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Libye Ptimo. 35
Gnalé compagnia} cos! facendofi diuc;fe vi_uande dipane, _vuo\‘e fempre compa-
nia, onde ancor in queftos’ auuerta, chedi fol pane non viue I huomo, Scriue=
Coane dunque alcune vivande , come di quelte, chefi chiamano fotto nome di
pane , ouero di quelle, oue per lamaggior parte fiano fatte dipane, dimolte
ancora §° haurd occafione di parlare piti innanzt in defcrivendo viuande d'altre
cofe, oue come ingrediente, oacceflorio vi fipone.

Pet far’ il pan leuato meglio lo fpongofo, fitaglia prima in fette , 0.con cro- iy ande

\

fia, ofenza, s abbruftia, poififd ftarein acquapura, o di rofe fredda, anzi g;pape
ghiacciata, Quando fi vuole feruires’ afciuga, premendolo con mano frd vna puy lea

.

faluietta tanto , chen’efcal’ acquatutta, poi accomodatoin vo piatto fi cuopre ,tq,

di zucchero, es’ afpergedifucco dilimoncello . In tempo digran caldoricrea
affai quefta viuanda, ritornale forze, el’appetito, si come eftingue lafete ,che
percio dicefi, che Augufto mangiaua pane imbeuuto d’acqua. Puofliin luogo
di limoncello vfar fucco di granate , e maflime peramalati, mapervo debile.,,
o golofo, maluagia , mofcato nella ftagione fredda pero .

Q.afinelio fteffo modo, {i filamolicarola, grattalivna pagootta feroftatas , Molica-
etofta, efatta ftare in acqua frefca, fiftringeinvna faluietta ,tanto, chefili- yolq.

berida acqua, poi fi pone in vn bicchierocon vino, e zucchero, e f{i ferue per
gli veilifudetti. A « ; §
Tagliafi il pane, ed'¢ meglio quello di pafta foda, din fette, in bocconci-

ni, per faraein pan cotto , poi fi fa ftar infufo inbrodo, & i giorni di magroin
oglio, efale, auanti fe li pongaacqua. Quello cotto nel brodo fi puoligar con

‘oua, ed’epiifano, fifiancorbollire conacqua, € fale, adeffeccodiligarlo, &
¢ondirlo eonlatce d’ amandole , 6 di feme di melone,, nocioli d' armeniache , femi
di zucca, odipignoli, alcuni queftoaccompagnano con grane d’ agrefto leuati=
nei vinaccioli, altriloferuono con butiro frefco, ne difdegna da ponerciin
Juogo de’ fudetti il latte di noci. - ' : !

Vuole pero tutto il pan cotto bollire a bell agio, € raro, anzi fe dinenifle.
fpe(fo quelto, che fi vuolligare con fudetti latti ,auanti, che vi fiponghino, fe
ne puo leuar vna fcodella , e di quefto con Paggiuntadi va poco di farina, &
vua paffa, rarificato con vn pocodivino, farne fritelle , e feruile con mele, al-
cuniil pane tagliato in fette difpongononellamaniera, che fi fanno le fuppe
in va piatto, poi poftoci brodo ; iui lo fannobollire, fempreaggiungendo bro-
do, e lochiamano pan ftuffate.

- Le fuppe , perche fono triuialiffime , ¢ perche I' vfano fotto qual fivoglia carne
leffla, e fottoaltre viuande, eflendo neceflario dirne all’hora, le tralafcio, fi
come per la ftefla ragione quelle di magro.

* Si fa perd vna fuppadetca Loua , bagnata, che fia con brodo buono nel modo
ordinario, ficuopre di cafcio Parmigiano grattato, efe le fa lento fuoco fotto,
ponendoui fopra il tefto temperatamente caldo , ‘efe le aggiugne continuamente
per da vna parte brodofecondo, che perbollire diminuifce. Aleri avanti vi fi
pongailcalcio, frapongonoalpane , eafciotenero da noi Tomino, midolladi
vaccina gia corta, odero rognonata di Vitello in bocconcini, o picard, OUCIO
granelli , o fegatelli, o crefte di polllo,, poi coperta di cafcio come fopra, 13 fotte-
ftano , ma fe i cuopre quefta fuppa dipolpadicappenc, adigallod India, 0 di
pizzone, o difagiano, di coturnice ,0.di ftatno, all hora fi chiama capirotata,
Fafli adcora per giorni di magro quefta fuppa Loua, imbeueratedilacte In fette di

ane, indi tramezzate, nel comporle nelpiatto, con fecte di calcio tenero , ma

atirofo,, fi pone al lento fuoco, e fecondoche s’ afciuga, fe le aggiunge panna
butirofa di latee frefco , e poco auanti fi voglia feruire. fi poluerizadizucchero,
ecannella, fenzaforteftarla, ma pid tufto (i pud coprir d’oua fperducein latte ,
aon tralafciando di copritle dizucchero, e cannella. % :
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