoso all’organismo.

Perché, dunque, dovrei farvi sciupare tempo e
quattrini dal momento che noi abbiamo la fortuna di
avere in Roma una Ditta prvtt'ﬂnh\slma ed oltre-
modo accreditata, cioe la DITTA PROT-
O (con negozi in piazza San Pantaleo 4 e 5 e
Via Convertite 6-7) presso la quale potete provve-
dervi di liquori finissimi a prezzi molto convenienti ¢

Chi non ha mai gustato 1 prodotti della distilleria
RO IO non pud farsi un’idea precisa della
loro squisitezza e superioriti.

Dalla Crema di mandarino a/ Cacao alla Vaniglia,
(due specialith che bastano da sole ad ‘L\\()lhlle a
fama di una ditta) dallanisetta dolce al the- -punch,
tutto ¢ perfetto ed inec :cepibile.

Oltre a ci0 la stessa Ditta ha messo in commer-
¢io il Liguore - chinato ferruginoso - Protto che
fra i tanti ricostituenti in voga é il pit indovinato,
e che contiene al massimo ;_:rad() tutte le qualith
toniche del ferro e della china. Questo liquore, che
viene consigliato dai principali igienisti, ¢ indicatis-
simo per fortificare lo stomaco, ricostituire le pro-
prie forze e stimolare 'appetito.

Concludendo, credete a me, val meglio dirigersi
alla Ditta P IRROTLTO per fornirsi di cio che
vi pud occorrere, tanto per uso proprio che per re-
cali, che incaponirsi a voler fabbricare da se dei

lu[uori, senza il corredo dell’esperienza e senza gli
utensili necessarl.
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Cardoni o (gobbi) alla parmigiana.

1l cardone o gobbo come chiamasi volgarmente in
Roma, ¢ un cibo aperitivo, rinfrescante, e di faci-
lissima digestione. Iisso si presta a varii generi di
preparazione dei quali ne indichero (ualcuno.

Prima di ogni cosa si staccano le costole o foglie
dei cardoni, si tagliano in pezzi di tre o quattro
centimetri, scartandone le parti pitt du re.

X Il torsolo si spunta da capo ¢ da piede perche
Pestremitiy superiore riesce troppo dura a cuocersi
e quella inferiore invece si disfa subito.

Lavate prima in abbondante acqua i pezzi di car-
doni, e se come accade spesso vi ¢ della fanghiglia
altaccata, distaccatela con una brusca, o spazzola,
di radica.

Dopo questa prima lavata, mondate i pezzi con
un cortellino togliendone a ciascuno le filamenta
della superficie esterna, e raschiatene la parte in-
terna. Man mano getterete 1 pezzi mondatl in una
catina d’acqua acidulata, con po’ di limone o di aceto.
~ Terminato che avrete di mondare i pezzi, mondate
i torsoli, privandoli di tutta la corteccia ed altre
parti dure e sgocciolate nuovamente i cardi.

Intanto avrete messo in una casseruola, (in cui
Ja quantith dei cardi vi possa stare comodamente,
un pugno di farina, un po’ di sale, ed il sugo di
un paio di limoni. Aggiungete un pocbino d’acqua,
in modo da formare con tutto cid una pastella piut-
tosto liquida ; in questa mettete i pezzi di cardoni
sgocciolati, e con la mano o con un mestolo, stre-
picciateli alcuni minuti in essa, poi riempite la cas-
seruola d’acqua, mettetela sul fuoco, e girandone il
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contenuto di quando in quando, fate bollire per una
mezz’ora e pitt (1). :

Levate dal fuoco la casscruola, sgocciolate 1 car-
doni, aggiustateli in una casseruola  piil ristretta,
ricopriteli di f(ette di lardo, o di prosciutto, aggiun-
cete del hrodo, fino a ricoprirli, in cui vi sia del
sale, collocateci su un disco di carta palomba o al-
wra caria resistente, e fate cuocere lentamente per
due o tre ore.

Giunto il momento di servirsene, si tirano su dal
loro bagno, si collocano sopra un tovagliolo, si ta-
oliano 1 forsoli in due o piit pezzi. si dispongono i
cardoni in una fiamminga e si condiscono con burro
e parmigiano. Se p. e aveste del sugo di carne,
ma senza pomodoro, potrete aggiungerne un  poco.

PANIERI IN PALMA per provviste da viaggio,
da scuola, ecc. Solidi, elecanti, ed a buon mercato.
Dirigersi al’Emporio Finzi e Biancheili, Corso, 3¢5.

Cardoni al forno.

Procedimento quasi identico al precedente, sol-
tantoche quando son cotti nel brodo metterete i car-
doni in un piatto resistente al fuoco, (1o ungerete di
burro pero nel fondo) e poi condirete con burro, for-
maggio ed una salsa simile a quella indicata nei
anaccheroni alla creina (2) con la quale spalmerete
anche la superficie dei cardoni, e finirete con un po’
di pangrattato e burro, facendogli prendere bel co-
lore al forno.

(1) Con questo sistema avrets dei cardoni bianchis-
simi.

(2) Vedi l.o Vol. pag. 34.

-
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Cardoni in umido.

Dopo aver prolessato in acqua i cardoni, come dissi
pitt innanzi, tagliateli in pezzi un poco piii piceoli, 0
meglio, di ciascun pezzo ne farete due.

Fate un pisto di grasso di prosciutto e cipolla,
fate soffriggere, poi uniteci un poco di conserva
nera diluita, e dopo aver fatto cuocere un po’ que-
st’intingolo gettateci dentro i cardoni, con sale, pepe
e prezzenmolo trito

Fate stufare per un paio dore, aggiungendovi
un po’ di brodo od acqua se occorre, ¢ serviteli (1),

N. B. Volendo in questi cardoni vi si possono ag-
ciungere anche delle salciccie o delle hragiuoline
di maiale.

Cardont fritti.

Scolate i cardoni, dopo esser stati cotti nel bianco
(Vedi Cardoni alle parinigiana) asciucateli  hene,
tagliatene ciascun pezzo in due e tre striscie, ma
in lunghezza, poneteli in un piatto, conditeli con
olio, limone, sale, pepe e prezzemolo {rito. Mischia-
teli e lasciateli cosl.

Venuto il momento di friggerli, infarinateli bene,
passateli nell’uevo shattuto e friggeteli nello strutto
o nell'olio bollente (quest'ultimo ¢ preferibile) fin-
ché siano di bel colore dorato.

Un osservazione.

Per quanto siano vantati i famosi cardoni del
Piemonte, io consiglio di preferire i nostri, quando

(1) Per i cardoni in umido potete risparm iarvi di far
il bianco con la farina, basta prolessarli in acqua leg
germente salata ¢ acidulata.
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s] possono avere di quel scelt, perghi; li trovo piu
dolei, pite di buon custo, pitt tenert € delicatl, e

meno sfilacciosi dei primi.

Uova fritte con la ricotta.

Tagliate delle fette di ricotta, doppie un mezz0
centimetro almeno, e da queste ('ette_l«n'nmtene det
pezzi un po’ rotondi e di una dimensione da potercl
appoggiar un uovo fritto su clascuno.

Liquefate un po’ di strutto (© volendo anche del
burro, ma dev'essere cliarficato, cioé a dire messo
a soffriggere pian piano in un casseruolino, senza
fargli prendere colore, ¢ quando vedrete che ¢ di-
venuto limpido come un rosolio, passatelo con carbo
in uno staccino, od in un pannolino e servitevene.)
(1) in un recipiente spianato, ciot una teglia, un
tegame bhasso di rame, ecc., s questo collocate le
fotte di ricotia, ponete sul fuoco, e quando (queste
saranno colorite da una parte, le volterete con ma-
niera dall’altra.

Disponete poi queste fette diricotta in un piatto n
cui vi possano stare in una sola fila, e teneteie in
caldo alla stufa.

Friggete le uova una per volta in un padellino
con molto strutto, in modo di fare quasidelle uova
affogate nello strutto, facendovele cuocer poco e ri-

(1) Tl burro chiarificato si conserva piit lungamente
del burro fresco; se alle volte aveste per caso una
quantitd div burro che non potete counsumare in  poco
tempo, fatslo chiarificare, mettetelo in vasi di porcellana,

copritelo e tenetelo al fresco, cosi potrete evitare che
irrancidisca,
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ducendole col mestolo di legno il piit riconcentrate
che vi sard possibile (1).

Quando le avrete fritte tutte, metteteci una idea
di sale e collocatele ciascuna su un disco di ricotta
fritta, seminate su del formageio grattato e condite
con sugo cosidetto alla napolitana, cio® col sugo
dell’'umido di manzo. (2)

BEroccoli al prosciutto.

Mettete a lessare i broccoli come (i consueto In
acqua e sale, ed allorche stanno per arrivare di
cottura mettete sul fuoco una padella con un po’
di strutto, 3) un po’ di fettoline di prosciutto crudo,
e mezzo spicchio d’aglio.

Appena il prosciutto comincia a soffriggere tirate
in dietro, levate ! aglio, scolate i broceoli e met-
teteli subito nella padella. Rimettete questa sul
fuoco, triturate con un mestolo, e mischiate i broccoli
perché prendano sapore, gustateli con sale e pepe
e poi ageiustateli su un  piatto contornandoli di
crostini di pane, fritti.

(1) Perch® quest’operazione riesca bene o necessario
anche che le nova siano non dird di giornata, (perche
se lo fossero tanto meglio!) ma per lo meno che ab-
biano una relativa freschezza.

(2) Il giorno che si fa il sugo d’umido se ne puo ser-
bare un pochino per questa operazione. Del resto anche
a volerci mettere su del burro fritto ad uso milanese,
riuscirecbbero anche abbastanza buone.

(%) S’intende che chi pud spendere pud surrogare il
burro allo strutto.
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Droceoli al vino alla campagnola.

Questo modo di cucinare 1 broccoli & poco conf]a
cente agli stomachi  delicati, perche non’ vonemt{
lessati, vi resta in questo legume dell :u;m-lmf;
indigeribile e flatolosa. Pure, moll,gs.‘sun‘c pm's«)ll'i
son ghiottissime dei broceoli cucinati cosi, tanto che
io ho creduto bene di darne la x‘icott,:x.'

Si mondano i brocecoli (1) privandoli bene  delle
filamenta esterne e dei torsoli pltt grossi, e sl
tagliano in pezzi piceoli, poi si mette in una pzfdell'a
0 in un tegame un po’ di strutto, un pezzo d’agho
e delle fettoline i prosciutto, dopo che questo ha
rosolato un poco si leva 1" aglio, si aggiungono 1
broceoli, si condiscono con sale e pepe e si f::,mrp)
stutare coperti. Poi vi si versa un hicqhmre di vin
bianco secco, ed agitandoli di tanto in tanto, st
fanno continuare ad insaporire, tenendoli sempre
copertl, finche siano cotti a pertezione.

Frittata alls vignarola.

Per una frittata bastevole
glierete 50 grammi (i prosciutto grasso e magro
in tante fettoline larghe e sottili, poi metterete in
una padella un poco di strutto (od anche burro od
olio, a seconda dej gusti ed in esso farete roso=-
lare un momento j prosciutto, poi vi ageiungerete
S00 grammi i pomodori, precedentemente pelati

in-acqua bollente, privati dei semi e tagliati in
grossi pezzi.

a quattro persone, ta-

(1) Per cucinare i broceoli in (uesto modo, & condi-
zione indispensabile ch

e siano colti di fresco.
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Condite con sale e pepe, e fate cuocere su fuoco
forte sempre mescolando, ed allorche il calore avra
assorbito tulta la pacte acquosa dei pomodori, pur
restando perd quasi intatti i pezzi, versate questo
intingolo In un piatto, per nettare accuratamente
la padella.

Cio fatto, rompete otto uova in una catinella, con-
ditele con sale e pepe, un pizzico di formaggio, e
un po’ di prezzemolo e di basilico triturati 2r08S0-
lanamente ; shatiete ogni cosa, poi aggiungetevi I'in-
tingolo di pomodoro (ma senza shatterlo con le
uova), rimettete la padella con un po’ di struito sul
fuoco e fate una bella frittata rotonda di color
d’oro da ambo le parti.

Scarola alla certosina.

Mondate e lavate bene la scarola, privandola delle
foglie dure e del torsolo, e metietela a sgocciolare.
Intanto metterete dell’olio di oliva in una casse-
ruola pitt larga che alta, (un paio di cuechiai per
ogni 4 0 5 piante di scarola) aggiungete uno spic-
chio d'aglio intiero e ponete sul fuoco ; appena I'a-
glio ha soffritto un poco, ma senza prendere colore,
getlatelo via e mettete la scarola nella casseruola.
Conditela con sale e pepe, coprite la casseruola, e
lasciate stufare e rosolare leggermente, rimuovendo
la scarola di quando in quando. :

Bisogna regolarsi in modo che la scarola arrivi
a cuocersi, ed il hagno sia completamente proscin-
gato.

Allora unite ad essa una manata di pinocchi (pi-
gnoli) una di zibibbo (uva passa) ben lavato e pri-
vato dei gambi e degli acini, e qualche filettino di
acriuga.

Di quest’ultimi si pud fare anche senza.

‘La Cueina dt famiglia 7.
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Accomodate la scarola mista ai suoi ingredienti
in un piatto, contornatela di crostini di pane fritti
nell’olio ¢ servite. ]

Questo piatto ¢ indicatissimo nei giorni di magro
stretto.

Insalata alla russa.

Tagliate in piccoli dadi patate, fagiolini, barba-
bietole cotte, (1) cetrioli sott’aceto. agoiungete dei
broceoli e cavolofiori lessati e tagliati in  piceolis-
sime parti, e fagioli bianchi cotti, aggiungete filet-
tini d’alici salate, ed una manata i capperi, condite
con olio, sale, pepe, e mostarda, (2) e lasciate ma-
cerare alquanto.

Poi amalgamate tutto c¢id con qualche cucchiaiata
di salsa majonese (Ved. Vol. 1° pag. 11) e mette-
tela con garbo nell’insalatiera.

Badate di proceder adagio e di non mischiare
con precipitazione se no diventa una poltiglia di
brutto aspetto. 12" necessario che i legumi siano
cotti giusti aflinché non si schiaccino nella massa.

(1) Le barbabietole, o carote rosse come si usa chia-
marle in Roma, non debbono cssere mischiate negli al-
tri legumi, perché gli comunicano il loro colore e di-
venta tutta una insalata rossa.

Dopo aver cotte e tagliate in dadi le barbabietole, si
mettono in una catinella od in una scodella, poi si ri-
coprono di aceto e si lasciano :o0si fino al memento di
servire l'insalata.

A tal punto si sgoceiolano su un panno, si asciugano
bene e le si mischiano agli alti legumi.

L’aceto ne rassoda la tinta impedendo cosi di comu-
nicarla.

(%) Volendo fare quest'insalata pin appetitosa,
piccante, potrete mischiarvi, un po’ di
grattata. (Vedi 1° Vol. pag. 41),

8, e piil
radica  forto
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Le pizzicherie romane.

Nel 1° volume parlai diffusamente dei meriti dei
salsamentari. Giustizia vuole che in questo io parli
dei pizzicagnoli romani, i quali se hanno dei difetti
hanno anche molta. capacith e molti meriti. Se vl
sono molte pizzicherie mal tenute, trascurate, e con
dei sistemi antidiluviani, ve ne sono perd di quelle
che sono esempio e decoro della nostra citth.

Fra le primissime va annoverata la grande piz-
zicheria dei fratelli Martelli, in Via del
(ioverno Vecchio N.126-127 la quale ¢ tenuta con quella
nettezza e quella diligenza che in oggi reclamano
l'igiene ed il progresso.

V’¢ inoltre, nei colossali magazzini della ditta
(ratelli Martelli, tale un assortimento di
generi di primissima qualith da restare davvero
meravigliati.

Dacli antipasti 1 pii scelti e svariati, ai burri, ai
formaggi 1 pit squisiti, olil finissimi... e non la fini-
rei pitt se volessi enumerare capo per capo tutti
i prodotti di questa rispettabile Ditta, la di cui
clientela ¢ estesissima .

I lettori della Cucina di fainiglia potranno sem-
pre trovare nella pizzicheria dei fiatelli Mar-
telli tutto cio clie loro abbisogna di pin fino e di
pilt genuino.
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Pomodori al {torno.

Spaccate dei pomidori, maturi ma non sfatti, to-
clietene le semenze e lacqua, e metteli capovolti a
segocciolare su uno staccio grande, o un tovagliuolo,
e poi aspergeteli di sale.

Intanto gratterete del pane raffermo, vi spolve-
rizzate su un po’ di sale e pepe, e vi mischierete,
stropicciandolo insieme al pane un tritume  composto
di prezzemolo, regano, ed un po’ d’aglio: distribuite
poi questa mollica di pane condita tra i pomodori,
riempendoli a giusta misura cd.u;.v,uaglmmloli. Met-
tete poi 1 pomidori su uua teglia unta  d’olio, ag-
giustateci simmetricamente 1 pomidori, sgocciolate
sul pane e dappertutto, un poco d’olio e fate cuo-
cere a fuoco piuttosto forte, finché 1 umidith del
pane e dei pomodori sia aS(_:iugat.a, e la superficie
sia diventata croccante e colorita.

Fliori di zucche per contorno.

Mozzate una parte del gambi ai fiori di zucche,
e togliete ad essl le filamenti che si trovano alla
superficie dei gambi stessi, lavateli bene, poi met-
tete sul fuoco una padella con uu pochino d’olio ed
| uno spicchio d’aglio, appena questo incomincia a
soffriggere, levatelo poi mettete nella padella i fiori
t con un po’ di sale e pepe, coprite la padella, fate
! stufare a fuoco moderato, e quando son cotti, e la
é Joro acqua si ¢ asciugata serviteli.
| Questi fiori per contorno al lesso e alle altre
specie di carpi, riescono molto gustosi.
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Cappuccina per contorno.

La cappuccina per contorno ¢ non solo gustosis-
sima al palato, ma ¢ anche nutriente e rinfre-
scante.

Mozzate il torsolo alle piante di cappuccina, ma
in modo che non si distacchino da esse che le fo-
glie pitt dure e giallognole, mettetele in un gran re-
cipiente con Pacqua e procurate di lavarle con at-
tenzione senza far rompere o distaccar le foglie.

Quest’operazione ¢ semplicissima e si ottiene pren-
«dendo una ad una le piante che stanno in mollo
per il torsolo, ed immergetele pitt volte su e gin
nellacqua come se gli faceste fare un balletto.

Uio fatto mettete tutte le piante in un recipiente
di acqua in ebollizione lasciandovele un solo mo-
mento tanto per scottarle ed ammalvarle,

Rimettetele in acqua e poi prendete una pianta
alla volta in mano reggendola col torsolo in gii, e
tutte le foglie della pianta rovesciate come un pen-
nacchio di bersagliere.

Mettete ciascuna pianta cosi preparata sotto un
getto d’acqua di fontana, per un minuto, perche ¢
questo 'unico modo per togliere l)elye la terra o
Farena che contiene spesso la cappuccina.

Dopo averle lavate, spremete le piante di cap-
puceina, (se sono molto grosse dividetele in due
spaccandole dal torsolo in gii) allargatele sopra un
panno, sbruffateci un pochino di salein mezzo di
ognuna, un pe’ di pepe, richiudetele, piegatele in
due e mettetele in un recipiente in cui non stiano
molto larghe. ) A _

Coprite le cappuccine con quaiche fettolina di
lardo e di prosciutto, e poi con un po’ di I)!'udo, e
lasciatele cuocere adagio per due o tre ore, facendo

——

B




102 Adolfo Giaquinto

in modo che al termine della cottura il brodo sia
completamente asciugato. .

Con queste cappuceine potrete guarnire del lesso
di manzo o di tacchino, o anche del prosciutto
cotto, del zampone, del cosciotto di maiale ecc.

Qnaglie stufate,

Mozzate le aii e la testa delle quaglie, nettatene
i1 gozzo ¢ le pelurie del corpo, sventratele, e poi
a ciascuna quaglia, le infilzerete un piccolo  stecco
che traversi da una parte all’altra le giunture dei
ginocchi perché le gambe in fal modo non si sgar-
bino nel cuocere, ;

Mettete poi in un tegame od altro recipiente 1n
cui le quaglie vi possano stare in una sola  fila
circolare, un pezzo di hurro, qualche fettina di pro-
sciutto, un piceolissimo pezzo di foglia di lauro ed
un ramoscello di timo. Su questi mgredienti dispo-
nete le quaglie, conditele con sale o pepe, copritele
e fatele cuocers su fuoco piuttosto vivace, saltellan-
dole e rivoltandole spesso perché prendano colore
da tutte le parti.

Quando sono ben colorite, versateei dentro un
paio di bicchierini di marsala (oppure mezzo bic-
chiere di vino bianco asciutio) coprite nuovamente
e fate cuocere finche la bagna sia del tutto consu-
mata. Allora aggiungete un bicchiere di brodo (od
In mancanza di acqua) ed un cucchiaino di fecola
di patate diluita, mischiate hene col cucchiaio €
fate cuocere almeno aliri ventj minuti; poi levate
le quaglie una alla volta, aggiusiatele in un piatto,
passate la salsa per un setaccino, toglietegli un
po’ di grasso sulla superficie, e versatela sulle
quaglie.
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Volendo potete guarnire le quaglie anche con
crostini fritti nel burro, o ¢on un risotto.

N. B. I tordi, merli, allodole, ecc., ecc., si POSSONo
trattare ugualmente, regolando perd la  cottura in
proporzione della grossezza della specie.

I arrosto alla napolitana.

In molte famiglie non si fa mai un pochino di
arrosto allo spiedo, e quando vogliono mangiarne
o lo mandano a cuocere dal fornaio, e si vedono
ritornare un pezzo di carne nera, scotta, sfrizzolota,
che di carne non ha pui nemmeno il gusto, oppure
sobbarcandosi ad una spesa maggiore ricorrono dal
rosticclere.

Eppure cosa ci vu e a fare un po’ di arrosto
some Dio comanda ¢ Niente. Non occorre né spidiera
ne altro ordegno .'x‘)%“‘\u. ma urn .\‘"hll;ln'w \1)1"([() i
ferro poggiato su der mattonl sovrapposti alle due
iremita e del carbone acceso
sulla manziana del fornello e nel posto dove non
y buche, si mette ad accendere un monticello
-‘ rbon dol uale allorché & tuito acceso si
Lot Ina specie di cerchio ovale o
lo della sagoma del pezzo che do-
rete arrostire 1 si mette un po’ di cenere fredda

in mezzo npedire al grasso che sgocciola di

| arrosto.

affumicare :
infila., si unge di struito liquefatto me-

Ouesto
liante un pennello di penne, si asperge di sale e
SI pone a traverso 11

dello spiedo sur mattoni, e SI
A‘u,‘mnlu: ['n ]mi! ) si arrostisce in mezz’ora, un ]vil'-
venti minuti, una tacchina mezzana in un

floco, I.r,»:'_mmllw le estremiti
agira di quando 1In

clone 1n
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ora, un cappone 50 minuti, un pezzo di vitella di
un Kg. e mezzo un’ora, un pezzo di manzo dello
stesso peso tre quarti d’ora, ece. ece.

Rostini di agnello

o di abbacchio alla paesana,

Tagliate in fette doppie 0 un cosciotto o altra
parte dell’animale, infarinate queste fette e metfe-
tele in una teglia a bordo, od in un tegame a roso-
lare da ambo le parti con un poco di strutto, (quando
sono colorite seminateci su del rosmarino trito con
un piceolissimo pezzo d'aglio e el prezzemolo, ba-
gnate con del vino asciutto, e fate cuocere pian
piano, sempre hagnando con po’ di vino o di acqua
finché la carne sia cotta, ed il suo sugo si trovi al-
quanto ristretto.

Quaglie arrosto,

terto che il miglior modo per arrostire le quaglie

e qualunque altra specie di selvaggina o volatile)
¢ quello di poter disporre di un girarrosto, ma in
mancanza bisogna contentarsi o i girarle a mano
tra due fila di carboni accesi, o di cuocerle in forno.

Sia nell’uno che nell’altro modo, voi dopo averle
n_ettate, sventrate, e passate sulla fiamma dello spi-
rio o del carbon di legna per toglierne quella pe-
luria che non gli si puo togliere in nessun altro
modo, metterete sul petto di ciascuna (uaglia una
lista di foglia di vite (lunga 6 centimetri almeno,
e larga 3 leggermente unta di burro o di strutto,
ed un po’ di sale.

Sulla foolia di vite,

: ponete una lista di lardo,
0 dl grasso di

prosciutto, finissima di spessore ed
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y un po” pitt grande della lista di foglia. Lecate le

due liste con spago, perche rimangano l)on; ade-
3y renti alla quaglia, e pol preparate tantj ; c:rosiini
¥ di pane per quante sono le quaglie, quindi infi-
; latele alternando una  quaglia ed up crostino
&’ ungete ogni cosa, spruzzate su un pochino di Sul(;
& ancora, e fate cuocere un quarto dora a fuoco
piuttosto vivace.

"Tacchino ripieno

di salciccie e castagne

~ Bruciacchiate la peluria, e nettate bene (anche
internamente) il tacchino, spuntategli le zampe,
mozzategli il collo, pero lasciateglila pelle aderente
pitt lunga possibile. Levate poi dal petto quel-
I'osso che comunemente chiamasi forcina, e cio
per facilitare la riempitura. I una operazione fa-
cilissima e che si fa col ficcare la punta di un col-
tellino vicino a quell’osso, seguirne Ja traccia, e dopo
fatta Dincisione si tira fuori con le dita.

Cio fatto spellate 600 gr. di salciccie, ma di pasta
fina, (ed in caso che non fossero tali finirete di tri-
turarle sotto al trinciante) poi fate cuocere 300
grammi di castagne arrosto, ma perd dovrete farle
cuocere a fuoco lento perché non coloriscano, sbuc-
ciatele, trituratele ed impastatele alle salsciceie in
modo che formino un impasto solo, ma che pero si
vedano 1 pezzi di castagne. Mettete questo ripieno
uel petto del tacchino, aggiustandolo con garbo ed
in modo che formi un bel rialzo eguale e com-
patto. -

Per cuocere il tacchino cosi confezionato, io vl
consiglio di farlo cuocere al forno, piuttosto che
allo spiedo, traitandosi di cucina di famiglia ; certo
che tal consiglio non lo darei qualora si disponesse

1o i L+ R PG iy
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di una cucina montata e nella quale vi fosse una
buona spidiera con la sua leccarda, ecc. ecc.. 3

Mettete dunque il tacchino ripieno, (dopo averio
cucito bene dapertutto, s’intende) in un recipiente
1 cul non vi stia eccessivamente largo, e che abbl_a
un bel po’ di bordo per contenere il grasso ed il
sugo che ne sgocciolera.

Ungetelo di strutto, conditelo con sale e pepe cuo-
cetelo a forno moderato, almeno per un ora € un
quarto (anche pin se il tacchino fosse molto grosso)
e bagnandolo spesso con 1o stesso suo grasso, e se
accennasse a sfrizzolarsi troppo, lo bagnerete di
quando in quando con un pochino di acqua. )

Il necessario ¢ che il tacchino sia cotto, sia gll
bel colore ed il contenuto del recipiente non sia
bruciato. .

Anzi sard bene, dopo tolto il tacchino, di sgoc-
ciolarne tutto il grasso dal recipiente e quella  so-
stanza che vi rimane, diluirla con un pochino di
acqua o di brodo, farla bollire un momento, e pas-
sarla col setaccino sul tacchino prima ch’esso vada
in tavola. :

N. B. A costo di riuseir noioso non mi stancbel_‘u
di ripetere che il tacchino non deve esser cotto in
un forno eccessivamente infuocato, se no dopo un
ora e pin di permanenza nel forno, il vostro tac-
chino diventera nero come il carbone,

(ualora vi accorgeste essece il forno troppo forte,
o tirate il tacchino verso I'apertura del forno stesso
lasciandolo socchiuso, oppure ricopritelo con fogli
di carta pesante, ma bianca e bagnata.

Tordi arrosto alla bergamesca.

_I'tordi alla bergamasca =i arrostiscono in un forno
piuttosto forte; si nettano e si sventrano 1 tordi,

L
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s’infilano o due a due in stecchi, infilando per cia-
scun tordo contemporaneamente una foglia di sal-
via ed una fettina di prosciutto.

Poi si collocano in un recipiente o tegame basso,
con uno strato di burro sottoe sopra, si condiscono con
sale e pepe, e si fanno cuocere per una ventina di
minuti finche siano diventati di bel colore.

Prima di mettere perd i tordi in forno, mettete
una casseruola sul fuoco con acqua, (la grandezza
della casseruola e la quantith di acqua dipendono
dalla quantita di polenta che vi abbisognera)ed un
pizzico di sale, ed allorquando bollira versateci della
polenta granita di Bergamo, in maniera da formare
un pastone duro.

Tenete la casseruola sul fuoco e rimuovete sem-
pre con un mestolo. A (uesto punio metiete a cuo-
cere 1 tordi.

Dopo aver lavorata la polenta almeno 20 minuti
sul fuoco, levatela, e versatela in uno stampo liscio
unto di burro, per formarne uua specie di caciotta
bassa.
lipeto, la polenta dev’essere molto dura.

Capovolgete la caciotta di polenta subito in un
piatto, guarnitela con 1 tordi arrosto, aggiungete
un altro pezzo di burro nel recipiente ove avrete
cotti questi ultimi, fate scottare sul fuoco, staccate
bene il contenuto del recipiente con un mestolo e
versatelo su i tordi e sulla polenta facendolo pas-
sare a traverso un setaccino.

La caratterisca di questo piatto & che la polenta
sia dura, i tordi bene arrostiti, e che ambedue,
siano  cosparsi abhondantemente di burro fritto

piuttosto scuro.
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[ tordi si possono fare pure allo spiedo, ma in
tal caso dovete disporre di una cosi detta leccarda
ossia di un recipiente  basso e quadrilungo da
metter sotto ai tordi per metterviil burro e per rac-
cogliere la bagna che sgocciola da essi e poterla
quindi versare sulla polenta.

Mercato Vinicolo Esquilioo, via Viminale 62. — Vini cconomici
per famiglia, 0.ii di Sabina e Toscana.

L gelati.

Non ¢’e¢ nulla di pit squisito, di pint gradevole,
che un buon gelato. I napolilant furono e sono
maestri in quest’arte diflicile del gelatiere.

Uno di tali maestri ¢ indubbiamente Domenico
Guardabassi con negozio in Piazza di  Montecitorio
120, e precisamente di fronte al Parlamento. Egli
fornisce la Real Casa ed ha una estesissima clien-
tela in Roma, dove gode di una meritata riputa-
zione. Il suo stabilimento ¢ in grado di scddisfare
a qualunque richiesta sia per rinfreschi di matri-
moni, di pranzi, serate, ecc., ecc., sia per varieth di
Servizio.

Iid "¢ precisamente in ragione del gran lavoro
del suo stabilimento, ch’egli pud concedere ai suoi
clienti quelle facilitazioni di prezzi, che ad altri non
¢ dato di fare.

I lettori che non si sono mai forniti al Gran
Caffé Guardabassi, provino, e mi saranno grati del
consiglio.

Libonbolhepr it is o

Il miele Romano.

Fra 1 tanti mieli che si trovano in commercio il
Miele Roinano ha senza dubbio il primato. Di co-
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lorito giallognolo, aromatico per eccellenza, possiede
virttl igieniche e medicamentose. Dato ai fanciulli
steso sul pane giova alia loro floridezza.

11 wmiele romano viene prodotto nell’Osservatorio
Apistico Governativo, (Roma, Vicolo Brunetii 16),
diretto dall’illustre ed infaticabile apicoltore romano
Cav. Antonio Costantini, premiato con 5 medaglie
d’oro, le dicuiapi trovano un pascolo sceltissimo nei
vicini giardini del Pincio, Villa Medici, Villa Bor-
ghese, Giardino Reale, Giardino Vaticano, del Gia-
nicolo e di tutti gli altri del suburbio.

Trovasi in vendita alla drogheria Parenti piazza
di Spagna, Dagnino e presso aliri esercenti ai se-
guenti prezzi:

Vaso grande . . . L. 1.75
Vaso piccolo. . . . » 125
Mieli in favi . . . « L.25 clascuno.

Bocconcini appetitosi di abbacchio.

Questi bocconcini sono davvero appetitosi, ma
perché riescano tali ¢ assolutamente indispensabile
che siano mangiati subito appena cotti.

Per quattro o cinque persone, (.\‘pc(:ialmellte se
(queste sono di stomaco buono) occorreri prendere
0 un cosciotto oppure due o tre lombate di abbac-
chio con i rognoni attaccati. .

Stropicciate bene I’ abbacchio con un pannolino
di bucato, per nettarlo convenientemente, € taglia-
telo in tanti pezzi, possibilmente (uadrati, ma che
questi pezzi siano al pitt di una quarantina i
grammi ciascuno, togliendone le ossa piit grosse,
specialmente quelle del cosciotto. ‘

Condite questi pezzi con sale e pepe, e metieteli
da parte.

Tagliate poi tanti crostini di pane, pit uno, per
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quanti pezzi di carne avrete preparali; questi cro-
stini debbono essere quadrati, dello spessore di
mezzo centimetro, e un idea pin grande dei pezzi
di carne.

Tagliate ancora tante fettoline di prosciutto, grasso
¢ magro, dell’istessa grandezza dei crostini, ma in
numero doppio di questi; prendete poi uno spiedo
(od anche due se uno non fosse sufficiente) ed infi-
late prima un pezzo di pane, poi una fettina di
prosciutto, appresso una bella foglia di salvia, quindj
uno det pezzi di carne, e poi un’altra foglia di sal-
via, unaltra fetta di prosciutto, un crostino  di
pane, e via di seguito; facendo in modo che -cia-
seun pezzo di carne si trovi fra due foglie di sal-
via, due fette di prosciutto, e due crostini.

Ungete bene ogni cosa, (e pitt specialmente il
pane). con olio fino, o con burro liquetatto, e fatelj
-cuocere girati per un buon quarto d’ora a fuoco
forte perche divengano ben coloriti e croceanti.

Volendo cuocerli in forno, potrete per maggior
comoditiv infilzarli in pit stecchi di legno o di canna,
¢ potrete cosi accomodarli pitt facilmente in una
teglia.

N. B. Dei boceoncini similj potrete farne anche
-con vitellino di latte, col capretto e con agnello.

Pan dorato dolce.

Metiete in un tegame delle fette di pane fresco,
di qualita fina e senza crosta, alte circa un centi-
metro, lunghe circa tre e larghe due.

Bagnate questo pane leggermente, con un pochino
di crema sciolta calda (o latie), in cui vi sia un po’
Adi zucchero ed un paio di rossi d'uovo stemperati.

Ripeto che non sia bagnato eccessivamente, e poi
-coprite il recipiente.

2 N4 N
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Dopo un’cretta sbatiete delle uova con un pochino
di zucchero in polvere, in quantitd sufliciente per
ricoprire il pane. Coprite nuovamente il recipiente,
e lasciate stare cosi fino al momento di adoperarne
il contenuto.

Quando sard ora di mangiare, friggetelo, poco
per volta nello struito caldo, e man mano che
acquistera un bel color 1’oro, levatelo, asciugatelo,
ed inzuccheratelo con zucchero alla vainiglia

N. B. Volendo dargli il gusto di limone, di aran-
¢io, o di mandarini, farete un infusione con I"epi-
dermide di uno di questi frutti, m ettendoli nell'uovo

shattuto.

T rittatine rotolate alla crema.

Preparate una crema pasticciera, simile a quella
descritta nel 1° Volume della Cucina i famiglia,
pag. 104 ; poi sbattete cinque o sel uova con un
pizzico di sale (poco veh!) un cucchiaio di zucchero
fino, 50 grammi di burro squagliato e tre cucchiai
di crema sciolta.

Se non avete crema sciolta metterete del buon

latte.
Con questo composto, ed ungendo la padella con
burro depurato cioé chiarificato (1), fate 6 o 7 frit-
tatine in tutia la larghezza della padellina, cuocen-
dole su fuoco moderato e rivoltandole quando son
cotte da una parte.

Distendete tutte queste frittatine, man mano che
le verrete cuocendo, su un tovagliolo, distribuite su
di esse la crema pasticciera, distendetela egual-

(1) Vedi: Uooa fritte pag 91.
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mente da per tutto, e quindi rotolate le frittatine
come Si usa per f{are i sigari. :

A misura che le rotolate, mettetele in fila, poi
spuntatene le estremitiv per pzu‘reggiarlg, t_agliatcle
in due in tutta la loro lunghezza e quindi se vor-
rete mangiarle fredde bastera che le inzucchariate,
se poi volete mangiarle calde, mettetele un mo.
mento in forno, poi spolverizzatele di zucchero al
velo, e fateci su dei disegni con uno spiedino arro-
ventato.

Biscottini al parmigiano.

Mettete sul tavolo 100 gr. di parmigiano grattato,
un pizzico di pepe bianco e 100 gr. di burro in
pezzetti.

Mischiate tutto ¢io il pitt presto possibile con Ia
punta delle dita.

Poi stendete questo impasto allo spessore di mezzo
centimetro, tagliatelo a mostaccioletti, od in bhiscot-
tini quadrilunghi, ma stretti, disponeteli ordinata-
mente su una teglia, fateli cuocere a forno mode-
rato finché siano ben biondi e metteteli poi su un
piatto. Si possono mangiare tanio caldi che freddi.

Questi biscottini riescono appetitosissimi e sono
adatti a servirsi specialmente quando nel pomeriggio
si ricevono visite, per accompagnarii col vino.

Pizza dolce al moka.

Un giorno che vorrete fare un dolce che esca dal-
I’ordinario, contenetevi cosi :

_Comprate da un pasticciere una di quelle pizze
di pasta genoise, e che sono chiamate comunemente

.ai
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Bocca di daina (1)- Perd dovete prenderla semplice,
senza guarnizione, Insomma una pizza di sola pasta.
Supponiamo che ve ne occorra una per 8 per-
sone, tagliatela in due o tre fette, ed in tutta la
sua larghezza, ma con garho, ed in modo che pos-
siate ricomporla esattamente. :

Mettete in una terrina un etto e mezzo di vero
burro di latte (¢ non burro margarina veh!) (1)
mischiatelo bene con un mestolo ed incorporategli,
shattendo continuamente, un ettogr. di zucchero al
velo ed un decilitro scarso di caffe tiepido, ma de-
v’essere caffe moka, molto forte, quasi un estratio
di cafte.

Continuate a shattere, (magari con una frusta se
vedete che il calfé stecta ad unirsi al burro) ed al-
lorquando il composto ¢ diventato liscio come un
velluto e quasi elastico, mettetene un terzo sulla
prima fetta inferiore, spalmandolo esattamente con
un coltello per eguagliarlo, su questo posate I'alira
fetta di pasta, In maniera che ¢li orli combacino
regolarmente con Paltra, appoggiate leggermente
col palmo della mano per attaccarla e mettete su
questa la weta del burro rimasto. Coprite con la
terza felta, attaccatela bene, e poi col residuo del
burro spalmate sopra ed all’ingiro per formarne uno
strato regolare.

Su questo strato seminate dei coranelli di zucchero,

(1) Se questa pizza vorrete farla da voi stessi, anziché
prenderla dal pasticciere, ne troverete la dose a pag.
109 del 1° vol- della Cucina di famiglia, perd dovrete farla
un giorno prima, se no non potrete tagliarla esattamente.

(1) Se & in inverno il burro bisognera tenerlo prima
in un ambiente caldo per rammollirls alquanto.

Il burro di margarina da un gusto di grasso alle pa-
sticcerie. s

La Cucina di famiylia. - &,

i,



114 Adolfo Giagquinlo

possibilmente eguali, e collocate la 1)1;1:3}114}1:_1 ar-
biente fresco po; un paio d’ore e piil, € SEI l.i:‘/.};l in ta-
vola su un piatto munito di un tondo di carta inta-
¢liato. _ PR

Vi assicuro che questo dolce incontrera il favore
di quanti 1o gusteranno.

Frittelle di polenta.

Fate bollire mezzo litro di latte, metteteci dentro
un pizzico di sale, (ma non tanto) e 4.')(.) gr. di zuc-
caro; appena il latte bolle versate gitt un ettogr.
di polenta fina, sempre muovendo con un mestolo,
e fate hollire il composto piano piano per una ven-
tina di minuti. _ .

Levate il composto dal fuoco, :1;;;:1\1_11;:"10;_»;11. man
mano 50 erammi di burro, un paio di rossid’uovo,

€ grattateci dentro un po’ di scorza di limone ro-
manesco,

Stendete il composto su un marmo od una (.e;:liq.
legeermente bagnati, lasciandolo circa un centi-
metro di altezza. Tagliatelo poi a ciambelle, 0 a
mostacciolini, pol passate questi all’unovo sbattuto
ed al pane grattato. (riggeteli nell’olio o nello strutto

bollenti, e pochi per volta, inzuccherateli e mangia-
teli bollenti.

Dolee di crema e castagne,
detto Monte Bianco.

St tolgono le scorze alle castagne e poi si  met-
tono in acqua bollente per toglier loro tuite le pel-
licole. Cio fatto si pongono in una casseruola in cui
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non vi stiano troppo larghe, si ricoprono di latte o
vi si aggiunge un pezzetio di vainiglia.

Coprite e lasciate cuocere almeno tre quarti d’ora.

Quando le castagne saranno scotte, se contenes-
sero ancora del latte bisognerebbe sgocciolarle, o
poi passarle allo staccio, mettendo la purdéa in un
altra casseruola con meta del suo peso di zucchero
fino. Poi con un mestolo, ed appoggiando la casse-
ruola sopra un po” di fuoco non troppo ardente, si
lavora bene Pimpasto finche si stacca dalla, casse-
ruola.

A questo punto si leva dal fuoco e si fa raffred-
dare. I’ui' si prende uno staccio rado di crino nero,
od un crivello di fil di ferco, e collocando questo
un po’ alto, e tenendo i piatto in cui dovrete sep-
vir le castagne sotlo al crivelio, forzate il composto
poco alla volta sul crivello stesso con Paiuto di un
mestolo largo, fate cadere nel sottostante vlatto tanti
vermicelli di castacne in piramide fino all’ esauri-
mento del composto

Allora si mischia un po’ di zucchero vainigliato
alla quantita di crema montata (Chantilly) occor-
reute per ricoprire tutta la piramide, e con un col-
tello ne spalmerete uno strato regolare, acuminato
in alto, per imitare un monte.

Regolarizzate bene la base della piramide e man-
date 1n tavola.

Il vero vino di VELLETRI tanto stimato per pasto trovasi al
Mercato Vinicolo Esquilino, via Viminale angolo via Napoli.

Frtitelle di mele.

Le qualiti di mele adatte per tal genere di dol-
ciume sono: le ranette, le nurche, le cerine. le li-
monecelle ed altre simili.
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Prima di tuito si sbucciano le mele, € ?laiSttl'i’-
picciano con un po’ di sugo di lnn(‘)ne,l'l’;))e;goée
oliano in fette di cirea un centimetro dl 1 ] so’_
oli si toglie il pezzo del centro che cf)t}]uex(l)(:l L«Z )()l:-
menze, e uesta operazione potrete .Id.l. a lél“ldi‘L-
tando (con una specie di cannello di thtrﬂ ¢ 4 -
metro di un centimetro e mezz0) il peui) l'll .lell(?,
oppure 1_)1';1Lica{}<.lovi un’incisione rotonda con &

nta del cortellino. )
puNell’nno o nell’altro modo, la fetta di mela deve
sembrare una ciambella. ) :

Disponete tutte queste fette in un piatto, condi-
tele con un po’ di zucchero fino e del cognac, € la-
seiatele cosi macerare per una buona mezzora.

Asciugate poi le mele, intingetele man man 1n una
pastella non tanto densa (Vedi modo di fare la pa-
stella, pag.22) e friggetele un po’ alla volta In una
padella di olio o di strutio bollente, spolverizzatele
poi di zuccaro al velo e servitele.

UN ROMANO CHE SI FA ONORE.

In mezzo all’apatia che rezna sovrana nella
nostra cittd, mi conforta il veder sorgere, di quando
in quando, degli nomini di carattere risoluto ed
intraprendente, degli uomini attivi ed industriosi, i
quali a forza di lavoro e di perseveranza riescono
ad affermarsi e distinguersi, malgrado I’ invidia e
le guerricciole dei maligni e del poltroni.

Uno di questi industriosi, che deve tutto a sé
stesso ¢ Vincenzo Litardi, il proprietario
della rinomatissima e pitt volte premiata fabbrica
di marmellata e gelatina al frutto fresco, situata
in Via Rasella 143.

Le sue composte di frutta, le sue gelatine e mar-
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mellate, e le suve specialith di biscotti hanno otte-
nuto il massimo delle onorificenze tanto nell’ Lspo-
zione internazionale di Bordeaux, tanto in quelle
di Roma e di Torino Egli & riuscito a combattere
ed a vincere le pill rinomate specialita inglesi, sosti-
tuendole coi prodotti nazionali di sua fabbricazione.

Alla squisitezza della sua merce il Fitardi
accoppia una lale modestia nei prezzi che davvero

‘gli fa onore.

Mi congratulo vivamente con il solerte indu-
striale, e sono lieto del continuo progresso ed
importanza che va acquistando la sua fabbrica.

N. B. Si spedisce catalogo gratis, e si fanno spe-
dizioni di merci contro assegno.

I'rittelle di mele caramellate.

Dopo aver fritte ed inzuccherate le frtitelle come
dissi al capitolo precedente, mettetele in fila e pas-
sateci su alla distanza di cinque o sei centimetri
una grossa paletta infuocata, ma rossa addirittura,
girandola sulle frittelle pian piano finché lo strato
di zuechero che ricopriva le frittelle non sia diven-

tato biondo e caramellato.
F'rittelle di castagne.

Cuocete una quarantina di belle castagne arro-
stite, o come dicesi a Roma, caldirroste.

Pero dovete fare attenzione di non fargli pren-
dere colore, e per ottener questo basta cuocerle a
fuoco lento.

Mondatele accuratamente, poi mettetele in una
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casseruola con 100 grammi di zucchero fino, um
bicchier di latte, ed un pezzetto di \'allnglla; co:
prite la casseruola e fate cuocere piano piano per
pitt di mezz’ora. e s

Poi scolatele bene dall’umidita che vi rimane, pas-
satele allo staccio. rimettetele in un’ altra casse-
ruola, aggiungetegli un pezzetto di burro fresco €
cinque o sei rossi d’uova. R .

Fate raffreddare il composto, pol dividetelo 1n
tanti pezzetti grossi come una piccola noce, passa-
teli nell’uovo sbattuto, poi nel pane pisto o grat -
tato, pareggiateli bene, e friggeteli nell’olio o 'ne!l()
strutto molto bollente, e non cuocendone  tanti 1n-
sieme. '

Collocate le frittelle su un piatto, e spolverizza-
tele di zucchero al velo.

Pan di spagna di polenta.

Metiete in una catinella ¢ rossi d’uova, 225 gf.
di burro, 150 di polenta fina, 250 gr. di zucchero
in polvere, un mezzo cucchiaio di lievito di birra
disciolto in un cucchiaio di latte, e Iepidermide dk
un limone fresco grattato.

Lavorate per venti minuti almeno con un me-
stolo, ed aggiungete un pizzico di sale.

In ultimo mischiate le sei chiare montate, e fate cuo-
cere in una teglia od un tegame, (unto di burro ed in-
farinato) per almeno 45 minuti a torno moderato.

Frittata al rham.

Shattete quel numero di uova che vi occorrono
in una catinella, mettetici una piccolissima presa :
di sale, un po’ di zucchero fino, (un cuechiaio per s
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ogni quattro uova) ed un pochino di buccia di li-
mone fresco grattata.

Fate scaldare un pezzo di burro in una padella
versate gin le uova, e fate con esse una frittata l‘i-,
piegata in forma ovale ad uso oinelelte.

Procurate di non farla cuocere troppo, ed ada-
giatela sul piatto; inzuccheratela bene superficial-
mente con zucchero al velo, e con un piccolo spiedo,
od altro ferro rovente (1) fateci su un disegno a
fuoco come una inferriata od altro. Pol versate
alenne cucchiaiate di rhum dentro al piatto, dategli
fuoco, e mandatela in tavola Cosl liaxllllleg'gi:tlltn:'

: Cognac Italiano e francese da L. 250 a 9 e Champagne ita-
|I:I||: es;rancese da L. 2,85 a i2. Mercato Vinicolo, via Vimi-
nale, 62.

PPaste all'anaci.

'\lnl_mtu in un piccolo caldajo o polsonetto mezzo
ke, di zucchero fino e 5 ova intiere, shattete I'uno
e laltre insieme, tenendo il recipiente su un po’
i bragia (2) ed allorquando il composto ¢ ben spu-
moso e sostenuto, unite ad esso poco alla  volta e
con garbo 400 gr. di farina ed una pizzicata di
anaci in granelll.

Prendete poi delle tortiere grandi o lastre qua-
Arati di rame o di ferro, ungetele Jlecorerissimamente
di burro, infarinatele, collocate su di esse, ed a de-

1) Questo lavoro va fatto con sollecitudine, ed il ferro
infuocato va tolto subito appena appoggiato sulla frittata.
/2, Bisogna shattere con una frusta di ferro stagnata,
con movimento possibilmente eguale e seunza smettere
mai.

La frusta non dev’essere tanto pic
non deve durare meno di mezz'ora.

cola, ed 1l lavoro
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bita distanza, delle cucchiaiate (1) del composto, te-
nelele una ventina di minuti alla stufa, oppure in
una camera calda, ¢ fate cuocere queste paste in
forno molto moderato e per una ventina almeno di
minuti, in modo che acquistino un hel colore dorato.
Conservate queste paste In luogo asciutto.

Crema di avena o biada.

La Diada comunica un sapore gustosissimo alle
creme, purche si abbia PPatienzione di tostarla hene
come 8i usa col caffe (2).

feco una specie di crema facilissima ad eseguirsi
€ Poco costosa.

[n un cosi detto bruschino da caffé fate tostare
il valore di un paio di litri di biada; intanto fate
bollire un litro di latte con due etiog. abbondanti
di zucchero. Appena il latte hollirh gettateci dentro
la biada tostata, coprite e lasciate compiere I'infu-
sione.

Cio fatto, mettete inuna casseruola otto rossi d’uovi,
{se grossi, se no nove) scioglieteli piano piano col
latte misto alla biada e girate il composto vicino
al fuoco, ma in modo che non possa bollire.

Dopo passate il composto in uno staccino fino, e
fatelo raffreddare.

Ungete di burro uno stampo liscio, specie di cas-

(1) Queste paste potete formarle a capriccio, serven-
dovi 0 di un cucchiaio o di un cartoccio di carta e po-
tete farle a forma di savoiardi, o di rotelle, ecc., ece.

Potete anche cuocere questa pasta in tegami unti ed
infarinati, e tagliarla in pezzi dopo cotta e freddata.

(2) Perod la biada dev'essere tostata un pochino piu
scura del caffé.
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seruola senza manico, metteteci dentro la crema, €
i ande 1n cul

ponete lo stampo in un recipiente pit gr

vi sia dell’acqua hollente, (2) copritelo, mettete sul

coperchio un po’ di hragia e quando la crema sara

ben rappresa ¢ solida fino nel mezzo, rovesciate 1o
o e servitela.

stampo su un pi

Questa crema ¢ buona tanto calda che fredda.
Se desiderate arricchirla potete servirvi della con -
fottura liquida insieme, od anche, se sard servita
fredda potete guarnirla di panna montata col zuc-
chero. Perd anche servita sola e huonissima.

rema all Abbadessa.

corre un piatto profondo
fa lo stesso). Questi piatti
[n arte

Per fare questo dolce oc¢

si vendono da Ginori e resistono al fuoce.
vengono chiamati pialli a paille.

Disponendo pero di un piatto in
.\'!n,u'natu, purche profondo abbastanza,
riesce la stessa.

Mettete dunque 175 grammi di zucchero in una
terrina, insieme a 5 uova intiere e 3 rossi, raschia-
teci su un po’ di scorza Q’arancio o di limone fre-
seo, ed un pizzico di sale. e shattete hene ogni cosa
con una frusta. )

Pagsate la crema in uno staccio, e versatela el
piatto, poi metiete (uesto In un recipiente in cul vi
sia un poco di acqua hollente, copritelo, collocatelo

rame O In ferro
I'operazione

che contiene lo stampo

(2) Badate che 1l recipiente
od il livello dell’acqua de

dev'essere pitl alto di questo,
vessere a metd dello stampo stesso.

[ acqua deve mantenerst sempre bollente, ma fate
attenzione di non farla bollire, alirimenti la crema di-
verrebbe immangiabile,
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vicino al fuoco e meltete un po’ di bragia sul co-
perchio.

Lasciatelo stare cosi circa un’ora, ma senza perd
far bollire I'acqua.

Allorquando il composto sara raffermo, levate il
piatto dal fuoco e fate raffreddare completamente il
contenuto.

In ultimo ricoprite la crema gialla con uno strato
regolare di crema montata, condita con zucchero e
vainiglia, e decorate all’ingiro con un cartocetto
pieno della stessa crema.

Metodo semplice ed economico
per far le mele dolci al forno.

Con un cannelio di latta, del diametro di circa
un centimetro e mezzo, (0 con un piccolo coltello a
punta) toglicte a 5 0 6 belle mele ranette il pezzo
duro di mezzo, ove contengonsi le semenze.

Bisogna che siano vuotate in maniera da farvi
un buco recolare che attraversi la mela.

Le mele non dovete pelarle, ma solo intaccarne
la pelle a pilt riprese.

Collocatele poi una accanto all’altrain una teglia
od un piatto un po’ concavo di rame, in cui non
vi stiano troppo larghe; riempite il buco di cia-
seuna mela con zucchero giallo, detto zucchero
mascavato, e su ciascuna appoggiate una fettina
sottilissima di burro. Aggiungete qualche cucchiaio
di acqua calda nel piatto, e cuocete in forno mode-
rato per 35 minuti.

Tiratele poi fuori dal forno e mandatele in tavola
nello stesso recipiente.
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13udino gelato di crema Chantilly.

Per fare questo dolee & indispensabile di avere
uno stampo liscio, che abbia il coperchio che chiuda
ermeticamente, ed una vitarella di ottone nel fondo.

Questi stampl gi chiamano stampi @ ploinbicra e

potete procurarvene da Iinzi ¢ Bianchelli al ©orso,
ove se ne trovano di tutte le
prezzi.

Per non shagliare ad ordinare
montata che vi occorrera, sari bene
al lattaio lo stampo che avrete destinato di riempire,
cosi ecli misurandolo, potri regolarsi con preci-
sione.

Tenete pronti un po’ di savoiardi e fruita can-
Jite tagliati in dadolini (non tanta roba) e Vversa

feci su un paio di cuechiai di rosolio di maraschino

o anche se volete, di cognac.

Il tempo per far gelare il budino dev’essere re-
colato a secondo della grandezza dello stampo.

Un budmo per 6 o 7 persone puo congelarsi in
un’ora, per 10 0 12 persone converra tencerlo sotto
almeno un ora € mezza.

Condite dunque l]a crema montata con zucchero
vainighato e maraschino, oppure succhero al velo
1) mischiando poco € con garbo perche
si seiupl; € recolatevi, assacoiandola,
10 Lroppo dolee ne poco.
1384, stenterebbe a congelarsi, nel
non troppo gra-

grandezze € di tutth

a dose della crema
che voi diate

e cognac
la crema non
che sia giusta, 1

Nel primo caso bbe
gecondo formerehbe del ohiacciuoli
diti al palato.

Dunque, dopo € condita mette-

he la crema sara
fene una cucchiaiata in fondo allo stampo, € su
questa un po’ di dadolini misti di gavoiardi e di

frutta canditi, poi altra erema ed altri dadolini, fin-
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che lo stampo sia riempito piuttosto abbondante-
mente fino all’orlo.

Badate che |a, crema, i savoiardi e le frutta re-
stino compatti, e che nello stampo non vi riman-
2ano cavita.

Coprite con un disco di carta, chiudete bene lo
stampo, metteteci un cordoncino di burro nelle con-
nessure del coperchio perché non vi penetri 'acqua
del ghiaccio, assicuratevi che la vite sia ben chiusa
€ sotterrate Jo stampo in ghiaccio pisto, in  cui
avrete mischiato del sale grosso pistato. Coprite con
uno straccio umido e lasciate congelare.

_Le quantita del sale, per tal genere di gelato &
(]-, 500 or. per ogni H Kilg. di ghiaccio o neve,
ClOE circa la meta (i quello che si adopera per il
;zel;yto mantecato.

Giunto il momento di servire il budino, lo si im-
merge un minuto secondo nell’acqua fresca per la-
vare lo stampo, si asciuga, si toglie il coperchio,

il disco di carta e si appogeia sul piatio con sal-

vietta, poi si toolie la vite, e si soffia nel buco della
stessa, sollevando contemporaneamente lo stampo
con ambo le mani per far uscire il budino sul piatto.

Questo si puo servire cosi semplice, oppure chi
volesse fare una cosa piit sontuosa, puo  mandare

contemporancamente una salsiera con delle fragole

passate allo staccio e diluite con sciroppo vaini-
eliato.

SPORCHIZIE E CATTIVE ABITUDINI

In alcune cucine, tanto dei ristoranti che di case
private, (non parlo certamente di quelle cucine alla
di cui direzione vi sono nomini dotati di capaciti
e di amor proprio), si tollerano certe brutte abitu-

T RENRTORTE N TS e
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dini, che non solo fanno a pugni con tutte le sa-
crosante regole d’igiene e di pulizia. ma che fareb-
bero passare la voglia di mangiare all’uomo pit at-
famato che vi sla.

Si, ¢ doloroso, ma ¢ doveroso alzar la voce contro
coloro che tollerano certe sporcizie dei loro dipen-
denti, ¢ che con la loro indolenza e connivenza,
contribuiscono a screditare 'arte nobilissima del
cucinare, e tutta una classe di artisti che la eser-
cita con dignith e coscienza.

Spesse volte, nella mia lunga carriera nell’arte,
ho avuto occasione di prendere con me dei sotto
cuochi, o dei garzoni di cucina, tanto fissi che stra-
ordinari, e costoro (fatte pochissime eccezioni) a-
vevano certe abitudini sul lavoro, acquistate o tol-
lerate in altre cucine, che io non potevo assoluta-
mente permettere.

E di queste brutte abitudini ne citero alcune:

Andare a spander acqua o soddisfare altre ne-
cessith, poi rimettersi a lavorare senza lavarsi le
mani.

A questo proposito mi sovviene di un tale che
io redarguii per questa mancanza, e quello, mera-
vigliato mi rispose. T

— I che ve credete che io sto..tato? (I& qui mi
qualifico una certa malattia a cui va molto soggetia
la gioventii).

Questa risposta vi dimostra che egli era ancors
lontano le mille miglia dal sospeitare la ragione
vera che mi spingeva a rimproverarlo.

A

Un’altra abitudine stomachevole ¢ quella di stuz-
zicarsi o nettarsi i denti con la punta di un col-




Adolfo Giaqiinto

tellino, di una lardarola od altri utensili acuminati
di cucina,

(I5 questa ¢ una delle pitt diffuse sporeizie!)

Ve ne sono di quelli che prendono una cucchiaiata

di brodo o di sugo per assaggiarlo, e dopo averne
sorbito  una

parte, gettano il resto dove I’hanno
preso.

Un’altra cattiva abitudine & quella praticata da
certuni, 1 quali alle marmitte ed alle casseruole dei
brodi (che giacciono lungamenie sui fornelli) non
tolgono mai la polvere, che dal carbon dolce o dal
carbon Coke, vi piove non solo sui coperchi, ma che
penetrando nei recipienti forma uno strato di fulig-
gine attorno ai recipienti stessi; dimodoché per la
loro neglicenza obbligano i consumatori ad assor-
birla nei brodi. Mi si dird che filtrando i brodi ogni
corpo estraneo scomparisce, verissimo, ma non mi
st potra negare che sia una sporcizia quella di far
bollire i brodi con uno strato di polvere o di fu-
liggine, quando con poca fatica quest’ inconveniente
puo essere eliminato. Infatti a che si riduce questa
fatica ? A togliere ogni quattro o cinque quarti
d’ora il coperchio al recipiente e nettarlo sotlo e
Sopra con un canavaccio, e poi stropiceiar questo
con forza atforno al ciglio interno del recipiente
stesso

Ma se andate a dirlo a certuni, vi risponderanno
che sono stranezze, sofisticherie, ed esagerazioni !

Per esempio, ogni cuoco o garzone allevato sotto
buona scuola, ogni volta che stacca dal muro una
casseruola od altro utensile qualunque, non puo
fare a meno, (perche e tale Pabitudine di farlo che
eseguisce quell’operazione direi automaticamente) di

8 b
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passargli dentro ed intorno un panno pulito. Ma,
quanti che non vi sono abituati, lo faranno, spinti
dalle osservazioni, una voita, due, ma un momento
che voltate la testa vi metteranno la roba nelle cas-

seruole con tutta la polvere e magari le teie di
ragno.

Troppo dovrei dilungarmi se dovessi accennare
per sommi capi tutti gii inconvenienti a cui va sog-
getto, chi ha la disgrazia di dover mangiare Ia
cucina di gente sudicia e negligente e

Tante volte, trovandomi con Lf-iu .
('len{h)(rllcl(}':?r?;):i(:) ;llm;l ‘mm,“"l di certe trattorie, lo
sento : S Eha me non me la fanno! lo
non mangio mai »oba ciafrujata, mi faccio cuocere
una bistecca e via. ‘ o

alche amico, e ca-

A questi (]-ell,l‘.. 10 :'i(lo. sotto 1 bafli, e dico in cuor
mio: Prega il Uu;lo perd che non ti faccia imbat-
tere in una osteria o trattoria dove vi siano uno di
quei cuochi che Servono le bistecche con la salsa...
di saliva! Credete che io esugero? Ebbene ascol-
tate : L

Costoro hanno Pabitudine, poco dopo aver messo
una bistecca sulla gratella, (ed in ispecie se sta su
fuoco forte), di rivolgerla spesso; ma non crediate
mica che per far cid s’incomodino a prendere un
forchettone od altro atirezzo.. ohibo, la rivoltano
con le dita, ora siccome la bistecca scotta, essi non
appena voliata introducono su]lecit:unonlu le dita
in boceca, e cio facendo raggiungono due scopi: at-
tutiscono cioe 'impressione ricevuta dal fuoco, e sol-
leticano il palato col sugo dell’arrosto che vi ¢ ri-
masto aderente.

Essendo dunque necessario di voltare pifli volte

l-;kgi._;._‘g. cead
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la bistecca, causa la violenza del fuoco, si ripet~
pitt volte il ginochetto, € cost riceve la prima spal-
mata di saliva. N

Finita di girarla, comincia la seconda parte del-
I’operazione, Ja quale consiste nel premere col dito
la bistecca per conoscerne il punto di cottura; (1)
ed anche qui sl ripete piit volte la  swcchiata del
dito, e da cid  potrete comprendere se ho esage-
rato dicendovi che costoro servono le ik
con la salsa di saliva.

Ripeto, que.sm sistema ripmwrvol{a non ¢ generale,
ma neppure ¢ tanto raro (uanto si possa credere,

Concludo facendo appello al cuochl ed ai pub-
blici esercenti ‘Lr:u,mrie ed osterie, a voler impedire,
per quanio ¢ in loro, che simili sconcezze siano pra-
ticate nei loro locali, ed inculchino ai loro dipen-
denti quei principi di pulizia e di igiene che in oggi
son tanto reclamati dalla scienza. N

histecche

(1) Anche ammettendo che per conoscere il grado di
cottura, sia necessario tastare una bistecca col giu) non
capisco che necessita vi sia di metterlo in bocea, anzi

3 .

che nettarlo col panno che $0Z.10n0 s :
: he sog. tenere a
cuochi. Shnias

Uy I
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L' EXCELSIOR

Vero Estratto purificato di carne di hue
(Specialita ricostituentoe)
ADOLFO GIAQUINTO
Vice Presidente della Societh Gastronomica di Roma

Premiato con medaglia del Ministero di Agricoltura
Industria e Commercio, e con Medaglia all'Esposizione
Generale di Torino.

Marcen di fabbbrica depositata
Respingere le scatole che non hanno Ia firma A. Gia-
quinto.

1’excelsior, estratto puro di vera carne di  bue,
sempre fresca e la pitt scelta che si rinviene sul
mercato di Roma, viene accuratamente preparato
dal Giaquinto mediante un suo processo speciale.

L’eeelsior non consta, che di pura carne di bue,
la quale scevra aflatto da qualsiasi sostanza etero-
genea, : (grasso, sale, ossa, ecc.) viene condensato ad
una consistenza superiore alle comuni gelatine di
manzo commerciali.

Come caratteri pii salienti, iquali possono essere
facilmente verificati da chiunque desidera farne un
piccolo esperimento, e oltre ad un sapore gradevo-
lissimo, P'estratto (iaquinto ha Paspetto di una ge-
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Jlatina di colore biondo, diafano, perfettamente li-
(uido e facilmente solubile.

Il suo sapore ¢ oltremodo delicato e piacevole
di guisa che al palato sembra di gustare un con-
sominé di recente preparafo, il quale richiama an-
cora il gusto deciso di buona carne arrostifa.

[’estratto cosi confezionato ¢ fortemente racco-
mandato da tutti 1 singoli medici che lo hanno as-

saporato (vedi i certificati qui ap}noxso), e percio
non hanno esitato di esperimentarlo, e giudicarlo il
miglior nutrimento, il pit facile alla (llgestxone, non
solo in tutie le malattie acufe, ma pur anche nei
casl di anemia, diabele, debolezza di stomaco, ece.
liss0 ¢ eflicacissimo a tutti 1 malati e convalescenti
in genere, nonché alle puerpere ed ai bambini.

L eacelsior st pud somministrare puro quale tro-
vasi nelle scatole a mezzi cucchiaini da cafte, avendo
cura di farlo scegliere nella bocca gradatamente,
ovvero sotlo forma liquida sciogliendone un paio di
cucchiaint in una tazza di brodo comune, per otle-
nere estemporancamente un  consounune di prima
qualiti.

I’estratto Giaguinto non ¢ del genere del Liebig,
ma ¢ una sostanza tutt’affatto diversa: ¢ in con-
clusione, una specialild ricostituente  per nalati.
Esso 81 conserva aperto tre o quatiro giorni in in-
verno, ‘e due giorni nella  stagione (dl(ld., purche
tenuto iy luogo fresco o sul chiaecio.

' I’rezzo della sm(n]u 18,50

| id.ral Peptone » 1,75 .

( Scatola doppia » 175 . ‘

Trovasi nelle principali farmacie, dro'fherw e pw-
m(,hmm, ece. (1),

, Sconto ai vivenditor A {

P

(Ly Ne ettiamo aleuni:  Farmaein  Pledirt, Capo - le
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rivendita, dirigersi unicamente dal fab-

Per depositi e
In-

bricante : Palazzo Taverna, Panico, 85, Roma. —
viando 1.. 1,70 si spedisce una scatola franca in tutto

il regno.
CERTIFICATI

I Estratto di carne Kwcelsior preparalo dal Si-
anor Adolfo Giaquinto & ottimo sotto tutti i rispetti

izienici e fisiologici.
Prof. Giuinpo BACCELLI.

Sig. A Graqunlo,
La sua Gelatina condensala Ereelsior ¢ stata

giudicata eccellente, da (uanti, per mio consiglio, ne
hanno fatto uso.
2d io son ben lieto di poterle dire che non teme
il confronto con i migliori preparati del genere tanto
nostrani che esteri.
Roma, 17 Febbraio 1397.
Prof. GARTANO MaZZONL

Case, 47 — Drogheria Ovivieri, Corso, 441 — Nzt o
Brancietr, Corso, 375 — DacniNo, Tritone Nuovo e

Corso (angolo piazza Venezia) e pinzza del Pantheon —
Farmacin Barperi-Bavnanty, Corso (palazzo Odescalehi).
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EIVIILIO PARENTI
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SPICCIATIITA
“profumerie ed articoli per toeletta
IROM A
L7 =4S, Pinzza i Spagnn
TELEFONO 1863

Vin Nazionale, 22021
TELEFONO 1310,

Fise e Sreoxno VorLuMm.
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