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„nmnaorùa - così facendoli diuerfe viuande di pane, vuole Tempre co mpa- 
t m s’ w urtt» , ch= di fol p » e  noni,i». f t e m o . Scriuy
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fta òfenza iabbm ftia, p o ififì ftareia acquapurà odi refe fredda, anzi divane. 
phìacciata ’Quando fi vuole feruires’ afeiuga, premendolo con mano fra vna -pan fc- 
faiuietta tanto che n’ efca l’ acqua tutta, poi accomodato invn piattofi cuopre uatg, 
diTucchero è s’ afpergedi fuoco di Umoncello . In tempo d.gran caldo ricrea 
Ìffafquefta vitanda f  ríorna le forze, e 1* appetito, sì ¡Tlnoì'o
perciò dicefi, che Augufto mangiata pane ìmbeuuto d acqua. Puoflun I ogo
di Umoncello vfar fucco di granate , e maflìme per amalati, ma per vn debile^,
ò gobio , maluagia, moTcato nellaftagione fredda pero. n M
Qiafinello (letto modo, fi fà la molicarola, grattali vna pagnotta fero, ata-. , 
erotta, e fatta ilare in acqua frefea, fi ftringe in vna faluietta , tanto,.che -
beri da acqua, poi fi pone in vnbicchierocon vino, e zucchero, e li lerue per

 ̂ Tagliali il pane, ed’ è meglio quello di paila foda, òin fette, in bocconci­
ni , per farne in pan cotto, poi fi fà rtar’ in fufo in brodo, &  t SI0*nl 4‘ .n̂  
oglio, efale, aitanti fe li ponga acqua. Quello cottone!1 brodo fi può ‘g _
oua , ed’ epiùfano, fi fà ancor bollire con acqua , efale, ad effetto di ig >
condirlo con latte d’ amandole, ò di feme di melone, nociolx d armeniache, le 
di zucca, odi pignoli, alcuni quello accompagnano con grane d agretto leuati- 
ne i vinaccioli, altri lo feruono con butiro frefeo, ne dtCdegna da porterctin
luogo de’ fudetti il latte di noci. t  j,-,. •¿r
Vuole pero tutto il pan cotto bollire a bell agio, e raro, anzi fe diueniíie_¿ 
fpeffo quello, che fi vuol ligare con indetti latti, auanti, che vi fi ponghino, le 
ne puòleuar vnafcodella , e di quello con l’ aggiunta di vn poco di farina, ci 
vua patta, rarificato con vnpocodivino, farne fritelle, e fcruile con mele, al­
cuni il pane tagliato in fette difpongono nella maniera, che fi fanno le loppe 
in vn piatto , poi portoci brodo, iui lo fanno bollire, fempre aggiungendo bro­
d o , e lo chiamano pan {biffato.

Le fuppe, perche fono triuialiflìme, è perche l’ vfano fotto qua! fi voglia carne 
lefia, e fotto altre viuande, efiendo neceflario dirne all’ hora, le tralaicio, li 
come perla fletta ragione quelle di magro. , , , , . Suppa

Si fà però vna fuppa detta Loua , bagnata, che fia con brodo buono nel modo ^olia% 
ordinario, fi cuopre di cafcio Parmigiano grattato, e fe le fa lento fuoco lotto, 
ponendoui fopra il tetto temperatamente caldo, e fe le aggiugne continuameli e 
per da vna parte brodo fecondo, che per bollire diminuifce. Altri zuznttv 
ponga il calcio, impongono al pane , cafciotenero danoiTom ino, mi 
vaccina già cotta, odero rognonata di Vitello in bocconcini, o pica > ,  
granelli, ò fegatelli, ò erette di polito, poi coperta di cafcio come fop , 
llano, ma f e j  cuopre queda fuppa S f e t t a l
pizzone, o di fagiano, di coturnice, o di llamo, all A-. atte £  fette di
Fatti ancora per giorni di magro erfeio tenero, ma
pane, mdi tramezzate, nel comporle nel piatto, con re ,  , • ,  _
butirofo, fi pone al lento fuoco, e fecondo clies afcuin > SS P
butirofa di latte frefeo, e poco alianti fi voglia ^  ra 1 r ̂  ^ tlafn - r du c el nía t L  * 
e cannella, fenzafotteftarla, ma più tutto fi può coprir d oua fp.rdutein latte,
BOntralafciando di coprirle di zucchero, e cannella.
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Van cot­
to.


