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A, voi, che
mi  le g g e t e ,

' 111 V,1 u
Tutte le epistole, che ogni giorno mi reca la

p p s ta /s ò n c^ g u n  dipresso  —  così:
11 m i u  ,, v ii 11 ;>

i  Ca r i s s i m a Phironillaf ripeti subito9 te ne prego9
Cullai Domenica del Corriere» e possibilmente
1 n él] numero della prossima settimana- la ricetta

0 !  r

del tuo squisitissimo dolce di mascarpone e quel•
la delle tue lasagne verdi. Vorrei, fare quei, piatti
prelibati, "ma. .  1  r ion i ricordo più ih qual modo si

i' 1
11 .r

' " , Vr f Vi Ifl» ,f I1','1 I '■OJ'1,  ’  ,  ,fW.r,;' V ',, i
faceiahmv.^^’f.y.r . . ',sf
« GENTlLlSSIlttA Petronilla, fra qualche g io rn o devo

offrire u n .pranzo e vorrei sanche farmi un certo
Orione  con  quel  tal  p o lp etto n e.sa i?  con  quello
che t*ha insegnato; la tua macellala Nene . Man-
damene dunque la ricetta f e, te ne scongiuro, a
volta di corriere!
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Il  "

a .Gù ó c h i s s i m À ''Petròrìilìaj d ’urgenza* mi necessita
\ la tua ricettai del liquore Mi zabaglione* L avevo
t ritagliata le riposta . . . ma «non la trovo più! Ripe-
tila , dunque • su l , giornale *ò mandamela diretta-
mente  a ca sa  • ( E . con, • lè m m im le tra s c u ra li za
criste i tm a g a r i s i scorda p e rs ino *.: d i s c riv e rm i i l
suo,, in d ir iz z o , p rec iso !. 11,

j_ .  n
T ri

i> li ni' i j i

r lalta Petronilla,'è severamente proibito di
.rltì'ptére ricette su(l giornale!

Ma..,, alla .Petronilla, *il tempo di scrivere ad
ognuna'manCà. assolutamente, perchè.,..

Z1 .ì^a..perchèil marito,t\a le sue giuste esigenze;'
perchè le^calze deiì ragazzi sono troppo spesso
bucate,;*pérctiè,1 la casa deve essere sempre ben
pulitale,, perchè::'la1 ;servetta dà ben, scarso aiutò,
'(spapoco mi1 rèn de)1 ,pocomperò' anche mi costai)'
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Spinta, dunque, da tutti questi... domestici
perchè mi sono decisa ad ascoltare quest'altra
preghiera giuntami da più parti: « Riunisci, o Pe-
tronilla, in un volumetto (che però non costi un
occhio della testai) le tue praticissime ricette! ».

E così, il volumetto, eccolo qua.
■

«B

Esso  è  per Voi, che avete trascurato di rita-
gliare ogni settimana, dalla «-Domenica del Cor-
riere» il prezioso pezzetto di oartal

Per Voi che, al pari di certa mia amica Damia,
non avete svelta la fantasia nel saper introdurre
un po' di varietà nel quotidiano desinare e che,
tanto meno, sapete preparare un pranzetto... per
invitati.

Per Voi, che foste per anni condannate (povere
figliolel) a lavori non adatti alla vostra femmini-
lità ma che (gran fortuna!) siete di, colpo pas-
sate alla dolce realtà di un sogno lungamente
vagheggiato; alla realtà, cioè, della casetta tutta
vostra e tutta sorrisa dall'amore di lui che amate4 #
tanto; per voi, insomma, che pur essendo pro-
fonde in latino od in computisteria, di cucina...
ve ne intendete veramente un'acca!

Per Voi che, pur avendo, al pari di me, non
troppo lauto il mensile assegno maritale, vorre-
ste ugualmente fare buona e varia, ma afl'eco-
nomica, la mensa per poter così alla chetichella
(senza che il marito sappia!), soddisfare anche
quei certi capriccetti dei vostri figlioli adorati.

Per tutte Voi, infine, che volete aver sempre
alla mano, il consiglio di una vecchia e buona
amica... quale è la vostra PetronillaI

*  *  *

Tenetelo dunque, sempre in cucina e sempre
in quel tal tiretto della credenza, il mio piccolo



libro! (per trovarlo, non dovrete così buttar cas-
setti all'aria !).

E attente di non ungerlo; di non smarrirne
l'indice preziosissimo; e di non darlo mai a pre-
stito (nemmeno alla più cara amica) se non vo-
lete correre il rischio di perderlo.

E sfogliatelo spesso, ricordando quanto valga
una mensa.varia a non sentire il marito rimpian-
gere la vita dello scapolo, a tenercelo sempre
appiccicato alle sottane, ed a farci tenere in
grande considerazione persino... dalla suocera
spesso brontolonal

Sfogliatelo, quando vi capitano all'improvviso
parenti od amici a desinare (un piattino fatto alla
svelta può tramutar di colpo un banale desinare
in un bel pranzetto).

Sfogliatelo, quando volete sfoggiare tutte le
vostre abilità cucinarie nell'occasione di ungran-
de pranzo (quanto dolci ci, sorridono gli occhi
del marito allorché egli sente gli amici cantare
le lodi intorno alla mensa della propria casal).

Sfogliatelo soprattutto quando, di mattino, il ma-
rito è uscito di casa con un palmo di muso,
senza darvi il solito bacino, e persino sbattendo
l'uscio; e quando lo vedete in pensiero per via
dell'ufficio, irato con il padrone di casa; torvo
perchè è stato richiamato dall'agente delle tas-
se; giacché un piatto che spanda un solleticante
profumino, vale spesso a rischiarare, di colpo,
un orizzonte nuvoloso.

*  *  #

E se anche il mio libretto avrà contribuito a
rinsaldare la vostra pace famigliare (cioè il mas-
simo dei tesori per tutte noi, donne!) pensate,
con un tantino di riconoscenza alla Vostra amica

»,

ri Petronilla
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Nella vostra tutina c*é...
I

«

_

C'è, oltre tutto HnctlspensabHe co rredo d i pade lle , di
pignatte, di casseruole, di "pentolin i,' d i cola-pasta,
di setacc i'e setaccim" (in1,,ferro,,© in, seta), “d i c o ltè lli
e coltellin i, e di tutta l'a ltra , p o sa te la ...

f i
1 • l i]

i l 1

C è un orologio app'eso alta parete? Un oro log io che,
guardandolo, Vi dovrà dire se sia ormai ,còtto il 'piatto
che state cucinando? Il  V  ^

li I  j  Jfi  ' l i t i.11 " K1  I i 1 I 1 ' | I* 7 ’ I ( ' I f 1  ̂ [1

C'è« una bilancia1 >ia, due, piatti e c o n i p e s i recativi? Una
di quelle th è ' al  massimo,’  cos tan o ;60 ' lire' e che,
oltre perméttervi!, di..! te n e r d'occhiò' l vostri forni-
tori, vi darà il'i:m.od,ò<tÒ((,;prepàra;e;iVerti doJ,cl, certe
marmellate, certi,;,7iquò‘n‘Vì;ché',''richiedono,/varie pesa-
ture durante:’^ ,'lòroV>nÒh'Vs©mbl1fce'^mahJlpolazloriè1!

Ji  ■ " 1,ì,i 1 11 v (y"*( „,.,r;ù ;v *’ "" !" «
,C* è un,'forno? „,Uri’ forno, «chejrori vi .jcostflnga; a, ricorrere

sempre  ,  ,a.Jiqoeljrf'  a é t à jn a lo j t o m o - ;M a * ; a ( i t ó r a '!
troppo ca ldo,ie j,la  .torfa '.s 'è^itu tta  b ruc ia ta i;» )  'e-  ;che,
vi  liberi,daJla/^oì,a/:-di:;^Q ^r,,fcH C fjjjjre ;,;(cgn tu tta la , :
vostra, sarota, ■^azieriz^!);, lcelrtyll'piatt^,,^;con,'' _bracei'us;ptto ,
è con ■ brace,,'kuJ.\ coperchio,? ;; .Un .Jprnp; insomma-, an-,.
nesso  a i^ :,v o s tra /? .p u c ìn ^ rè 'c o n ò m iita l^ 'a > ;•  quella'_ ___  «A1'!, ■ -'AVO.. T V̂ ùM1

iomiei(ev RieLaiucnc, *ym ...ouifu,, uiiuimuh « «ih
g n a i;  ,£?" che;.,,sn't,possono^:rils c a tìa f^ vSiaì sulle*':  bracè,
dei "forrie llo^ s la ; sdì (a ,fi a mm a;; a ; gas? r, ■ i.

C' è un, m0 r t a i ^ ? ^ h ; ' : :m'^rrrìò, ^ c p h - l f ^ o
pestello, dl^l'legn(^yj)ye,ramefiie,|, indisperisabiiei quando
si.  voglia  sch iacc ià toaridp rle ,,r  *= "’
impasf ? u ;;,j j i'i

CJ sono,parecchliiò^c^hiaivdit ieghoiiVuccm'ai',ritagliati . cioè
in  q u e k ^ f i è ; 1; ^  vate  .
«uh Per,ù w'ancheV'Pprch,^ rtyp>i/„a l,,c lb fl 'Che
•vannp,  c q l c l ^ ó à c » , \ * s S p ^ 9 T 8*®»1
rhe l'oro rt*nta')l’''metaÌM?>tf/ L1 tS»V lV .•>:i 'fV " •.,

V'-'V' Il 1-1
Il 1 II. à  I [1  '

che loro t ••••
fu !' 7.

I  l

C' è dunque..., tutto?
• ‘in 1 I n h'ì >!

„ Il , ' 1 f i .  r 1 ,  I>  ' i  J l  n 1'  ' “ <*!  J 1| |

■E, nel,, vostro,, cuore; ; ic'è anche .tant'ai ■ pazienza,:,’<'e tanto
)• desiderio,1'« di, lare,», e, soprattutto, tanto,'volere*,* di

• far berte?» ,„ v V *
Allora «possedetei, tutto quanto, '1,1,decessa no ,per amman-t

nirè'Ogijl piatto,,,.da..,*«cuoca;df qualità,t4":: •1 .. 1
' il iin ii

i li *1'

y l ii
I^LI
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Minestra in ferodo di carne»; e :..
m i —<■

i
Ir |i Kt

i t T<V:'-CS- I
''« 'r,vv: 1

,1 I  1 1
« ■' % ̂, I \ u

]1 ti ‘ '• Al '* Jl
II

Con quali dolci sorrisi, ini!, tutte, le - case,
Viene sempre ' accolta \.lay zuppiera < ricql-

ma di riso o d i pasta coui neì bròdo;‘ricoIri)a,
I , A '| I 1 || I J|'(||['| * ,  |[  1  |  U,  (  I

cioè, della nostra fumante .naihestrVnàziòpalé
*  'il  ' I I . .  „ I  I'  H i J',  1 rL '  Il  ]'  ..[  " ' .I

che  ozili  Giorno  si  ammaumsce  ih  'ofini  nostra
i>

d***u t ? * 1 ,̂̂ 1̂ j |!  *■ ■ ór,,  ,
*  v  ■ ' .  ■ *  "  ,JU  ’ i ’  . ,  •  •  v i " i  i  •  , ,  i  v  "  i  *  icasa e ni ogni nostrana, trattoria, ma che ora,

reputandola, eccessivamente^.!.-1 casalinga,’ si
comincia piirtroppò' a'bandire pa .certe nostre

A l '  A  A  «I.  i l  I L  IH *  M , T1 ■ ,l ' >' ) Il ' '

|  ( i

tavole,, pur; di' seguire» 'le^stramere' costumali-,
ze; quelle che, , in- rnogó1 di .minestre, esigono
„ ,  . .  ■■ li"  f.  "'".« 'i/iij.  V r ■scipiti, e acquosi "brodetti, artuiciah 1 n eiqu ali• I, 'i, v «,yV1 V■'rV.il1 », ,i1 - ii'-1" 1 ■■ 1 'C 1 i'nuotino sole rari .granelli" s.pdn! .

■, Per noi gentei fl ltalia , la vera minestra e
invece talmente^ necessaria ; anzi; m ais pensa-
bile, che ogni, novella .sposa (e quindi ogni
inesperta . cuoca) dovrà im parare1 ad amman- 1
znrla alla vem  p e r fe z iw e !  E , per
a la,, perfezione la - minestra..‘ K ", V‘ .n -t;1''i;," *'•>> " , . atefvw; .. 1 ■

In casa c e brodo; “e brodo' autentico^, latto
i1 ” ,,, ’.iwbiì* ' ■■X fi «'  n,,  ll  i i ' ? 1,1 [ r." -  . , r1 IT 1 |J 1*}' 1,1 jL1II il1 Wi’il ‘'.''■•viin virt'1- A 11 Au'̂ S0*\Vt!' I11" 11 - ^

,E  Si  v u o l e ; , I t a s e  del n»Blr«
riso tanto . saporito e,,nutiSei)te ?..... ...... ..........

1 '* o, > " - "I,,ammano ire
, " 1, ir

Ii 'l.1, ,1 1 I, I . . ' ,| '‘I11  1  I,  *'  ‘  ,1 ' " » . Il II 1 I' I 1 'I 1 -f
. *

Il I 1 '! .

,  ■ il1 " " ,
.... .. '  i  I  .

Hi  f

Il ||1 ,̂1 11 1 1 1'|' i i | j ' j " ' ^ 1 ■'

Converrà all ora ricoridai’ie! c h e i l '".riso," noni , »
deve mai, venir,, lavato; che, senza .alterarne
ir sapore (e qualora si , sia all eccesso .scnizzi-
nose) si pòtra pero slronnarlo m un tovagliolo

■ ' A , , A r | ,,, * , i',n. v . 'Hi i ì i  ' , . . * ^
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pulito per toglierne la polvere; che1 la quan-
tità giùsta, «per ogni persona, è di 2 cucchiai
ŝe si tratta di, riso vialone, cioè di primissima

«qualità, e di 3 se di riso marateUo od origi-
nario cam olino; .che. il riso bisogna mondarlo,
coii'i occhi spalancati, dopo averlo steso nella
tafferia  fr  in  un  largo  piatto  (guai  se  un  sas-
solino*  capitasse  sotto  i  denti,  del  marito!):  che
[ i J. il 11 Mi II | i ' I l ‘ 1 1

lin’oretta .prima del pranzo si;deve fare il
soiGfritté' 'nelfai 1 pignatta, cucinandovi, con tan-
ti'mezzi:, cucchiaini, "di burro quanti sono i
commensàli:^oca cipolla’ è sedano triti (at-
\  *l' * II1' 11" , ‘ j1 ^  t  1 i 111 '• | ^

tfjftte.che quésto po’ ,di verdura non bruci!);
che .bisógna poi Versare,,\denLr',o alla pignatta,
prima le* verdure, e) il succèdi pomodoro Ies,-
I I, «. , * ;r 7, 1 'V „ . ili HI ■' *■ ' 1 ■

satp. e .sètacciato,,. (oppùreun po di conserva
sciolta l'nell’acqua),é, ^poscia il brodo (circa
due ;;ramaiolis, o mestoli^ iper persona) al giu-
stq i salato ;. che;1, soltanto » quando, il brodo è in
'Pieno . bollore, si; può̂  aggiungere il riso già
mondato; che la' pignatta deve essere tenuta,
'i 11 " - 1 1, " ,i 11 ‘v *i 1 1 • "1 1 f 1 f -1sòojfiercmata ; 1 che il riso ( bisogna mescolarlo
di, ittattò ih\ tiratto; /e .lasciàrlh "bollire,, senza
ihtèrruzioné alcuna, per 22-25 minuti, qua-, ., n'ì . < *• >. li , .11, ' ’ 1 i -, Ì 1torà'1 sia vialone, j per 15-17' qualora non sia
«vialone; e1 ch’è da massaia mólto esperta ag-
giungere glia .'ndnestra,1’prima di tòglierla'dal
i l  '  '  1,1  U 1  i  "  I  ,  »  j  |  *  I  I  11  .  *  ■  1  '  * " 1fuoeó, parmigiano o reggiano grattugiata nel-
la proporzione di1 circa un cucchiaino per per-,

■1 1 ii 11 y  ̂ i r j i ' 1 ( 11 p ■ i'i 1 ii i ii i * * i

sona. "■ i  „  e
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Si vuole, invece, ima ' minestra di pòsta  nel
brodo?

Fatto allora, nella péntola', il soffritto: ed
* ■  1 i i  1 m i

aggiuntovi il. solo brodo a l giusto 'salato, si
deve versare la pasta nel brodo, bollente nel-

* !  I  1 1 1 ‘  fj  i  h> r  I*  U

la proporzione di circa 40 gr. p er persona e
lasciar cucinare, a pentola q u a s i! meramente
coperchiata, pér... - «H -»
/ La pasta e di formato assai . fine? Allora per,
pochi ■ minuti ! , 1 grossetta iti a bucata;? Per
circa 10 . Si tratta di grossi taglierini? Per
circa 15-20; m!à sémpre attente alla qualità,
perchè se la . pasta. è "di;'fabbrica assai pregia-
ta  e  se,,  per1  di  ,piu,  e  anche glutinata, . (cioè
molto nutriente perchè, ancor più arricchita

11  i ii i i ,i *■  * j *

del glutine del grano)i, a, seconda dei formati
'  •  J  -  £  ";" i '  •*-  ‘  :  -,  "1-  "si dovrà farla1 allora...cucinare piu fungameli-

"  .  1  ' - , i  "  ;  ■ #  ,  -  "  °« i i  u m i ' 1 ii l i’ [> 1  ,  'i  1 iite ancora. ■■ v- '■•'Egitti- <
Qualora poi' il brodo p è r la pastina fòsse:.,

lunghetto, si potrà “ (per migliorarlo) versare
nella1! zuppiera jup t uoyo ed un po ; di parmi-
giano tritò1 (nònebèt qpàlche, albume che fos-
se in, casa); sbattere con là forchetta è, sop^à
il battuto, versare là minestra bollente;

fi ii ’n n li r i o
d " l 1 1 . * r t « i n 1 J " i(i ,i ‘ mi  ■ ' U'iConverrà infine ricordare , come sia nepes-

sana, anche nella minestri- una certa vane-
tà; come, cioè; ogni brava massaia debba sa-

I 1 1 , i '1 llN 1 1 'f[ |i ‘ t ì 1

per alternare il riso con la pasta per amman-
#  ^ ^  i ( 11

mre la minestra quotidiana, quella che viene
perfino ch iam ata'.« dell’uomo la buona bia-
da! ».

i 1  i  i
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minestra in brodo di verdure

T V -Wi  *
•  . . • 11

•  I , 'J/ , f"
X o , ho ima cognata ; una cara cognata
«‘■•piuttostò,grassa;.'tanto buon gustala; mol-

to esperta nell’aTte cucinaria; largamente ge-
nerosa dei suoiconsigli saggi; e sempre lieta
di''daré, ad' alcune - mié 'ricette, il suo sapien-
tissjmo ritocco1! -»* ■ ■ . . 11

111* 1 j  ̂ i ^

7, E ieri mattina appunto1, mentre con la ser-
vetta ,stavo’ facendo gran pulizia alle stanze,
ecco trillare il campanello'; ecco poscia en-
trare1 in  tinello  la.  cognata’;  éd  eccola  anche
(lirmijVcon, tutta-la sua sincerissima bonomia:
« Ho letto, cara Petronilla, le tue ricette di
niinestrieì^Mà... non hai dunque pensato che
per’ M,aver brodo' > vero, è necessario lessare
carne; e . ,che la , carne., lessata* è gradita solo
quando , viene pòrta ’ in tavola con una fre-
quenza relativa? Io ho pertanto pensato alle,
tue amiche ancóra inespèrte idi cucina; e sólo
per loro., (non ti, offendi, vero Petronilla?) ti
ho1 portata! la ricetta pei; ammannire una mi-•'r-'t ri. ■* . , - 1  ̂ , i , A ‘ _ "
dèstra’squisita con sole verdure ». -

E, posando tavolò il foglietto, e dicen-
do L a rice tta eccola q u a !» 'la mia cara
coghafa, nicoine' sèmpre,suole, in fretta' e furia.
hat Infilate 1& scalèi

21
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La ricetta è ... questa qua:
fchi vuole preparare; alla svelta c all’eco-

nomica,  una  minestra  a  base  di  ,  sole  verdure,
deve (per sei persone)' mettere nella pentola
ini cucchiaio,, colmo ‘di .burro,;, imo abbon-
dante  d’oìió,  e 1 /2  cipolla, affettata fina;
porre la. pentola a fuoco bà^o;,«, aggiungere,
quando la, cipolla» sarà quasi-,  rosolata, un

■ *  ic  ^  1  |  ^  f  ^  I

porro, un pugno'di spinaci o' di , erbe, gli steli
di 2-3 foglie di se^q^io, *é',sq'ùalcbe‘'''foglia dif1 '1 'i il « ' n!,4j,'1 11 "ì'̂  * 'ii Jl1 ' ,ii, 1ver za, tutte ben lavate e'sopralluUo finemente
ritagliate ' ■■ f'1 ■’ .... ...  •/
""-rf | =' .  ;■ """ à,1 >i'  ■ ■ '  »,  ■ ■ ■ .I1»  ,  .  .  '  J .  ,Deve poi rimescolare, con cucchiaio, di le-

gno, fino a che panche W'ueste verdiirc, !si sa-
ranno uh pòco.;rosolate;,, indi, aggiunger l’ac-"i,i li = i,i1 1 (ii r,r|1 v » 1 r “i s, "
qua (2 ^méstoli , àbbondanti ,,per persona); 'e,
fatto più abbqn)daiite :il' fuoco_ e mentre l ’ac-
qua, scaldandoci,:, leverà -il bolloréi »,dovrà
preparare le altre varie- verdure ricordando
»  ,  n  (  u  1  >■ 11  U1  in-1,  1  ,  1  1  *  1  ¥  1  11

che tanto' più squisito riuscirà .irbrqdo,' quan^
1  ,  »  «  J  1  *  1  I  1  , ■ !  ,  1  * ,  ,  1  H ,,H  ,  ,  1  »  >P  -  n  »  u » l j  n  1  "to pm variati; ne; saranno gli arorm,;, e Che1, lo

faranno, squisito)!. un!.1 pugnò di’ fagioli ó di
piselli sgusciati,' 3-4 patatine sbucciate ,c di-;
mezzale,' '2 -3',■, zucchetto tagliate à! ; gròssi, pez-t '
zi, una; rapa- affettata, ','e; 2-3f Icarote tritate,

* i I • li ,f I f IL. Il J (,") 11 ,1 , [ , , » | I ' Jl II I,
S  ,  ' a i l » Jl V T, , . , I ; 111 I, 1 . I|, ' 11 I .11 11

fik L •' * I Il i; ’ ll ' III1 |[f I ' i1 I, ni 1,1, I , y 11 II

n * ’  1 ' ,i „  '  -.'I  »  , v  'Dovrà poscia; y'di1 quéste verdure,, versare
nell’acqua bollente,,;,deÌIatt,,pignatta quelle che.. •1 ■ , ,» ' 'i-,» i; " • ', " .i ■■ ■ ■i-il variare delie,! stagioni avra permesso di pre*
parare; salare al, ^iuslò;, aggiungere ^se lo
gradisce) il succè di 3-4 pohiodori lessati e
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setacciati, o 1 / 2  cucchiaio di salsa sciolta
nell’qcqua; c lasciar infine bollire per circa
m ezzora . ri

^ Preparalo il brodo, se vuoi la m inestra  ca-
salinga, / dovrà aggiungere, in quantità ba-
stante è ' 20 minuti prima di servire, il riso

< " |< "!, i' , -jlf l' i '  ' i  «  rji  "  i 1  11  I * 1  *  * T  'inondaioj:ì! o- meglio ancora, 6 cucchiai, di
i i " .  , | t j i  ■ \ ,,  « « « f » ,  .j p i , , •  ~  ^  f  -

tabioca, che raoitosii confa con questo brodo,
y^'Sei invece, vuole una minestra sciccosa e
'’yVi, "i/1 ( ./'il f,..« ’ i '  J  «  .dearia p ernio dr un, vero pranzo... dovrà ta-

A Ì ‘n»!W * « ,h> ,Paa.e <*« «“ “ <? “ •
'f'bkozll ty ibieglio;'ancóra,,, da crostoni; porre
■'■esili •• loiJnelJd 1 uri41t  eĝ m'e(  co n u n  cucchiaio  di
'“b,urr,q-il ‘"ii'uàndò" '"iì 7b,cifrò ‘imbrunirà, .tostarvi
ic io è leggerm ente friggervi) 2 -,3  dadi  o  fette
rdi/fane:ail*\ Y olta£cD lare poi il  brodo; setac-
ciare  ie  verdure  servendosi  di  un  bicchiere;

i " .  „  l,|  1 V'r  <| '  , 'I l h f I ' if,l 11 > M i ' Il . r * | , J « ,, « 1 * • .

Versar e “sole, il passalo,! .assieme» al brodo, nel-
^ài/ipjgriatta^rimettere“.q'nes,ta:' '.al1'" fuoco,- ag-
giiiingeryi...un; pugno?.di ,'parmigiano gratili-

'til , ,l / ' „ 1,1 1 4 ' ’i '' V * 1,, ',( « " ( [ .  .  «  .  "v  "  i i

ni'•Sialo* .e*,./ , •• , ,, . ,
,i 'ftfEwvà! ,* moménto » ;del pranzò, mettere nella
zuppiera il pane/to,stato versarvi sopra il bro-
do bollente ; e infine servire Ja sua squisita
ii'  »f  "  ?  n  ’  « '* 1 ii  (l  i  ii  i  .  r i!  „  iiLi’l ' . ii n 1 « ■•vii. i « i , ri

’̂ upp'à in .pure di' verdure! , ' I  I

I  '  1  .  »

*  *  *
I  r

ina,; con pòca spésa, (
èc^óypér64'preparàt^ ima( minestra eccèllente
e/cbèfib^dèjrà^,certo in ... visibilio ogni se-
dila ced ei l ’esclusivo regime i vegetariano !

l . ri

.t li
>  *
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G n o u h e f f i  d i  s e m o l i n o

S
'1  *  ^  _  ,  U  ,  .  „  °

e in uno dei vostri pranzetti, voleste
sfoggiare una minestra non usuale, an-

zi un po’ eccezionale...,una di quelle mine-
stre, 'insomma, un, po’ scicchine  e che fan

7 " i l 11 II J I I | | '|| 1 ' , , , , „

sempre  fare  alla  cuoca  una  certa  figura...  ve
ne addito una chyè lesla  « /are, di, poca spesa,

U  H  v  _  il  n  i  ,  11  *  •

ottima al gusto e che, per essere preparata,
non richiede affatto, che' là cuoca sia super
finita, e  nemmeno  che  sia'iriàestra  provetta
nel far la sfoglia è nei tirarla ultrdsotlile.

i 11 ' 1 "t ,i
.1. 1 1 11 i  •

i,  i n

Sè, ài pranzo, sarete in f i . . .1 mettete a
|  ̂  ̂ _ y r I Lir

fuoco, in una, casseruola, mezzo ’litro di .latte
, i * ii.i n. . . 11 ij 'i  " i . r."4  V  f

ea  una  noce  di  burro.  :'
'■ [ i i  .i,|  i  11

Aggiungete, apjpeha vedréte che il iatte-
holle, una" prèsa, di :, sàie e, a poco a fioco, an-
che un etto dinŝ mplinoVii; " " ■ ........  • '  "

11 1 1 [j j |f n [ J i1 i l 1 I j 1 p ] ,1 | 1 j r ^

Mescolate, di' fratto <in .tratto in modo che ’
11 ' 1 iti I " 1 J| ’l n | i * IS  [  |

il semolino non si Rapprenda sul fondo.
t li  11  *  i,1*  "  r  J  H  1‘ |

. Levate dal, fuoco la '.casseruòla quando lo
impasto ' sarà addènsatò e,,'quindi;, quando il
semolino sarà còtto. {' .

rj  J1 [ |( * 1C1 |L (*, | li I L| \1 1 1 (

Aggiungete, dopo, 5 minuti (mentre cioè
rimpasto, pur non essendo più,-bollente, sarà
ancora molto caldo) un uovo,, intiero (e'1 inesco-

t 11 ii ii
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i i'

late);:, un torlo (e mescolate); 2 cucchiaiate
di parmigiano grattugiato (c mescolate); una
presina di noce moscata (e ancora inesco-^

Li  *

late).,!
Lasciate raffreddare. ,
Lavate intanto il piano di' marmo (o di

légno) del vostro tavolo di cucina; asciuga-
, telo ; , spolveratelo con farina bianca; versa-
tevi soprattutto il, tiepido impasto; ravvoltola-

celo, con,'le .vostre mani ben pulite e infari-
nate:1  datè  ad  esso  ,  la  ..forma  di  un  lungo  ci-

«  7  i  i  "  ^ ^

Iindro  uniformemente  grosso  poco  più  di  un
pollice,;*, tagliatelo in pezzetti uguali, date ad

•ogni pozzétto, (se ne avete" il tempo e se vole-
te'  far#  ,  ancor  più  appariscente  il  piatto)  la

'fojrma' di una « piccola sfera; buttatele tutte,
ài momento opportuno, nella pignatta nella
quàle. ijtàrà,bollendo il brodo;, versate la mi-
"n'esitra nella zuppiera,, quando avrete viste le
palline "salire a galla tutte quante; e portate
iii tavola la zuppiera fumante.

ik ds :k

«i*
' ,'j ' J « . 1 m  . m

ì S.yi. ,b'o detto : farete1 unà figurona ; sentirete
proclamare che la vostra è una minestra ul-
tra-squisita e facendo ì conti della spesa
giornaliera^ avrete anche la consolazione di

I li f li i ^ ^

constatare , che, a cagione di quella buona mi:
nestrinai, npn ,è, troppo salito, nella somma, il
azotate » usuale!
, . i). i - l. i; ì' i 11 i ,,il I , 1 M
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1  I

l a  i n i n é s l r a  m a r i c o n d a
M „ ' ' m . [l il , ' li*.  i  "  ■ n  i  . i l '

i ni
m a n

I  "  ■1  <

L I 1

'}  f

, V.
• i i '  v

Se, nell’ima © nell’altra, delle: tante 'feste
 ̂ Il 1 j 'I *r I l i 1 •'  ̂ 1 ( ip

solenni,  che,  ci  dona  d i ,  calendarioj  yo-i
leste sfoggiare (specie condì vecchio pàren
tado) una di quelle: vecchie miiièstre eh e inan-
davano in visibilio i nost ri y ec eh im a eh e ! dal -

■, " ’■ r - -, ’ ■ V . e, le nostre niodeiuiissime,!cucinei sonp prmai del
tutto bandite...

Purché  possale  '  d i s p o r r e * ®  '
di eccellente brò'iiò '̂^cioè/ faÌtài;l\bdllìeiidtì'l',,lhiil:
bel pezzo di carne) vr: consiglio; qi ; preparare
; 1 t ’F.'J ■<: .j.v •■f ® \ ì-ìV1' '«vi"'/'la'nmiestra, che porta, ifr,>nome'!ì;ut\lmoricqn.«av'

,:e alla quale ^on;';difeLtan© u .tredam ^i spregi,,
di essere sqhiszto'y’/tt'bbaètàn'zàlèsta >h fntè,:\e 'di

J .  J ( I ' f l | l l | | j j , . >*~«W ] 1 II , ' y fu, i 1 .

spesa noni affatto rilèvflntè.^1 - i 1Ji)','ui ' « „ i. Mi'i"1’ i :■«
i f 11,1 / /V lh Ì&T U-Vir I.i',|i,"r ̂, - :,V

■ *, , ' ■ i > ' *' mii , 'yH * li,,.....
Per preparar e"*'inarfediida..,;,; comperate;

pane da crostoni1 *(io/' pane 'francese) .nella,'
quantità di poco menoi.dyun etto, per, per sorta,;
toglietene la crosta ; mettetela in;, terrina ;:,;ca-
pntelo di latte; 1 asci a tei ovh^ner’, circa imoray,
; ' .,ToIto >i •
casseruola ' con ' Irnrro nel!;,:: proporzione di'

i i „ ■“ „ 11 i t i' r 1 j *  h  ' i, ‘ IH 1 '' m. I, i ' i r i,

u il

U "Il , I'I*  " © r i ,i, i, r 11 i .i ■1, l  ■ u n i  , i 1 l 11 " r i  w  1  "circa gr. 30 per persona; ponete1 Ja .casseiruo*
la a’ fuoco; 'e- fate b'pMirte,v(1rihiést̂ ndòvdi\!lt'àh*.
to in tanto) fino a òhe quasi' tutto il iiquidp del j

■ f  i l  n i  il  4  .  | c- n i  i  b  i«H  *  . •' .1 1 i. , 0 iJ . i, ì:"a’ hl'v " i, f ,,'H I[f' . 'il. I • M:jr - . |l . il 11.V  'm | l'1' I' filatte se ne sara,andato. , .... . . ,
\J  . 1  •  Mi'.  •  „  if''>  ’»  „'VV ' rt  ■'.I^l '< f | rVersate, allora, il, pape, un :,una rnsalatiera ? :

'aggiungete,: popi»'sale ( i l è ' V4i:!%ià;r^Ìato>;v'"”
"i  I

Mi'h 1 ii, li/ .,!
Mi i ‘ n, i

I , ">■
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Il

nlV  '  ,J  1  1  L'I  1  i  ^  1  I

^ìa^Ijeila: presina (li noe e-moscai a (se piac-
''c|'on‘p' lc'Idróglie),;, e tanti cucchiai rasi di par-
ftgtenó-,^'grattugiato, (che odori possibilmen-

cpWum%e)’»e,taij,le uova, quanti saranno
1 * iH J f r A I | ' " S . I _ 1 * ' II 1 I1 f ' i 11, . I '1 . I , ]commensali.4 ,,V t 'i
^feMescoTatei, 'per, bene;1 radunate Rimpasto
sul;;fo^ao,Tdeli,insalatiera; coprite con un to
■ 'Hi .'Ih _ I Il ,, _ ______

fvacliolò; lasciate, rìposare fino all’ora del de-i 'r̂ 'v-l'fr r 1 I ,v;r '' ||., 011 ' '  '
r i

1 .11. n ; ^ " I 1
I  I  .I I I '
il! '

I 'm1!
I  I

r *i ' ' ,11»amara.1.
vU; Àllorchei;i J1 (Uitinio invitato sara arrivato,
"svelteli''sve'l'tei''1; (facendovi magari aiutare dal-
'la 'servetta, per far pm 'presto) e con due cuc-1 *1 , ■ I f  1  „  '  ,  -

cioè ,11110 d  impasto,  e
una cuccbiaiatma

chi a ini', r4> ricm
b a n d o l o  '“con  'l’altro  _  _
f^dpò Vài tra,, datelo-' tutto cadere nella pignat-
,&,i bellavquale il brodo sarà già in pieno bol-
■Idre ed al giusto salato. ,,„ V," i""'1v '■ »  ■

........................................ . . . . . . . . .
! tii : e V'tànti jgnocchettiy rivoltandosi, venire a
v*iaHà'l.V>vèi'8ate nella zuppiera e fate portare
Yi-‘ 1J-' ''''ni 1111 11  *  »  -i^nWlni ili fa viola.-

\  l  u  [i  n  v  |  l| 1

iOtiàndo, dopo pochi minuti, vedrete i tan-
!X V ■,!.!« "I " 1 , . • ■

1  I

*  *  *
» 'I il

È 'a llo rch é ,'n e i. loro pialli fondi, i! nonno
1 I . ' * ( | ' I - |, , , * | I1 ,, I l i I

ed',,i‘ vecchi ̂ zii vedranno galleggiare nel .bro-
do/bòlf ènte é profumato quei bei gnocchelli
di’iihi1,^giallo allettatore... oh qual meraviglia
all^hteilia/ •sorpresa ! E qu ali'dolci ricordi di
Natali ■'jp'àŝ gti; e prmai' tanto lontani ridesterà1,
liiiet/dòrd cuori, la. vecchia minestra che porta
| l  j  'l  ̂  I  ,  |i  .  .  |  1  ,  .1  |  |  1  II

ili iiopiei'ii. di'mariconda! ' , ' "

e
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l a  p a s t a  r e a l e
*  i i,n  '  " - Natale Pasqua

i  -  i u n

111|

Q '1 * f , I , " r . I ^ »

uandó s Avvicinano ' le Feste cominciano sem-
pre per rioi!, d òm ied r casa, le « inevitabili!

preoccupazioni » per gli oc inevitabili tradizionali
'' solenni pranzi ». c-' ' Y "v •

Ho pertanto, pensato di venir,vruii pò in aiuto,
insegnandoci a fabbricare; voi" stèssei! una' "di quelle
minestre che, aprendo’; largamente ; il, ■ borsellino,
ognuna può sempre comperar,! già fatta;, ma che,
aprendo il borsellino solo per1 quél* tanto che,basta
a farne uscirò u n a 'lira ; ognuna ' può fabbricare
nella propria'cucina;' e in1 ■"quantità bastante per

-* \, -I* , ■' l '"IV ■ ■' '■ i" , “ , ,6 commensali.'„, " « " ,  - » « ,
E ’ questa una1 minestri, ricercata che ha 1 aspet-

to di palline soffici , ,eVrigonfie;"-che, ha il , nome
pomposo di «pasta reàle'1»;,  c h e ’è leggera'e,'quin-
di, adatta a pranzi!, grevi di carni ; che si serve
mettendo fé'-|Ml]in ;̂'!nelÌ<i Zuppiera o (meglio) di- ■
stribuendonè hei1 ̂piatti da minestra ■, e vèrsandòvi
poi, sopra il brodòljbò]lente; e che h,a il pregiò
«esser sempre pronta si .che, qualora qualche in- '
yitatò giungesse, in''ritardò, al' suo ardivo la , mi-
nestra potrà essere 'tosto! portata in tavola.

Se1,. dunque 1 (purché ; possediate un forno casa-
lingo) voleste far la p r o v a , J ........................."

I 'J

I l  '  ’ ■* ’ l
l  .  -  *  •  r  *  -  *  i  3  >  ■?
M r 1 ll.ir ITU I ili - = v '■ ■

■■ >,- ni'. , „ ■, i i _

,! :T MI,, I' “ > "
I ,  ■ lì .  "  ' I 1, " '  i',1 II lì 11

... .
* I,

" 'f
^ *" m  '|  ^  ■ '  L  [  |L  11  II

Mettete a fuoco in .piccola casseruola, iheizq
^ocbiaio abbondante idi1'burro, mezzo’ bicchiere
d’ac^ iu u n a presina di salci ' ; ; "?' •i” ',s "
, Quando la mistura bollirà, 'togliete dal fuoco la
casseruola e versatevi uh cu cch iaio 'colm od i fa* !
rina bianca.
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Coti va cucchiaio di legno, mescolate lungamen-
te- e fortemente sino a che acqua, burro e farina

•saranno ben' bene amalgamati.
", Rim ettetela casseruola al fuoco e, sempre rime*

' stando, la scìstev ^ / per  Z  o  3  minuti  affinché  un
po’ d’acqua poscia; evaporare.

* Ritirate dal fuoco la casseruola e, mentre la pa-
' sta si andrà ! .lentamente raffreddando, ungete lie*
veniente',* con' olio, la .lastra di latta o  le teglie del

ì  fny’iiOj  ,J  *  y' t  1  1
i Versate poscia nella casseruola un uovo e sbat*

'tete è  risbattete; © mescolate e rimescolate, per
render cosi assai leggera la;,,pastai. .■
1 Appenda questa vi sembi;eràbèp bene legata, date
gran fuoco al vostro forno." ,, , , , # ; ■.
i Mettete la pasta in uh imbuto,, di tela con all a-
pio© un piccolo imbuto di latta; oppure (se non

i](> possedete) •! in carta 'resistente, accartocciate, ©
fate nella carta, un .fard in basso. Premendo leg-
germente con la mano, o sulla tela o sulla carta,
fate uscir dall’imbuto o .d a l foro un cilindretto ,

'di pa$ta; 'tagliatelo, di mano ih m ano.che esce, -
con "la lama del coltello unta di oliò; fate cosi ca-
dete sulla latta (o sulla teglia) .tante palline, e
distribuitele disiami l’una dall’altra aun dito.
, 'Infornate nel forno che sarà ormai 'ben caldo.
' 'Date '(un’occhiata, dopo venti'' minuti, e troverete

lin a1 pasta reale che, nulla avrà da .invidiare, ve
l ‘assicuro^ a quella òhe si suole comperare.

ii
ii

il
ii.1

’ ii



I Minestrone alla milanese t i

i"l,f 111 « Estate
i i  n i

,i  U  I  I

jp'ra tntte voi che leggete e cliè,; con tanta às>-
sidua fedeltà mettete in piratica le m ie1 seni-

plici ricette cucinarie, ce ne sono alcune che ,noii
siano milanesi, ma cjlie abbiano milatìtese il ma-
rito? 1 Il '■ I ,\  "V1 j.  I . 1  . Il

u 'V r ' 1 'i, ti lj|i ,
l I | | 1 ■ U , II' ( 1

Ebbene, ■quelle,. ■ non ",i devono assóliitamcnte ’ ’ la-,1
sciar passare Pestate, sema;1 fare àlV m a rita la dol-
cissima sorpresa1 di trovare un, (giorno;1 in tavola,
il concittadino minestrone, chè |niil]a a noi mogli
vale, a tenerci ben J'strettamente legati l ì  m ariti,
quanto il.. ; blandirli'con  una.buona niehaa casa
linza. " i . i1 '• ' li11 ,»fi _ L'jmjLil.I.-, «i*  ' j lìl" 1,1M ' .1 "

|l|  1

1  !

1 « lf , "’i il
|  r  J  l

i i, ì ' i ' i •' iPerò,  nè  economico,'né'lèsto  a'  fare  p  ii  ìnmè-
strone; anzi perchè rie^ca degno della suambh-
diale rinomanza, è in disperisabiìe \che per quel
giorno — ?empo, cucina e , pazienza siali quasi
tutti riservati adamnianmrc soltanlo./la miirestfa,! !

Ma qual miuesti'a'i 'è ,11 n jiiìiièsTeolie confo?: io 11 aio
1 ■ l n I ' 11 n |, _ 1 Vi ij ,,  i i ‘  . . .  t 1, ..'i

con tutta la scienza11 milanese,I 'i;
J  n 1 ........... r, .1 ,1 ì.

i»[  *

* è 11

> 1 1  " »' i

Dunque; per tare àj "màrìto ila dolete1 e succóIeìi-1
la sorpresa*., in. qua liti' w -v, ;

AJlora mettete in uri£1 peptpIaV ;&ii *a!cqxia fred-
da e al giusto salata; ,!3 eUi d̂i "fatelo^
5 palate pelate e tagliatea grossi, pezzi carote 1
raschiate © tagliate a pe2zettmi; .2 .zucchette non r
pelate e tagliate a /p ^ z e tt j f a u y 'l ' 'g a ^ 4 S ^

la relativa cotenna, e , tagliata;.: a V'hketèlìé'1 ■
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11 ' || *| 11 | I *| ,,,, "  ̂ |, l|

Moneto-la pentola sul fuoco e, appena Bolle,;  1  W1  r*  *«  1  "r  .  ,guardate, I,orologio.
, '‘Colla;, mezzaluna tritate, intanto,' un pizzicò di
prezzemolo,' 4 ' foglie di salvia, 2 spicchi di aglio
(nel j ininèistròne ràgHó non p,uó' assolutamente
manc!arè)^e mezz’eltoi^d lardo; mettete poi il' ,pe-
sto;1 a sòffrigcère'in unypiecolo tegame; e quando il

,lardo, sarà' per bene consumato, versate anche fjiiiie-
^ ,W H H o ; .o ^ ì.,-p5griatta/. ; , '■ „ ,
' Affettate i ben , fin,a, una mezza, yepsa, e ai-

"fórche sareée,.! avvertite; dall’orològio, che la pen-
tòla.bò]ìel:giarda‘un’ora e,,'mezza,, .mettetevi a boi-
* t  '  'l  u  '  Il  I  " I t i 1  JW  II  l[  t r i  .  H  f ,  I  1  )  f ‘ 1 1 U » .. 1 T I *

1 1 ,

w — _______________
■ S O ii'i O v fJ J \ '* i > l|>  * ' 1  '  ■■ *  pj  1 ' 1 /di citróe di verdura); 6 putrii di-riso (o, mez-

zo ch'ilo dì pasta); |'Unaf buona' mpnciatona di par-
migiàW'(raccomando 'sia'.sòp'raffinÒ)1; e poco pri-
rtw»*èfó'riso (o pasta)t.gianp!scf iti,Quando,saranno
cioè;' ò Cuna„o. l’altra ancóra «tal, dento », \scodel-

' làlet,fe lasciate «così un1 pd còVr à ffredVlar e ; clièjjran
pregio acquista, il minestroni' quando,' nella cal?

■ dà; estate, vien mangiato tiepido, 'persino freddo!
hi, "il l" ,1 <L I I1 ■ , ‘|n  ̂ " ' ■ ' I ' 1 < '■ f'' h i | . i

$ $j

‘. VjMCpsì,. cóme’'io i'iò''faccio;'''-.vii- consiglio ,di fare per
•'il- marito, il :silo .minestrone, e se qualche .« oriti-

dovesse'! dire: «Io lo faccio invece- cosi,
• e cosa).'T.^m' consiglio anche di risponderle; a Ugni
icuciiia1 A a il suo -modo ,e -la «sua ricetta

vV^peciìile/ îna iplv.'ip soltanto,, a Petronilla «mi affi-,
/'do'̂ rfé* iliqmii^stroiie,, sòltaiUo come lo fa lei, lo faro

1  ̂ ' lil,' lii' i1) i'i ■' 11 i1 ii  ̂ 'i 1 » 1 ": sempre aneli io »! i,,

j , 1  t

l l O » ì  lj
' ' l i .  .  ' f i f  I  ii  . 11 ' i  I
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I1

Risotto alla milanese e
i  r

idanò pure le lettrici' milanesi, della’ gran
novità cucinaria che sta per'spiattellare la

Petronilla, ma quando una inesperta mi scrive e
prega le insegni quel certo piatto che il ■ marito
(lungi dalla città, nativa), sempre rimpiange..7, io
(purché> sappia) non so mai negare, la1 piccola...
grazia ! . < '/-pgSS',,

Ècco perchè oggi voglio spiegane — ad una certa ■
moglie non milanese— « come e qiiànto dovrà
spignattare per presentare al"’milanese marito un
piatto del suo milariesissimo, e tradizionale r i -
sotto giallo! i i ri i ti

* # &
“ n 'r

II. ... " < " .

i1  ,u  .

Mi 1 1 1 [t -
’♦ p

I f

h
,i

Monda con cuna 8 étti di rìso', qualora siate 6
ip famiglia. '' ' •' / ■> ,/

Tieni pronta, sull'imo-‘dei fórnelli,;, ihezza , pi-
gnatta di brodo in . bollore (o di acqua . nella quale
avrai stemperato 2 cucchiaini di estratto di erbe
o di carne).,-. " v

Metti, sul fornello . accanto, una casseruola con
mezzo etto di burro, mezzo etto di midollo di bue
finemente tagliuzzato, ,(e che ti farai dare dal ma-
celiai o) ed una mezza cipòlla affettata. 11. ' 1

Quando la cipolla sarà 'annerita,'' togli i
pezzi.più «grossi e togli anche-ciò che non si sarà
sciolto.dèi midollo', cioè la sua parte dura e fi-
brosa. „ ' 11 " i „ ' „  1

Butta tutto il riso nei grassi bollènti e , per
alcuni minuti, rimuovilo per'«bene cori.un cuc-'
efiiaio di legno. j f

Aggiungi poscia, un mestolo' di brodo bollente,
e ricorda 'Òhe il risotto _ milanese noh ammette

a  i
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ci', ai possa ' stancare di, rimescolarlo continuamente.
Quando vedrai il brodo tutto assorbito dal riso,

, nggningjne un altro mestolo" e', dopo iun po’ un
altro é poscia un^altro, ancora.

■ AHbrchè il riso;avrà raggiunto la mezza cot-
' tura, versa nella, casseruola mèzzo bicchiere di
, villo bianco ' secco , (o,1’ se ih casa non ne avessi,

di, Comune > vino . nero) ; ; sai a, e aggiungi anche yioa
presina di pepe. ., '

mezza chicchera di brodo, sciogli poscia un
'po’ "'di quello zafferano che i droghieri vendono in

I  i|  I I I 1  "*■ 11 " ~ 11 J||~̂  1 11 - j || I

scatolette, o "alcuni stami dei fiori di zafferano
(se. avessi la fortuna di possederli); versa anche
questonel risotto e continua' la mescolatura e le1 U i ■ il * , I ' ' 1,1 11 1 I 11 " « 1 i % II' i1 1 , , 1* I  !'  *: aggiunte, a pocòln poco; di brodo. " ' .n, ’

.'Quando il riso, sarà cotto, metti, nella casseruola
anche, mèzzo etto di 'burro; due manciate di par-

. migrano grattugiato " o ,, di ,: a g r a n a .. lodigiano; da '
la1 definitiva rim cscola ta ; versa sul p iatto:1 e pre-

"'senta1'in, .tavola ; il tuo piattone .di",'quel risotto,
^giallo»,'.ch’e'...11unà,',v,delllè delizie di Milano „ ,,

(c|lèVun,i',’mà)lilse ’ volessi,' rendere il piatto1"
... ancora piu complicato e*, sopraffino..,, 4 metti. con
. biirroi in . hn tegame; (e dopo di averli lavati e
. tagliati la ..pezzi), animelle, filoni, create; fegatini;
;e . , tale 8qxiisiti98inija minutaglia ricopri tutta

l* " J1  1■1,, uM
t *

V V il » 11 ’

ii1 /■.
* * +r

Il IT

I “ [ ‘ |'l'

:: i ■" Molto rimestare e nèh poco spendere mài., ohe
- ■•nsotto.:,1. ' .  .fi.. ......., v " ’i i,w... . ,i. :.k :■ v„ ~ « "» <.v, - » . ■. iv
il '1.

J  '  i"  ' i l 1 1 i1 - - l t + ' I ' i' * T 11 u i ' i i '■ 1 " * i ' r  ̂ r * >Ciscommetto ohe il marito milanese, mangiali
, 'I ti1. ; . - I ,1» 1 V I' „ I n i , 'I |V _■>

■■ ilolò iàlV-’ ,i lontano 3pntan6^v sognerà di, essere an
4->*i córa all’ombra! ! delia.' sua' Ioana Madonnina d’oro!

. .l r . . .i . r j j I ' - i - 11 i i r
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MIi  '

u

Risolto al «salto»
l l li' I  l i

ut
hi i

e Risolto « maritalo »

C e ,  avendo  preparalo  iin  t>el  piattone  di
^ buon risòtto milanese, aveste; troppo

e cced uto nei] e do si. :.. non v.e1'vné”p<|^dc'ciiij a te,
giacfcbè gli avanzi dei risotti ; si ■ pòssonò ;sem*
pre tramutare in poco abbondanti pia sempre
* i . . I i .■ li

 ̂ H  ̂ ■ Il r t| l| p__ r || ir 11 i

sqinsiti piatti: 1 1"7 "., ; 7 ■ -7 ,
Potete infatti ammannire, con "avanzi1,; un

sopraffino piatto, di, risotto | a l1. saltò,,1 n^etteiido
a fuoco, nella padella .di , ferro* o d i' allumi-
nio, un pezzo di burro;- spargendo poco pane
grattugiato su di ,un piatto ̂  radunando il ri-

l'I' 11 « I1|| e 1 * ' ' ' l  ̂ 9 1 1 * I l i. ■ 1 - 1sotto, su questo s piatto, 'a ino, di torta , larga
circa quant’è larga , la padella ; facendo pòi,
nella padella .‘ecivoì'afrò'̂ a'd^gio adagio "la i...'
torta affinchè nonabliìà la spaccarsi; .lascian-
dola cucinare,, per' S minuti; capovolgendola

»  T * 1 ,  *  I  :  ,  Ui  '  / r J ' i * ' ! '  l ' r , , i "  I n '  / '  T _  *1'poi sti di un , piatto ̂ .«im panali don e » leg-,
germénte lan, superficie non r^còtt *̂; ; capovol-
gendola di nuovo nella,
si  sarà  già  fatto'disfa^n^altìrp•  po’;,  di  burro;,
lasciando cucinare il risòtto', anche < da questo
lato; e servendolo-, infine; ben; caldo e , b e n '

~  I n , , 1, V „ M l l , 7 '' 'li.  , 11 ‘

li I

i l , . l'Ui
fi  ''  l l

„ 1 f ‘
I  6  , 1 . 1 . i  Jri 1 1 1  * 1 11

i' j|| ,1 11croccante su ambo le facciei, « ,, „
Se, 'Cosi, il risotto, non lo aveste m ai...

* I " f * * ' * • l 1 ' Il ir4**. . . l i f . . * «/o

assaggiato, ri co rda te veli e a l l  a; prìhiapcca sione
e sentirete... e poi anche mi direte..:

,ii 11 \
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.pQJÌ # avanci, potete anche ammaunire
un piatto di. risotto « maritato », mettendo a
fuoco, in un tegame, un pò1 di burro con
un. pizzicò di. sale; aggiungendo il risotto to-
sto d ie , il burro sarà « dorato mescolando1 "l r |, r' ) 1  ̂ "  7  ,
in fretta, finò a che il riso sarà diventato benl.i t " , ’i 1 " |
secco é croccante ; scavando allora nel mezzo,
con ih1 cucchiaioj uh buco.che raggiunga il......... , i-'u, i‘ii i ,i : r"r r  ̂ 1 t i co °
fonda d el tegame; versando, dentro al buco,
un  uovò  che^  in  qùel  caldo  e  in  quel  po’  di
burro che;:vi troverai subito si cucinerà;'ri-
voli à n do,1l a i n  l ’uòvo con il cucchiaio

i 1 i  jl '  n j 41 l'I  i .  |  j i  .  ^  ^  1  ̂  (

e, seryèhdo infine, al.- piu... golosone o man-
gione della famiglia la sopraffina coppia : uo-
,vo è risotto ! '■< .X ■' , 1 '■ *
"f Se nemmeno questo piatto lo aveste mai
fatto,- ncordateyene alla prima occasione e
sentirete ., e anche di questo poi mi direte...

i i 1       1  i    ih  1

■..vr.-mJ/i
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t e ' voi nòn .‘siete1 '^en'etè1;1*'ima ;",se ;, veneto ' è
marito/ è "sàEtóìs t̂^/dòifiBre.j'il ' vosero,

di imparare 4 subito,, senza perduri1 ,t,empo, co*
, . 1 , | I | V 1 l [ l i u ,1 ' J1 HI ,J| ■  * n * " ' ' i ■ 1me  devono  esser  preparati  ri1,cassici,  m i  e bm

i ■ ,i»' ■,!■ ,r‘ ' ' "kll|&»ì.ywv"veneziani!, 1,1
Risi e Ma f e i moè^nso.;* '.cpi^n ; -ma

però entiambi cucmati;. in, quella isola m anie-
M  I  i l i . ,  ||T  i l i  , *  J  n '|  Il  0  il

'  1 é [| ' , 1 f « i/1 ji I 1 1 i.bK > l1' ■ H 11 ^ " r 1 *1 I I1 1 * m * ^ra là; in quella, cjie,, potrà panare da citta a
città é da famiglia'qii»fainiglia,’ ma che sempre
si impernia sulla1 ̂q,paIUà': d ip isem , che una
legge d’altà cucmaria Veneziana esige nel mo*
do più assoluto |iióh siano .stramaturi, ma assai

t  .  v ,  „V '  ’ ■ 1 ‘1 llJl 11 . 1

' ii e , f

11 li, 1 ' '' J|1
)> ' , n

freschi, minuti e, tenérelli. i  ,h

Se dunque; ora,„ebe, sui mercati ,trion fano
1 piselli, voleste vedete il maritò sbarrar tali-
to dopchi... alla, ,vista, e lanciarvi poi...
àìrassaggio, il. più grato dei suoi sorrisi...
eccomi oggi iad :iiisègnaré^ a voi;’ come,,'venne
insegnata a me, quéllaV tale m an iera là ; quel-
la- che ' si segue nella ' casa "ideila veneta mia

, , Il n p G r „ , ,1. , ; i u ^ ' 1 / !">' n 1 ' D „ n

cognata,, ed -alla qualo sempre mi attengo, 10
per far felice: anche a ‘ Milano, i l 1 turo ' marito
veneziano!! . 1 „ 1 ,

I ,1" 1 im

, Essendo noi 6 in famigliai;',,
Compero un Icluló'''^. •qi^éi.^li'><>̂ ed lin i,'

sempre, «ficcandovi dentro , il naso » per sài-

n1. ^11 «i a'•li „
1 1, 11

........

U  I  ,11 I 'il (,
» I I I 1

I ''

U 1
1 | l* f i

1 J " ' I'  ,'  'I  f i
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vaguardarmi così, al pari di, San Tommaso-, dà
„ I , ..... " -1 '»' • . ■ . ■ *Ogni possibile inganno ;. . ., 1

M éttònella péntola un cucchiaio, abboni,,
'dàiite "di', un cucchiaio.non strà-
colmo .dii tiurrò!;1 una mezza cipplla è mezzo
etifjì1 'idi''^pancetta,Vdi, lardo affettate fine; una
gro^sà manciata di/prezzemolo; circa’ 30 gr.
di lardò tritati\còh( la mezzaluna ; ed .infine i

* T l *  "  *  ,1  N  " *  [ ,f, 1 ' , l' j, ' i I ,1 1 I 11pi sellini sgranati , '.t ; " „ ;; t  ; ,  :  ̂
.Pongo la pentola,bene iricoperchiata, a fiìò-

' ' P  ,  ,  i ' , . ■;, i  .  '  |  , - i . m Ì i i »  .  , < . . . . . . . . . .co molto basso e mescolo di' tratto in tratto'.
Dopo circa mezz ora .(quando cioè i piselli

hanno assorbito i grassi) ' aggiunga acqua in
;quantità un pò’ inferiore alla dòse1 giorna-
liera,. giacché nè i risi ne ì bisi, quando .son-
cotti, devono nuotare nel brodo. 'Allorché la ■

'  i i il ' ' 111 U |,  (  i 'F  (

acqua bolle, la salo,;' Vi vèrso 4 , étti di riso
1,1  i1  .ii' iiAj, v ,[ , 1 '' 1 * i i ,i fl1'1 |l,‘ i 1 > " ■' •’*, % '« rrtondato » e sulla pentola.non rimetto piu
il ‘ copèrchio. Quando il riso è "quasi cotto,

Il • i! '1' i l i 1111 1 11 Jl * 11 1,1 " j , I'  J *uiuscòy  una  presina  cu  pepe  e  due  presone  di
,paraigiano grattugiato. e... datapuna energi-
ca rime scolata ed atteso ..Piiltimoi bollore, ver-
spnellazuppiera e portoni-tavola1 i miei 'ver-
dolini^ e piuttosto densi, risi e bisi. "

E ’ ’ questà*' la sémplice, spiccia' èd econò*
mica preparaziope della classica minestra ve-,
néziàna; ih quahtopoi al gusto..'J 'chiedetene..
l ’aggetiHv.òj adatto al ,primo veneto che incon- ,,

i .J' | ■1 U  | [ l n ; 111 i l  r 1 • '  i i  ' l | i 1 ,  _  * i  i 1 U  v  i n  I 1 * 1' 1 *

ttràté;, :e,',ijVi:v,séhtir.ete dire come niuna mine-',
^ a ’^^mbpdo  '  1risi' e bisi .cucinati in, ;
fqpélla, m anieraM , e, che ,,è poi.y. questa qua! 1

— 37

I



Maccheroni (palili ali

C tamanè; presto, èj*|pllàtò,. fòrte il cam*
. panelloj é 'dall’ehergic'a; ystìònatà ,io, ho

subito pensato.: de.V’essere la cogpatgT'' '■
Era lei, infatti,., che^1 coine suò;Je; veniva

frettolosamente "a- 'visitarmi^; le /che appena
sdraiata in quella 'tale con cissim a poltrona,..
— <t Buoni ■— iridila, detto i ì ,,tuó ' risotto
al salto e quello,*!&■mìiìritótp;"».;',.ma..\ 'alla' pa-,
sta asciutta ricotta, ariam osi ((maccheroni

' 1 ,, Il ' lU ,, „r 4, n / ' , , i' 11 '  i r 1 ' 11 |r

gratinati », a 1 quelli chèvengònòi cioè spesso'
porti nei grandi ristoranti, non hai pensato:

Del buon piatto.-eccoti,'pertanto la ,mia ri--  , ..... , 'V" 1 " t \ |1 i",celta  :  fanne  »  Ja  prova  :  e,  se  anche  tu  lo  tro-
,  f 7 :] (( f {i ii # J ' t # * v ' t 1(l L!»,i ' , i, IJ - , w

ver ai, al. paridi noi , , squisito, .insegnalo poi ,
alle tpe, auriche! ! ’ '• 1 ,v -

Il piatto dèlia* cognata* a mezzodì, facevaf‘ i fl| ' '' ' |,1 ' "lUl V 1 ,, '' I M 1 1 '"l Vi J 1 11già la sua’ comparsa sulla nostra' tavola ; ven-
ne ultra gustato; e ; poiché ha; pure, ì pregi,,di ,
esser lesto a* fare,nòri troppo costoso, :,e di
apparènza.'..,,« .sciccosa, eccomi , (seguendo ■ il
eoas!gIio. [cho, m4' è' .stato; dato) . a; trasmetter '
vene subito, là semplice ricetta.

i |  >  Il  r  1  i  * »  Jl  1

' i l . . ." m  1
. ‘ii"'

i  i
11 t
I  i 1

t  C V. '

Il  I <1 t  l |
I  ?

l ; 1,1 . » ’
M •}, i i  '  V .1 i

♦  *  * ,i;: 'V"'" '.V.'1  ,  '  i  i  1  -  ■ 1
" i"ì ì 'I r i| 1 ' I J ( | | • i| ! 1

’ Mentre in ' acgiia " ;‘ŝ r
lata, 'si' cucinano 6' eèti jp^èteoiii (datti
che in fàmiglia siate in 6}Tfrepara te1 ima sai*
sa besciamèlla. Servendovi cioè dèi rèriccmàio

I  1 <1 “ „ > l  ,  1  l l , .  ,  Vl '•!  ‘  *n  il  i
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, <3ì'legno 1 amalgamate in una casseruola,, a,
fpoco tasso, iuu cucchiàio di burro ed uno

» colmò di farina bianca. Quando il burro co-
mincia  p,  friggete,  aggiungete  a  poco  a  poco,

■ è sempre mescolando, mezzo litro di latte;
iquando la bianca salsa accenna a bollire, to*

111 il 1 > u p y [n i ' UJ[ 7

gliele la casseriiolà dal fuoco ; e sempre me-
scolando, àggiuhgete subito, ed uno alla voi-

I ta,.' 2 torli; poif.una"manciata di parmigiano
trito,; pòscia ,una buona presa di sale; e, in-
fine, una presina di pepe ed , un*altra di, nò-

, I r Ir il j  I 1 * Il 1 , * *II 11 . ' ' . I'1* M I I , 1 ' 'I hi f 11 "ce-moscata. ,, ^ ^ ,
; Togliete i 'maccheróni; ormai cotti, dalla
acqua;, scolateli; metteteli'in'.una capace in-
.salatiera ; tagliateli a pezzi lunghi circa un
dito;, conditeli' con,1 la ■ salsa' besciamella, di-

i iji" y [ n[ ■ ■■ i ■ T| - ■ r 1 J 1 11 ii - '

sp prie tesi i , ili una fortiera imburrata; cospar-
getene la superficie con pane, e parmigiano
triti,, é, con qualche pezzettino di burro; in-
fornate la tor,riera in forno caldo e,-per circa

i ' ,, ' I , u n . , , ii ±

IO, minuti (finché il, pane sarà bene gratina-
te))e,, presentatela in tavola.. , . , ,

11  i

'■*  $  #

I i ',i

i  J
Eccovi il'Modo spiccio, e di riuscita sicu*

ra,'idi : preparare i ina ceneroni gratinati se;
Ji'I' -,v'»"■ 'li.,,,. '"7'" ," “ « i n 11 .• • 11 •evinto gli insegnamenti della espertissima1 mia
cognata. ,'Approfittatene, ye , lo consiglio,
quando dóvrefe, ' per una colazione, con invi-
tati,' sfoggiare 'im po’ di superlativa arte cu-
emana.
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I  (  l 'i  I f
l

S I  II  ,  r 0 | • • i i . , | | ,

e- prima che '■sia finita là■stagione in'
- vernale degli spinaci, voleste prepara-

' " «  ̂ 1 * 1 ' a ' 11V ' 1 , l ' * ' i 1 * ' i  •  J " ,re* un piatto p relib ato ^ u n o d iq u e i piatti
che mandano isèmprè ' in ;;soÌlucchérÒ i‘ ' nostri
V r  -KT ' I  f i ,  ,7  [*'  l' ij  n  i1f  I  „  pj  ,

invitati... ora che siamo/ in Quaresima, pre-,v, - i "  ■;  ;.v-  "■ "■ n  j  :  .  „  •"  '  ,parate, quale minestra per una1 .sciccosa co-
lazione di maCTÒià gnòcchi «di spinaci; quelli

111 1 ■' 1 *  1 li ,,, lf 11,1 ' 1 ^ *che son presto fatti; iche non son costosi; e*  ‘'i,,  11  |lj  11  "V  >  r  .l-  Y n "V' 111 11che vi faranno sempre fare, una figurona I

Il metodo 8emplicé,'1dji !f^rli“ eccolo ,"qua!

i 1
»"  l'  .  I

i i .
I ' 7 1 I '' 1 1 il' <

I' '1
I  ' '111

l  M  ,1  .  i "  «  '  |
.  V I 4 I1  '  +  P,  l  IL  ,  i  '  i 1

i , i i,  ] 1  i  .1  i

*  *
'i,  i

i  » ii1 ' 1 + 1 i 1' p ' " (||> '1  fl  r'1  »*>"  r
i I '1' ,1 '«J in, „ ,1I' 'L I ,1 ' '

1  Hi,  *  '

li  I '  t

>"f ' Hi, , il il

ìli'? ' n

i li

i  l

Cucinate, in una,, pentola ;,{mi raccomando,'  1  '«  1  i_-.i  "  «■ I.senza aggiungere, .acquaidimezzo chilogram-
1 11 'j# m 1,-j 1,1 V* '' ''•r' " V 1p ’ " ’lj ''mo" di spinaci ben1 lavati; strizzateli poscia ,
fortemente fra le maiii';i passateli ;r ( servendo-
vi di un bicchiere)1'!ppr Ail ' setaccio ; impasta- i

*1  I  -  * J' ,1* 'l | , ‘ ' ''i 1 ,||H i -, *
teh ben bene, sur piano di'; marmo del vo*, , t • i. 1, v, -a ., i. . .. ■■stro tavolo^ assieme a tre etti di ricotta, ro-

r rii J If |l I?’ I  ̂ il J fi ||  j

mana (che sia filanda e fresca), ad un -ettp e
mezzo di .farinà bianca,, a due, rossi e ad un
bianco  d  pvo,  ad  un  po  idi  sale.e,,  se  ne  gra-1
dite li gusto ad un pizzico ;di droghe. ;

Quando,la pasta sara stata ben bene mani-
J|t f, i i »

Il II
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ne svapori. un poco
I'  ‘

•  1

. , ( 11

fia ta i, fatene tanti gnocchi grossi circa il
doppiò dei comuni gnocchi che si fanno con
le pata^e e lasciateli, per due o tre ore, di-
stesi" _ all’aria affinchè
l’acqud:', t"\ '/ 11 .

'Giuhtaì'/I’ora"'del pasto, gettate i gnocchi
rieir,acqua1;che bolle; e, di mano in mano che

'Vessi., sahraniip a galla, raccoglieteli con lo sco-
lino;'scoia tèli'per bpne; e deponeteli nel piat-
tV di portata. ;; ,,1 " ■ ' • ■

i" ", Coiteli teli, inéné. con burro cotto e un po’
imbrunito ;i spàrgeteli di .formaggio parmigia
ilo grattugiato; ©' serviteli così, caldi e prò
fumati*Ut 11

i'  „  ii  i
i  i  n  u 11

" , I 11 i  u  I i ,  I

I 'I, I"
Il I,

*  *  *I  I

Il  I

, l l  I , 1 ''*'  _ V ' ' J  .  1 . 11

■l1” *' \ Lfli-f"* Se ppii" gustando i miei gnocchi, gli ospiti
lo daranno.! la brava cuoca, fatevi pur belle
delle pèndè .mie, ma... almeno col pensiero
.mandatemi il vostro « grazie » piu sentito e

f  n ' I l i ' J ,  . 1! '  ' ■  Djir- 1 11'■ fiTTii>p.ro ! i  i

*,1

ii'

i
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Il I ■

G n o c c h i  a l l o  r o m a n aii .1  i i1

1^rasentare, di tanto in tanto» in tayola1 una
minestra elite non sia ne il solito riso in bro-

do, nè la solita pasta asciutta, è1 pratica molto
saggia  per  ogni  donna  di  casa.  1  v  '  ,

• Si ha infitti un bel predicare ! ’emàncipazionei
nonché l’istruzione sliperi ore femminile, m a la

.  „  , *  i 11 ■ i i * . ■ • .sacrosanta Tenta gara, sempre questa: che,, noi,
donne, iper èsser felici, dobbiam o!"sentirci m olto
amate dai .nostri m ariti:1 e per sentirci,', dai mariti"
molto amate ed apprezzate» più • della filosofila,;,
della letteratura, de Ila,poli ti o è 'e della.,., énianci-
p azione, sempre ci e vaJso,,-;— e sem pre anche ci-
varrà il saper preparale una buona e, soprat-

>  .  j F .‘, . . .  .  I'  ,  1  '  "tutto varia, mensa famigliare.
-  ̂ il ‘ ' I

il |

im *  n

u  "  '  i

Se dunque, di tanto in tanto, volete, variare
la solita minestra, ricordatevi degli, gnocchi 'alla
romana, e — se non ,, li sapete preparare1 —: èc-
covene qua la semplicissima, ed economica ricetta.

Versate, in una:, casseruola; mezzo kg. di fa
rina bianca, 4 uova ; e un ' etto e mézzo di for-
maggio grujera grattugiato!.. | f

Mescolate e aggiungete' poi, a poco a poco ,
latte, (circa 3/4 di litro) imipastandq per bene
(con il cucchiaio di legno) Vistando attente- di'
sciogliere ogni possibile , grumo (basterà schiac-
ciarlo fra -casseruola, e cucchiaio).» Avrete così una
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miscela bianca, omogenea, e'parecchio liquida. ■
' Mettete allora la casseruola su fuoco basso;

^  I  f  r  /  / I fi ’

.mescolate 'di continuo) fino a che non otterrete una
pastella /densa. quanto una' comune polenta; to-
gliete allora la casseruola dal fuoco; aggiungete
una presa'‘di; sale', ed un etto di burro; rimesco*
là'te; versate'ila'1 pasta1 sul marmo o sul legno del
tavolo ;; (prima, lavato e lisciato poi bagnato); e,
«con il coltello, .distendetela in modo, da farne uno
strato futto ùgu’ale e, grosso, quant’è grossa )a
punta ; del- vostro mignolp., .
' '■.'Qniaiiî 'ó■),„larri'pàsta^ sarà raffreddata, fatene o
tan ti, ‘ quadrati, (con un coltello) o tanti dischi
(con1 un bicchierino); in fu n ate una teglia; di*
sponetevi a strati gli? gnocchi', su di ogni strato
distribuite un po’ di'burro fuso e, di pannigliaùo
grattuggiato; ,e 2Ó minuti prima del pasto, mettete
là :uteglia nel .forno, molto' caldo e, se non posse-
d ^ te .neómiéno umi di quei farai di .ferro o di
flTTii'miTiio che costano poco,, che sono chiamati « di
dàmpflgna i> e ch e ,„ a riscaldare, si possono met-
tere sia sul gas che sul carbone, mettete La teglia
sili fornello, con brace sottoo  con brace su/ co-

■j

n  J i l, ni) | il

Gli gnocchi prenderanno .così quel tal colore
, d’oro ,<;be; fa : sempre tornate l’umore lieto,..-per*
Isiino/ià'̂ chi; l ’àvesse* per- caso, quel giorno, 'piut-
,v'i V1 J' ' ' » ' ' - ' | ,«tosto nero! , * Il

* * *
i  i

ifSedun que  anfclie  il  vostro  maritò...  ricordate
^soprattutto!V cniel giorno, questi stranoti m a,..ti'r  ■ f '1'  «7j " ì -  •  '  i  i: stroeccellenti gnocchi!

i

I

I

I
i
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Il e  v e r d i  l a s a g n e

ffTfcP etro n illa — m ’ha detto ieri m attin a'm io
marito dandomi» tanto .per imbonirmi (il

birbante!) nn bel bacino —* ho incontrato , uri
vecchio amico co] quale ho fatto j ’Uhiversità e,
rinvaneando i bei tempi bolognesi,IL discorso,, è

_ 1 1 * 1 I 1 ’ ■■,' Lr il l ’l 1 1 «raduto su certe lasagne verdi- che, con e^i, soldi
mangiavamo allora in un’osteria'fuori daUe iu u *

.  «Vra, e cosi.,
— (f Ho capito! Tu bai invitato Pàm ico 4 .man-

giare, da noi, le lasagne^ come..., le faccio, io ! ».
— «O h, •Petronilla mia, quanto'gei perspicace!

Verrà domani a, mezzodì e" ti proclamerà,' „sori
certo, persino sopraffina cuoca bolognese ». „ <

Io, che mi insuperbisco tutta. 1̂ quando posso far
superbo di me mio m aritò, m i'son messa, tòsto
all'opera, giacché quello,; di preparare lasagne^per
mezzodì —- con tutte,’ le , faccende mattinali' .—* J'h, 1 * |U /V1 I 1»* 11 '''j ' I ■|U'I,L II '» 1e uno di quegli al i ara quando; per aiuto, s i , può
usufruire soltanto di una> .poco abile ^ rr c tta ! .'p

È iaeio-Mi son messa dunque, a im pastar' subitOs,. "l .. A' • 1, " '»glia con mezzo chilo e irc a d ii farina1,; tre uova, e
ii [ ' ’ 7 « i i i , 1

tre etti di spinaci lessati e 'passati, poscia, per
il setaccio; l ’ho tirala ... piuttosto, grosga; l ’ho
tagliata in pezzi larghi due dita e ,rl ungili’ quattro;1
(l’ho tagliata cioè in lasagne); ho distéBO j'quegte
sulla tavola e le ho. lasciate lì in riposo "per tuttp
il pomeriggio e per'tutta la notte Scoperte !con' tor
veglioli. , 1 1 ' . . . Y, ■1 ■ '



Il I

I J 1 I I II

\ Iliia iM ttina sono andata in piazza; ho compe-'
rato;  dxxe  animelle  e  mezzo  chilo  di  funghi  fre-
schi ,{sie non li avessi trovati sodi e senze vermi
l' | Il m I' 'i 11 ,  ' 1 II

ne ' 'avrei - comperato mezz ette di quelli secchi)
eV, tonnata a casa, ho. cotto, per, preparai» 4 sugo,
con m ólto," burro e',con un pochettino d’olio, x
funghi, le, animelle e un po’ 'd i' carne ch’era ri-
masta' 1 dal, '.pranzo della sera innanzi; il tutto ben

'tritato '»/''aI.^ìtìko salato.
-H o ' messo,, intanto al fuoco una mezza pentola

,d acqua ' e no imburrato un certo mio tegame che
,ka, d n a ' a r i a d i..J eleganza., ( *
‘ " Cotto il,, sturo» e ‘bolìente ,, l’acqua, in questa ho
‘fatto,'Cucinarie, di mano in mano e per tre mi-,
'nìitii' ima1" diecina; di lasagne /alla volta (non1 più);
'di’ m^no in mano le ’iho, stese prima,' per- un paio
di m inuti, su ,di “ùu1 parino1 bagnato di acqua fred-
da perchè ai. raffreddassero;;poi ,le, bo disposte
n el tesarne', a- strati l’uno l ’altro sovrapposti, som-

, 1 > ; i, i - 'i • f , 1 • < ♦ « v j , ■prò cospargendo ogni striato con un po di quel
tal sugo é con formaggio trito.-' '
/! Ho fatto poscia .un pò’ di «besciamella; (vedi

"d'.'-pag. 39 ó 134, come si prepara); ne ho coperte
^ la sa g n e ; e alle undici e "un quarto ho « mfor-

,'imtb » -il miò piatto perchè più si cucinasse; per-
chè bene si amalgamasse; !e perchè la besciamella
facesse; òlla superfìcie, la sua bruna e croccante
croflticina..

I >i

I!r<
| U ,

I II .  i

\ ,1 ■ i  I  i  i r  ,  n1 " i il i 1
" l i - 11

/ I l  J '  tH
, I II ■. ' —

u I <'
[  I

___iete saper ,reffetto? Mangiando lé mie iasar
gne, /!ÌVmioo ha esclamato : <i Non sotto la protc-r
zionè della Madonnina d*oro, mi par di essere

fl&tamane, ma' 'sotto quella della petroniana ,t Torte
!4i:déSÌr'1'ÀBÌnélli  I  ».  ,  ’  .  '  '  •  .  ■



Il
I) II

I  r av i ol i  d e l l ' A n g e l a
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1 .becchi il più buongustaio dei■< miei figliuoli,
V rincasando i W se ra f dopò, il ‘gran pran-

zo che aveva dato, anche'' in sup^oiiore^,,!^ naia,
buona amica Angela; pon la finiva i ^ i d à! 'dire,:

^ «O h, mamma; sapessi che, ravioli'.ho m an -
ciato! Sapessi con che sugo erano stati , conditi !
Sapessi com erano sq u ittì! r ; ,, ■

D di seguente io (che, ; o ltre 'f".discreta',,cuocq.
sono..,, • lina mamma)' mi son precipitata dall’am i-
ca e : «C ara Angela — ìè h o ;detto - t ì p r e -
go ai insegnarmi a fare x tuoi ravioli; )>: . - y

"Sorrise' la buona am ica ^ so d d isfa tta n e ls u o
1  ' 11 i ii i i , 1

orgoglio di cuoca ricercata... !'|,'"V' « « 1
— «Certo (mi disse) che ti insegno :a farli, e,

poiché anche tu, cara Petroriilla, al par d i , m e,
sei famosa attirar sottile la sfoglia della pasta,
vedrai xhè anche dalle tue 'mani, usciranno,, ra -
violi... più che,,, perfetti! ,„ , 1

E infatti, i miei ravioli furono,., proclam ati .per
fetti dai figliuoli è .squisiti dal m arito; si ch e ‘ Ho
pensato di dare anche a tutte voi la ricètta ch e
a me he dato l ’Angela; purch é..: purché siate'
anche voi famose come lo siàmò, noi,' a tirar soù
tile, quella tale, sfoglia, o purché - a tirarla -  pos-
sediate la macchinetta adatta. 1

i  r ,\

* * *

Per allestire il ripieno, si dovranno passare p er '
il setaccio un chilogrammo di spinaci lessal e pò-'
scia spremuti fra fen ia n i per toglierne l ’acqua ; .
un ettogrammo di prosciutto PiìLtA ''A.. Wi.ia.fn-A .,a j4
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uno di, «orpella, dopo averla fritta noi burro. Mè-
scòlando e riinescolando, « si dovranno infine1 uni*

,11̂  '5 rosai e 3 Bianchi d’uova, e 4 cucchiai di for-
maggio1 parmigiano grattugiato.

,"•,., Pronto ^ ripieno, e mentre si lavorerà a tirar
sottile qhellà! t^e ,sfoglia della pasta eolia quale
si dovranno comporre i ravioli, converrà prepa*'
rare xmcondimento che'sia ben dégno di quel...
superlativa, ■; ripieno I , ■ „ v ■> ,

' ii.lA ciò provyèdérà il piatto di portata die do-
vrà essere,,'qw®! 'giorno/'Un‘i'arrosto di vitello',

iij (i 1  ̂ i 1 t || . ! i 'i ii ' i

; Messo il vitello -ai' fuoco con un po' di burro,
'.si ^ggiiingéraiiho^ appena rosolato, carote, rosma-
rino, aeda'np; cipolla, prezzemolo, 'iaezzo,.bicchie-

. re , di , vino rósso ■, ed , un pugnò di funghi secchi
• ch e,1 dopo averli lavati, si saranno messi a bagno
. nellacqua calda. ,
: / Quando, l ’àrrostò àara' quasi' cotto, si aggiunge-
, ranno un 'altro mezzo bicchiere di vino, e l’ac-
■ qua che aveva servito a mollificare, ì fanghi; si
lascerà  cucinale  ancora  un  poco‘tenendo  la  oas-

/ 'èerubìà;' béri , chiusa, *e infine , si passerà anche que-
'•sto' sugo/.per ‘il setaccio; ; , -/

li  r $ #
1 n  | h i 1

u ii 11ir. ii1
i V I ■ !■ I l- Il . ■!

, 1  1  ’ i  |

/Mangiando i ravio li' confezionati con, quella sfo-
11 g l ia e  «  co n /q u el ripieno ; cucinati pòi Dell’acqua

" è conditi ’con quel sugo,,, sono sicura'che direte
"'«lAveva/’ben' ragione Checchi! »;

i |____ i  “  »  1  i  _  O i n ih i (l

///P erò..':;fpero, ipiando, ila sera, farete, come li
(ho*fatti io, i conti dellaspesa giornaliera...
■ ',, — Eccellenti, "'(esclamerete)' i ravioli dell’Ange-
la ,1 m a... povero il.,m io borsellino! Quanto ne è
stato alleggerito!

i  i

1 ili _ 1 i

ii >

f  i  i
i ii
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^  i l<  *  m  ] iB i1" [ 111 1 ■ ' r, .Cannoli r ipieni
i ■> „ . 1 ii 1

n

T f  '  -r  •  ri  o
n  ■ A

Sonò ‘certa che, fin ,,4a bambine, avrete
.  1  v  ’ / ■  ■'  " l "  ■'  ■ 1  '  1  ■'  A l "  1  " ' l l  II  "*sempre sentito dire „ (come . sempre. i rne

U sono, sentita dire io ):« :tp le i che sa molto*
variare i suoi piatti casalxughi ei Che 'sai trarre
un buon* profitto dd ciò ch ’è, rirtìastó 4 al.de-'r „ i. [.' '!('m ■ ii, 1 ‘n.?;-.1:. 11 ■' ' i l f" ,L., ,, tl ‘'n
sinare del giorno innanzi} è, una massaia eli,e.. . :
vale un Peruj'^f^Vvi *: '*u  >

Ebbene;, se* al par di me,, ci tenete a va-
, „ i, 1 r , ; ' " v  ■ '  ■ , llere tanto, voglio > oggi Rammentare , a .' quelle,
che u hanuo i gia tiatti,f e,, insegnare a quelle
che non li nanpoi mai, tatù, ì eaimoli npieiii;

> , " V “ ' I' 11 7 lJ 'I Al n.i, . r  I  ,
r 1 1 ' I l . ,i i i 1 ,.U" "Vi't

l 'i  l|  l

111 l ,f I
P  .  '

]

n 1

*  *  "
r!\  =  \  „

i 't
1 V

l 1 I ,, .

'! ! i, I ' - i f '- ’ I , I1
* Jl f'1 , 'li  l  1 * ■[.

I -|

li r
m."'

« 1 ... i .

Se, dunque, il; primo 'giorno eh.-, vi; tfpve-
rete in credehzayim̂ ^̂  :;4 i * lesso oi ineglio
ancora, di sturato:, voleste ammainare il ::piat-

7  i  |  r  "j  j  .  ' . 7  .  Ji  1  .1  i  r-  .  n i  1  ('  t  .  | |

to ..,, comperate dal tornaio, o dalpastaio,
+  Il  1  i  1  .11 * 1 1 1 U T * !■ 1 irf ' 1 T « i | \ l » i ...................... .........i, ,circa mezzo chilo di cannoli, cioè di quei mac*

cherom grossi: ai queimaccheromlgigan ti ;
l quei maccheroni lunghi una spanna, tran-

ciati dritti, e larghî  da due a tre centimetri. "
r\ * * 1-fi* i11 [ Aliavi... ‘ i ^ ,'tuonateli ,,m acqua salatam&: ' •'"i 1-.minuti,

li  w 9
.  20
i H i / ■> j i r i*■' i 111 i i V ,i ,ri< >.1( * "„;v 1 “;v ■- .f r- t1 • • ^in modo che lapasta sia^cotta; come' si suol-,

dire, «al dente»; scolatelii taghateli per il
lungo, stendetelî  benfap'erti;• ;sul, .tagliere ; e

■ ■ " ,'  #1  '  " 4mettete, 11 su ciascuno ,d’es6i!j. 'lihv p q 'd e lrip ie -
no che avrete liq precedenza preparato colla
carne., avanzata dal giorno innanzi., i ■!; iiil il< N

T| |
11 i  I  '

p ' .  ' * '  L i,
I  I  l

* ili t l' Il
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Allf  carne  avrete  cioè  aggiunto  :  o  due  fet-
te di,prosciutto; o due o tre fegatini di pol-
lo; od una: cervella ; od un'pizzico di funghi
già cucinati nel burro. 11’tutto dovrà essere

[I t t Ir ’ I

beh ben tritato fino colla mezzaluna, e a le-
■' f t 1 . ,, " *

gaio», infine con* un uovo .intero,
■ ' S e ,  poi ; avrete fatto un mi scusi io con un
r , , B » 11 ii i i 11, , i ' c ?

po’ di ciascuni di r tutte queste « ghiottone-
rie,» i l ’ piatto,/ritfspirà, allora, ye rassicuro,
superlativo. ' .
, Riempiti i'cannoli, arrotolateli in modo che

'riprendano la' loro primitiva forma perfèt-
tamente, cilindrica; 'metteteli, ben disposti, in
un capace tegame ; versate sopra burro' fuso
nel qMle avrete, stemperato,un po’ del ripie-

n ' ■* < ii " * n • t' nei che sarà stato, per <ciò, messo da parte;
cospargete eli parmigiano trito e infornate pèr
15 minuti circa.

»  *
ii i

i i

"li ' _ i* i„ «

II. primo giorno , che vi sarà avanzato un,
b,el po’ di carne dal pranzo del giorno innan-
zi...  fatéanchèvui  questo  piatto,  e1  mi  sapre-
te'poi diré,,se'.anch’esso valga o non valga...
« 'proprio un.Perù »!

<. i
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P a s t i c c i o  di  m a c c h e r o n i
*■"■■•'»>«in - in muti. * ttl

„ 1 I) i'

Natale - Capodanno -

on è ve lo confesso, quello die mi accìngo
ad insegnarvi, "imo di quei piattini econo-

mici e spicci die sono la specialità 'delle nosjtre
domestiche cucine ; ina è un piatto, anzi un piat-
tone tanto costoso e-tanto lungo a preparare, quan-
to è, però, sopra ad ogni" altro ulUasqmsko.

Ma penso-che, se a Natale o a Capo «Tanno,
qualcuna di .voi volesse fare sfoggio di tutta la sua
complicata e raffinata arie cucinaria..., eccomi a
dirle come faccio io (una volta tan to !...) per noi
6, il famoso pasticcio.

In primo luogo compero e preparo' i vari e
complessi ingredienti e condimenti, cioè:

1 etto di prosciutto crudo (e lo taglio' a pez-
zetti); del buon, formaggio parmigiano (e ne grat-
tugio circa un etto);

3 etti di maccheroni (e li cucino in acqua
salata e quando 'sono, come si dice, al dente, li
scolo, li verso in" una insalatièra, e li condisco,
con burro fuso e con un poi di quel formaggio
grattugiato);

uri piccione che, per .il pasticcio classico, è
proprio ' indispensabile; Io pulisco; lo arrostisco
con oliò e burro crudi, 4 foglie di salvia ed un
pizzico di sale; e quando è cotto e raffreddato, lo
spolpo per bene, e ne butto le' o s s a ) ;.

alcuni fegatini di pollo e (-5-"tolte loro le
vescichette dell’amara bile — li lavo,, li tagliò a
pezzetti, e li cucinoi con burro);

infine mezzo etto di funghi secchi (dato che
. quelli freschi sono ormai spariti dal mercato, e

50 —
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I

lì sminuzzo!;' li rammollisco in acqua tièpida; lì
lavo e lì cucino con olio, sale, ed un pizzico di

Il fi v 11 tpep e).
I  rari  ingredienti,  per  il  contenuto  del  mio

piattone, aono così pronti; a questo punto, non
mi  resta  che  di  preparare   un  bel  po’  di  pasta
frolla e di comporre poscia il mìo pasticcio.

Per avere una .pasta che sia ben degna1 dell’ag-
gettivo frolla impasto sul tagliere 4 etti di farina
bianca con 2 di' burro fuso, con 2 uova  e  con  3
cucchiai colmi di zucchero; indi manipolo'la pa-
sta  por  bene  e  a  lungo;  e  la  .tiro  poscia,  col  .mat-
tarello, alta I centimetro all’incirca.

Imburro 1 (finalmente !«*.) uno stampo di rame
da-bocliiio; Io tappezzo di pasta frolla; vi dispon-
go dentro, alternandoli fra sottili stretti di mac-
cheroni, un po* di prosciutto, un1po’ di piccione,

n  un  po’  di  fegatini  e  un  po’  di  funghi;  e  raddop-
pio ; e triplico; © quadruplico la sovrapposizione

, isenza‘mai scordare di distribuire, su ogni strato,
un po di formaggio grattugiato,
. Copro da ultimo il pasticcio con un copèrchio

; di' pasta fròlla messa appositamente da,parte; in-
corno lo stampo in sforno caldo; e quando la pa-
sta ftolla avrà quel tal profumo e quel tal colore
che lei. fanno dire; a son cotta », rovescio lo stam-
po" sul = piatto, e servo il mio pasticcio ancora

, caldo.*
* Mólto comperare; molto spendere e, moltissi-

ma spignattare quel giorno; ma.,, quale pasticcio
sopraffino. * *

Se potete spendere, é se volete lavorare, a Na-
tale d'à^Gàpo d’anno, non dimenticatelo!

ii  i-  .
i)
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ii
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Z u p p a  di  p e s c e

E*) ii ( ■/'. t [,
cascata dal cielo, in,, casa mia, la' ricetta di

un  piatto  òhe  è lesto a . fare; che non costa
un patrimonio; che,è sano  e .nutriente; che è di
perfetto, magro'; e che pertanto vi consiglio di
preparare subito, il prossimo venerdì.

l ! 11 .1 ,
J  [

$  * * J III J

I' ] I [

• U!
Calcolate per ogni persona, circa due triglie; 1

canocchia; 2 cal&maretti; 1 etto di cozze; un pez<
zo di  anguilla  (co m p raten e‘una!  più  o  meno
grossa a seconda che più o meùo numerosa ,è la
famìglia); due rane (che fanno squisito il brodo)
e una bella fetta ,di pesce da trancio, meglio se
palombo e meglio ancora se .coda di rospo, (o pe-
scatrice). 11 ,, > . 11

Lavate il pesce;,« strigliate » le triglie; raschia*1
te i gusci delle cozze per asportarne le alghe , e la
sabbia; e poco prima delFora del pranzo-.*

Tritate molto1 fini, con la mezzaluna, prezze-
molo, una cipolla, ^ carote, un pizzico -di basi-
lico e affettate una piccola gamba di sedano te- (]
nendo presente che „ queste dosi di verdura' valgo-
no per circa 6 commensali. “ 11(

Versate in una casseruola oliò (1 cucchiaio
scarso per persona); aggiungete lo verdure, una •
foglia di alloro e -due di salvia; mettete .a,fuoco;
fate soffriggere fino a che le v^dure,1 spargendo,
il più solleticante dei profumi, assumono un' color
rosato; aggiungete allora il pesce; rimescolatelo
adagino in modo che, pur noli spezzandosi, possa ,
prendere, dalle verdure un po’ del loro gusto (5
minuti); aggiungete salsa di pomodoro (1 cuc-

' i  i
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ckiaio per 6 persone) sciolta in poca acqua, un
pizzico di pepe e tanta acqua che basti a coprire
appéna il pesce1 (ma non più, perchè Ì1 brodo non
riesca .slavato); fate bollire 15 minuti; assaggiate
il ,brodo; salatelo se sarà necessario, mettete nella
zuppiera crostini idi, pane fritti nel burro ie seccati
poscia, ab, Io possedete, nel forno casalingo- (3 ogni
persóna); versatevi sopra il bollito; portate infine
in tavola la, vostra’,, zupipa profumatissima e gusto-
sissima,11 coi "suoi'pesci,,; con le sue còzze che, a
gusci spalancatavi offriranno i loro molluschi sa-
poriti, e con le , sue, canocchie che parrà persino
dicano : ■ « Siamo dolci; succhiateci ». ' ,
' Niente formàggiòy inyece qufil giorno ih fàvola,
che, con la àuppa' di pesce, ogni foimaggio (sia
purè il vecchione parmigiano),, rappresenterebbe
una autentica eresia# k  k

t  i

tb  é £
t

, i  i l *  ' i

Eccovi'11la ricetta che... cielo è cascata in
mia, ;e se, incuriosite, voleste anche sapere

di ,qual-cielo si'tròtti... eccomi a confessarvi: «-dal
cieltì rappresentato da un autenticò.'., chioggiotto
che rbo .'incontrato1 in uno di quei treni dei ‘quali
si'suoi'udirà: celesti al par delle, lumache! ». >

i i j i  j
i ’ *  ^
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Z u p p a  di  c o z z e

- Estate -

jjje , in questi giorni, foste anche voi'al mare,,
e se voleste seguire -un mio, saggissimo con-

siglio, fate, ora ch’è la stagione adatta,' almeno
una volta, la zuppa coi} le cozze.

Son, le cozze, quelle7 conchiglie ovali e lunghe
che son tenute sempre dalle alghe fra loro am-
massate ; che han valve di uh 'color azzurro assai
cupo, quasi nero.; che vivono appiccicate ai pali
e ni vecchi scafi abbandonati nel m are; e che,
col variar dei paesi, hanno anche i v ari nomi,
oltre che di cozze, di mitili, di muscoli e  di peoci.

# # *

In quanti sarete a mangiar la prelibata e mari-
nara zuppa? In cinque? " «

Comperate allora, 2- kg. di còzze (attente che
siano tutte saldamente chiuse); liberatele dalle
alghe (strappato con forza quelle che il - mollusco
si terrà strette fra,,le valve); lavatele -in abbon-
dante acqua (bisogna’ toglier loro tutta la sabbia);
scolatele e mettetele a fuoco in una pentola ca-
pace e vuota. " , * ',

Dopo pochi minuti, per- il Caldo,, le ' cozze co-
mi ocerannoad aprirsi ed a" cedere» uh po’ ' della ;,
loro acqua; buttate-allora quella; sostituitela con
un mestolo d’acqua calda ; unite , una ; nocciola di
burro, due cucchiai 'abbondanti di olio, , una man-
ciatâ  di prezzemolo trito e ricoprite là pentola
con il suo coperchio.

•I
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• Mentre cucinandosi ed aprendo del tutto le loro
valve, le cozze abbandoneranno a poca a poco
tutta la rimanente loro salatissima acqua, tostate
nel burro alcune fette di pane; e allorché, eolie*
vando ,il coperchio, vedrete tutte, le cozze ben
fumanti e ben aperte, itogliele la pentola dal fuo-
co, giacché la zuppa è ormai pronta a venire...
liquidata.

Da brave mamme, in ognuno, di 5 piatti fondi,
méttete upa di quelle fette dì pane tostato; ba-
gnate ciascuna con uu" mestolo deli’abbondante,
branco e saporitissimo brodetto fatto dall’acqua
del mare e ddi grassi in essa emulsionati; colmata
i piatti di cozze; ’ mettete nel mezzo della tavola
un grande .piatto per raccogliervi u gusci vuoti;
chiamate marito,,e ragazzi; e date il malo esempio
che,, mangiando in grande ' confidenza la zuppa
con le cozze, ci si può anche scordare delle posate
é  ricorrere invece alle mani, .-Prendetê  cioè ogni
cozza con la punta'di due dita; staccatene la valva ,
vuota,; sorbite con Piai tra, 1 quasi fosse un cuc-
chiaio, un po’ di brodo; e mangiatene infine il
gustosissimo grasso e giallo mollusco che vi sarà
ancora appiccicato.

*  *  *

t  i  u  I

Dunque... non scordate; stagione adatta — zup-
pa' di cozze — niente1; paura (i molluschi sono
còtti) — niènte posate —-'ma solo il cucchiaio per
quella tal fetta di. pane. •

1
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«Risi Siisi e Insalo» di magro

■ Maggio e Giugno

L |E grassa cognata, ieri mattina, appena si tu
sprofondata nella, piu capace poltrona di

casa m ia... ' 1 ' , ■
j 1

' — a T'ho portata, (m 'ha detto) ora che siamo
nella stagione più adatta per prepararla; la ricetta
di una certa squisitissima minestra., di... «grande
magro »; quellajgjdei « risi, hisi e “biaato » alla
chioggiotta. E ' se tu volessi fare, con le tue ami-
che, una véra figurona... leggila, eseguiscila, con-
stata, e insegna». ,

Ed io che ho letto, eseguito e, constatato, ecco-
mi  qui  oggi,,  con  tutta;  l'ubbidienza  mia,  ad  inse-
gnare anche,, a voi il superlativo piatto della, cara
mia cognata. 1

.i

*  *  *

Comperate un’anguilla (o, per i" veneti. Usato);
decapitatela con un (energico colpa di coltello; ■
apritela per il lungo; togliete la spina; tagliatela
a pezzi. ■ * ’. _

Mettete a fuoco, in una casaeruola '̂Tmpzz’etto
di burro, mezz’etto d’olio e mezza cipolla affet-
tata fina. i, *

Tosto che' i grassi saranno soffritti1 (ma prima
che la cipolla sfa’ dorata) aggiungete i pezzi di
anguilla lavati; una .abbondantissima manciata di
prezzemolo trito ; 2 chili di pisellini; (o , per i ve-
neti, bisi) sgusciati, (e ricordate cbe'non ho detto
piselloni ma pisellini); salate; co iprite, la casse-
ruola; fate cucinare a fuoco molto basso; rime-
state di tanto in tanto. '



t

Méntre i bisi e bisato si andranno lentamente
cucinando, preparate sul fornello accanto una "pi-
gnatta di brodo .fatto■>con acqua e dadi; tenetela

vin bollore; è appena all’assaggio constaterete che
u bisi sono cotti, ' vernate nella casseruola mezzo
chilo di rìsi e alcuni mestoli di quel brodo boi*

'■lente; \
•" Di mano in mano ,che il riso, cucinando, assor*
birà il (brodo, aggiungetene di continuo, ma non

"più di",.im .solo1'mestolo alla volta; e fino'a che
saran ben cotti anche i risi, m a... cotti al dente'
giacché, quando "sono uniti ai bisi, non devono

' venire m ai'cotti, , al completo.
• Tenete 'anche presente che il piatto; risi, bisi

•è bisato deve riuscire nel giusto mezzo, fra il ri-
sotto c il riso ih brodo e che, se il parmigiano va

" con i t piselli, non" va per tutti con l’anguilla;^ e
che deve pertanto venir servito!' a parteJ

(.;  *  4»  *
^ i ri

m i  «

11

Eccovi la ricetta del piatto prelibato della cara
mia cognata; ed ..ora* che potete aver© anguilla e
piselìinL non mancate di ammannirlo al prossimo

" i ' 11 M i ,1 111 *

venerdì' e,,, al pam di me,, potrete cosi constatare
quanto esso sia squisito è' persino di costo limi*
tato giaéchè una sola scodella" di questo piatto pre-
Ubàto;, non , rappresenta una minestra, ina bensì un
pranzo,; 'complet o !i' 1.
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S p a g h e t t i  a l l e  s a r d e l f e

- Quaresima
1V .

■: *■. ■

(Minestra prettamente di magro... di quel-
strettissimo magro che si richiede in

certe ricorrenze; la... più d i’magro insomma,
di ogni magra minestra... è quella che ha
per base questi soli ingredienti inacqua, spa-
ghetti, sardelle salate, olio1; pomodoro, un piz-
zichino di pepe e un pizzièóne' di sale.

Poiché presto sarà qui mia di ■ quelle tali
giornate del più stretto magro, ricordate la.

f  f I  i

ricetta della minestra che, quel giorno, so-
glio sempre fare anch’io.

*  *  * i i 1

A tavola, sarete in 6?
Comperate  '  allora  ofto  etti  di  spaghetti  sot-;

fili di 21 qualità (la primissima non si addice
per una minestra di stretto magro), e, mentre
l’acqua, con quel pìzzico di sale, andrà scal-
dandosi e bollendo.,., e mentre in essa àn-
dranno poi, cocendq gli spaghetti... decapi-
tale, raschiate e pulite.,, dàlie, lische e dalle
spine 10 sardelle; tritatele colla mezzaluna;
mettetele in un tegame con 'quella 'presina di
pepe e con olio abbondante; ponete il tega-
me sul fornello; dopo due o tre minuti, aĝ „,
giungete un cucchiaio colmo di salsa di pò- .

58 —
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inodoro sciolta in poca acqua; lasciate che
queìl?acqua un po’ evapori; e, prima che l ’o-
lio bolla, togliete il tegame dai fuoco.

Quando gli spaghetti saranno quasi cotti,
cioè ancora un .'pochino « al dente » , scola-
teli; conditeli con quell’intingolo ;  guardatevi
bene' dall Raggiungervi i una sola presa di gras-
so form aggio, è portateli in tavola.

r  r
Questa è la minestra di stretto magro .che

faéò io quel tal giorno, .mentre, nel fornello
accanto, e fra nuvole di fumo profumato, i
p esci-an d ran n o  lentamente  'arrostendo,  sulla
gratella, colando gocci e di grasso sulle sotto-

. # 1 1 * 1  f  ‘ n  'i

stanti b race.

il
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I turanti, il meàe “clie plasmò coi ^ragazzi alm aTe,
son rari i nostri ” pasti' che non abbi uno un

piattone di pesce;,.pér "ihase. ' ^ .......
Laggiù, nel piccolo porto, .posso infatti sempre

comperare, je, ad' ogni tramontar del sole con pochi
soldi, molta.... merce ancor tutta guizzante «e pai-
pitantè nei suoi cesti; è poiché ì ragazzi, al mare*
sembrano di continuo .affamati* così con "poca spe-
sa posso loro porgere pasti vari* copiosi e, sopra-
tutto molto nutrienti. ‘, p n

Quando poi, ogni sabato*"arriva il «Papà » al-
lora io cerco, di sfoggiare tutta la mia scienza cu-
cinaria peschereccia* anche nella speranza di far-
mi così da lui perdonare l’abbandono nel quale
viene lasciato1 (poverino!) per un mese intiero!

Se  anche  voi  foste  eoi  figliuoli  al  marie...  se
anche voi attendeste 1  ̂ visita maritale-., se anche
voi voleste sfoggiar per lui mi po1 di cucina pe-
schereccia.*. se,,ingomma voleste imitarmi,,, io, la
scorsa domenica, ho ammannita una pasta asciutta
con le vongole,

i  Sorridete,  voi  che  siete  della  nostra  Italia  me-
ridionale, per questo mio accenno alla vostra n«-,,
poletanissima pasta?  1  ,  1  ‘  "  1  V

E sorridete, anche voi, italiane del settentrione,
al poetico ricordo che vi desta quésta prosa di
minestra, ? Al ricordo, cioè," di quel tal giorno,
quando (in una tappa' del vostro radioso viaggio,
di nozze) avete.,, conosciuta la pasta "alle yongoje*,
sulla terrazza di una di n quella civettuòle,, trattorie



i  i  ■ ' ! "  '  *
n ’i

che invitano e adescano là,. sul golfo ch’è il più
bello del mondo? •;
* E'. M « y orràte 'iirk sapere» come . io l ’ho araman-

-i » i r -  ̂ n i 11 1  1  i .

«>  1  (*  .  .,  "  i  ,  ,
i . Ecco; così: ho’comperato le vongòlc/cioè quelle
conchiglìette a <Iue .gusci di color chiaro; e ne ho

' comperato, 21 chilogrammi (giacché, quando costa
[toelii sòldi, si può abbondare nel condimento) e
le lio inesse al fuoco in una pentola vuota.

In un tegame ho fatto poi ili-relativo sugo.
In olio abbondante ho, cioè, cucinato 4 pomi-

doro privi di semi ie tagliati in grossi pezzi; quan-
do'! pomidoro furono quasi cotti, ho aggiunto
tutta Pàcqua, del mare che le vongole, fra gU spa-
simi dell’agonia, avevano abbandonata spalancan-
do le* loro valve; uno spicchio d’aglio, (al mare si
digerisce persino Vaglio); alcuni pezzettini di pe-
perone rosso* „ basilico, = prezzemolo ed origano tri-
ti; ed un pizzico di pepe; ho fatto cucinare per
cinque mimiti e infine, aggiunte le vongole che,
,cpn uni ;po*1 di pazienza, avevo tolte dai gusci, ho
messo il-tegame in credenza.

All’ora del desinare, ho cotto in acqua legger-
mente salata un chilogrammo di spaghetti sotti-
lissimi e compatti; li ho scolati; c infine conditi
col mio abbondante sugo e con poco formaggio
pecorino .trito, giacche il pesce non ammette di
essere avvicinato dai formaggi che odorano di
mucca! ' 

Ch© successo !
Per pietanza poi,., (vorreste sapere anche que-

sto?)-avevo comprato una fetta di tonno fresco e,*.
Àridatea vedere là; dove parlo dei piatti di solo

magro,, cioè a pagina 70, come si deve prima, pre-
parare e coine, si dovrebbe poscia arrostire una
bella fetta di1 pesce da servire con rinsalatina!

i
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Pesce lessato con salsa maionese

§ ignora PelconiUa! Signora Petronilla — Mi
volto, sentendomi chiamare nel mezzo della

piazza,  e  vedo,  e  sento  la  signora  Circe  che**,
— Scusi l’ardire, (mi dice), ma avrei bisogno

dei suoi lumi preziosi!
Stamane ho comprata una grossa trota; ed eroi

ancona viva perchè allora allora pescala qui, nelle
acque del lago; e stasera arriva mio marito ; cd io
vorrei presentargliela lessata; c vorrei anche pre-
parare, a condimento, quella tal salsa maionese
ch’è una squisitezzama..', questa salsa benedetta
a me, bene, non riesce:! Vorrei pertanto pregarla
di dirmi,,, di insegnarmi...

— Vuole le mostri come la faccio? Oggi per
l’appunto.,.

Siamo così andate a casa mifl, cioè...1 a quella
che, per un tanto al mese, diventa la mìa casa du-
rante Testate; ho fatto passare la signora nel...
salotto riservato a noi donne, quando facciamo le
cuoche; ho indossato un grembiulone bianco; ho
rotto due uoya j ne ho messi i torli in una scodella;
ho spremuto in una tazza un succoso limone; ho
riempita l’oliera1" di «buon ..olio; ho offerta una se-
dia all’ospite e finalmente mi sono seduta anch io.

0

Jfc  $ $
l 1

T S it o i « u

Tenendo poi stretta, fra le ginocchia, la, scodella
coi torli* ho cominciato- a mescolarli con un cuc-

T  - f  i 1 j i11

chiaio di legno. [;
E mescola... e’ rimescola... sempre nello stesso

senso e àenza m a i smettere... Ho mescolato così _
n  1

64 —
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p e r  cinque minuti,-, poi ho fatto colare nella
scodella una goccetta d’olio-.. c ineacola e rime-
scolai1*1;© ^^ goccia a goccia l ’olio*.* e s e m ~

pre con Io stesso ritmo-*, e sempre senza a voler
f a r  presto.',. i>rl;e. s e m p r e  c o n  l à  costanza e la pa-
zien za che,, deve* avere ogni cuoca che si rispetti...
ho emulsionato .!«od i torli tutta la bottiglietta
d’olio! '.i . ....  „  " 11

—̂  yedé, signora,* coln’è ben l e g a t a  la  mia m a i o *

nèse? Óra aggiungo un po’ di succo di limone, e**,
giiàrdi come Xa salsa tutta si sbiancai IVo( non
tema si; sia rappresa un’altra mescolatimi per-
che;si inacidi tutta quanta .̂* aggiungo il rimanen-
te 4 sòcco*.. 11' ìin ’al tra , rimescolato- - - una presina di
,iaÌ(é!/-,lW rimescolataJfinale-*! e la,.salsa p*fatta!

i  , T  ‘ ' 11 il 1

l 1 I

I"

11  u

aik A «A

' i v i v 1 ' ■1 j ii rvti n  i  r'i  i ìh n m i  ri ij _  B

■w4àW.,Ho giàv comprato della ventresca di ton-
tìQj ; • poco.* prima 'del* pranzo - la,, sbriciolerò con una

- . r  ■' ,, ■ 41 *  i - , (l' , . ' „ V v , ,, .forchetta,feu di un piatto: Ja .coprirò poi con que-
sta maionese; ne cosi, per stasera, avrò pronta" una
cenétia che riuscirà veramente appetitosa.,
5.*~: i;;;Gorrò ai casa subito; mi' proverò a'mesco^
lare: "é.ythoef^Jari: anobio le. uova, .con' Tolio, e
chissà che 6tas^ra (fiDaIiiiente!) possa avere sh-
ch^o la compiacenza di' portare in tavola la mia
trota lessata ei con la salsiera cólma dèlia famosa,■ %• >,t ' 11 " t r■;-,1 in , * « -maionese,a lato!

>,(i Più1 tardi; mentre con „1& ’ forchetta, io 5andavo..
flbriciolando il mio èanofe tonno all’olio, prima di

.-■ricoprirlo con, la salsa, non potevo toglieimr, no,
dal .cuore, quelm.iitobzm^En^itrota che, con due.

r fòglie ."i dî 1alloro » stava all ora certo, cucinando don- 1
tro all’ acqua lievemente «alata,J nella casa ac* ,

4 j ‘ , I | S i 1 )l t ‘ j _ * . " ■ " ■ . , In 1 .. , 1» . J ' i 1 . '.canto!,

i  •  4
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T i n c h e  in  c a r p i o n e
Il  ^  Il  I

V. , » .i -, Quaresima
i < ti

M  i ii1 11
i a  a

l i r a che siamo in Quaresima; chetutte^le hai-,
Ho ri e sono finite; che bisogna, m etter giu»

dizio; e che in ogni cucina si dovrebbero scordare
i piatti grassi..» I '' Q' „  ‘  -

... Ora, suggerirò iil modo di ainmaimirie alcuni
piatti magri a quelle di voi cKe, èssendo sppse "di
fresco, non sono, ancora .ecpessivamentp, esperte di'
cucina. Piatti'però alla buoiiai / di' poca spesa; £a-
cui a preparare;1'e chev saranno-sempre premiati,,
da quel dolce'.sorriso'maritare''clié, dice, chiaro:
«Chi avrebbe mai supposto, ch e , la mia sposina
fosse anche sìJbrava cuoca? ». i  ,  L

« . " n i "

1  ]

Conoscete le ,tinche ? ,I grassi pesci d’acqiia idólce?
Ebbene; comperatene due o tre, facendo atteh-

zione (senon sono pau vive) cine ,siano almeno sode
X r n lt\ l i . f l l i

c con gli 1 occhi lucenti.,, ............  , ......
Tagliate lóro le pm nf, rascbiatele dellq squame

facendole saltare con , il coltello ; ; vuotatele ( djpl-,
l’olio, appena aàran dorate,; (cioè ben cotte) ;, e’ ,di-
sponetele m ,>n che sìa1 un, po^
chinò fondo.

A vostro agio, preparati' poi questa/salsa : .
Con cinque o sei cucchiai d’olio d ’oliva, fate

colorare'1 al1 fuoco' ;tui plaip ,di eipòlle1; tagliate;; a, fet-
te, uno spicchio d’aglip e quàttró o, cinque fqglie
di salvia tagliate a mezzo.

I , i
'.V. r  ff

I l . TT -. J
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• Tosto che la cipolla s’indora, togliete 1 aglio; ag-
giungete "un buon pizzico di sale, uno piccolo di
pépe, ed un quarto di litro d'aceto buono, (ma
attente! di' quello fatto proprio con il vino, te-
mendo ben* .presente che converrà rinunciare al
piatto,, qualora tìon si, potesse disporre d'aceto ge-
nuino "e* sopraffino).
i < Quando1 tiale salsa; bollendo e ribollendo a fuo-
co b a sso ;, sarà ridotta ,a im terzo circa del suo vo-
lume^ i versatela!' sulle tinche e lasciate poi ,il piatto
iji in dispensa, fino al momento di presentarlo

; in . tavola^ affinché possa così compenetrarsi tutto
pèr' bene.

"t  i
t  £

lj i li ii 1 i ìi i , i
i

,1  T
Il il i

ffs
J l| jH  t i  !  1

1  ..  Z V .11
[ Il"II. ’O wa ?'»!:'11j'i

i  1 1

Queste .piatto,'" che1 ,<léve essere ' servilo freddo,,
e,!!ché.sì può preparare anche la sera1 innanzi, è

i spécialmente per voi, care figliuole che, essendo
relegate ' negli uffici per ' quanto è1, lunga la gioiv

1 ̂ to^onriipoteté'.dispori'ev p e rla mensa., che del*
lèi1''1,poche1!'! ore ■ della1 sera, cio è . proprio di quelle1
ĉlijb1 dovrebbero essere adibite al pur' necessario

I1 u* lj r* (4'F * Il fu n ‘ ‘ * . 1 ' i n ,i’YpsU;oiriposo! «» «11 »lu " ,,, -i >,f •
J (confessiamolo !) boi. donne, non si riposa

,,-n . * .1 - ' » >' ii .1 il " _ 7 ' 1 *lELfinne .mentre, si . vanno preparando certi piattini?

ij
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P e s t e  f r i t t o
Quarésima

^ _

riesce (alla perfezione fritto)^ insalatina (bej
condita); e polenta (specie se' del giorno in-

nanzi e ricotta sulle bragé)... oh, quale squisita
colazione traaresimale e, a seconda* del borsellino,

 ̂ B r i 11quanto anche*., o economica, o.-. non troppo co-
stosa, o.*, persino-ricercata1!

ECONOMICA, se si ricorre ai minuti pescio-
lini (quelli che vengono* classificati, sui banchi
dei pescivendoli, col nome generico di « pesche-
ria  »  e  che  si  friggono  e  si  mangiano  tutti  così"..-,
come stanno, 'senza nulla scartare); alle sardèlle
e alle acciughe' (che dovranno -essare private,
colle forbici, dell© pinne, delle code, delle teste,
e delle interiora); alle seppiolirve- (alle Squali, b̂i-
sognerà solo togliere il piccolo, appiattito e, can-
dido «osso»; ai canestrclli (i piccali molluschi
che vengono sempre venduti già sgusciati e phè
non richiedono alcuna.,: operazione^supplemen-'
tare); ai moscardini? alle molechè -(i piccoli
granchi di mare, che ooìi hanno ancora il 'Corpo
indurito, ma alle quali sarà necessario.,, éforbi-.
ciare le dure punte delle ^ante zampetto).

RICERCATA, se si ricorre invece ai gambe-
retti di mare ed ai :calamaretti (ai qiiali rion>si
deve toglieré niente); ài fgrossi,, caldmari (che
converrà tagliane in sottili fette tr^asversaiì) e so-
prattutto agli scampi (c io èallecode dir certi" grps-
si gamberoni che una volta si .pescavano ̂ soltanto
nel Qu amaro ma che ora invece abbondane an-
che su tutti gli scogli che frastagliano^ tonte epon-.
de dèi nostro Adriatico, £ ai quali strappata ~la

i , fi* ' 1 il ^
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punta della coda, si piiò d’un colpo togliere tutto il
duro guscio).

NON TROPPO COSTOSA, m si fa una mi-
stura di questi e di quelli, giacche ogni piccolo
pesce è sempre squisito, .purché venga: per bene
fritto, ,

'lir E per1 venir e /ritti/tutti i pesci che vi ho
menzionati (dopo di essere, ae ne abbisognano...
mondati) devono essere iàvati; asciugati con to-
vagliolo di bucato; o infarinati aL momento d’e-
sei\ Buttati, nella padella; (e solamente infarinati,
anche se sono scampi). „ " .

Nella  padella  diev’esseré  olio  in  laBboudanzsj,
giacche sé" si vuol pesce alla perfezione sfritto,

'v.nònf,bisogna scordare còme il pesce, quando non
/i.nudta nelTacqua, debba nuotare nell’olio. Ènei-
v là padèlla il pesce dovrà setnpiie ’ andar poco,

pòco fila volta;- e sempre sì dovrà lasciare qual-
^che minuto ; fra =tana fnggitum é l’altra affinchè
inolio labbia sèmpre la* sua temperatura molto

, uand0 rtella^p ad ella* ,il pesce "avrà quel tal
|^lòre:èhe dice: <t son fritto » lo si toglierà con lo
^^hiurmho; si scolerà su feartaaèciiìgante;, si sa-

dèpprrà suLpiafto^di-portata che si ter-
^ràr al caldo, su di una pignatta nella^quale bolla

=

Tr a j r quanto,1 all’abbondante olio,, mentre sàia an-
éaldo, verrà!'Colato o n èli ̂ appo sito recipièn-

te , o -in quel tal fiasco , deU%c óliô  per pesce % e si
/ serhera tal quale perchè**.- t 0

pèrche basterà aggiungerne .un solo goccio..,
? ^ ^ ! P er ^Verlo così ; già pronto, in abbondau-
za, :p,er te prossima of.Mrion<* c

— 69fr*



Pesce  a !  f e r r i

I litemi, o spose novelle, nòn avete* ancora osa-
to arrostire, voi stesse,' sui fèrri, cefali,' ora-

de, grosse triglie? E nemmeno una fetta di ton-
no, di storione, di economico palombo, che il ri-
venditore abbia tagliata alla perfezione, cioè tut-
ta ugualmente alta, in modo che riesca poi anche
tutta ugualmente cotta? •

Allora, mie care, il momento- di.,:.' osare è giun-
to, specie se nella vostra - cucini avete la gran
fortuna di possedere un ' camino ! R icordàtè, in-
fatti, come la carne cotta, davanti alle fiamme e
sulla brace abbia sempre rappresentata il superla-
tivo piatto di tutti i nostri avi, e . come tutt’ora
rappresenti una delle più raffinate, m a rare , deli-
zie per il nostro palato! (oh, il buon, odóre di
carne arrostita sulla brace e jche, orm ai profuma,
purtroppo, sì poche case!). ; . ._ ^ ,

Se, dunque, anche voi riconoscete che è giun-
to... il momento di osare il piatto, com perate il
pesce; raschiatelo, spinomelo'; sventratelo; .lava-
telo; asciugatelo; mettetelo in m i. piatto ; salate-
lo; «pepatelo»; molto oliatelo--;- e lasciatelo là,
per  un  paio  d’ore,  a  imbeversi  per  bene  del  suo
grasso condimento.

Poco prima d l̂ pranzo...

Non avete nella modernissima vostra casa la
fortuna del camino, e tutto ,'dovete cucinare a ;gas. -
o ad elettricità?, '

J 1 i l  1  .

'* >1  ^  .1  ^  ~  :  ■ •

Potrete egualmente preparare il,p ia tto , nia fa*
cendo però un nuovo sacrificio di gusto allò si-
gnora Modernità.
w  «  i j .

' ' U J 1 - ] Il"  ''  „  ,  '  -
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Passate cioè, in questo caso, il pesce in usa
padella diferro-f oliatelo ancora; mettete la" pa-
della a fuoco, rivo; e datele frequenti scosset-
tine, affinchè il pesce; non si appiccichi là,-sul
/erreo fondo. , - *

•j  |i

Quando, sbirciando, vedrete, che da quel Lato
è arrostilo — uria' paletta sopra ed una, sotto — ri-
voltatelo adagiò' adagio (e... « qui si pài?à la tua
n ohilitade ») ; cosp arcete poi di pòco prezzemolo
trito la » superficie ormai cotta; e ^quando, poco
dopo,  anche  l ’altro  lato,  lo  sbircierete  ormai  do-
rato; passate il pesce in piatto di p orta i ; rico-
pritelo-con Folio cotto; contornatelo con spicchi
di limonò alternati' con cìuffetti verdi di prez-
zemolo; e. portatelo in tavola." ;

Avete invece la fortuna del .camino?
-

j  =  _  -  -  j  i

, II'piatto vi riuscirà, allóra, superlativo ! Fate-uri
bel piano di Brace5; ‘mettetevi .-sopirà;- alla- di-
stanza di: quattro, ,o Cinque* dita, ‘la -gratella -con
; stèsovi ■ ;sug il pesce;-.fatelo arrostire (ungendolo,
spesso- e dando spesso aria; alla brace) prima da
uri 'latore,, pòscia"- dall’altro ; e fatelo soprattutto

i^ueiaccbiare i e affumicare da quelle .fiammate
' grasse vcKe darà l ’olio, scolando sulle brace.

L J IC  J L  —  *J  * 1-T

^Saranno' appunto quelle preziose fiammate che
daranno al vostro* piatto^quel certo-odorino di
fu mo^profrimato... quel cèrto sapòririo di brucia-
ticcio sopraffino'.,, quel certo «non so-che » in-
gomma, che costringerà il inarito a dirvi, se vede
il; piatto riti?mare, non vuoto in cucina... a Per
farti onore, miri brava cuoca, ti prego, serbare
quegli - avanzi., (ma non riscaldarli!) per il mio
’.  "V  i l i  -  ■ f 1 "fl 1 _  "  -pranzo di domain !, ».

I
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Quaresima  -

i i  r  j  [ l'J

\ T  „i raccomando... (se volete meritare,ol*
* tre il titolo di brave mogli, anche quel*

lo, di cuoche che. san preparare piatti molto
buoni e soprattutto molto vari).,. vi raceoman-

1  *  '■ ''  ]  1,1  r  1  "  ^  ^do di non lasciar passare tutta la Quaresima,
1  r  |j  v  '

senza .presentare al maritò, almeno una vol-
ta, il veneziano, baccalà (o stoccafisso) man-

■| J 1  ̂ | 11  ̂ J j 1 >L>J 1

tecato, che vi insegno n pagina 80, e, almeno
un’altra, le cotolette di merluzzo, che ora mt

1 , 7  11  ,  M I 1  H ,

accingo ad insegnarvi.
" “V

1  lrI  1  tft  m  *

Comperate un merluzzo' dal salumiere, o
dal droghiere, o ,dallo specialista  d’ogni qua-
lità di baccalà ; sforbiciate coda e pinne; e,
per toglierne l’abbondante sale e anche per
rammolirlo, lasciatelo per 2 giorni immerso
in acqua che, però dovrà venire almeno due
volte rinnovata.

! J" Jr

La sera del secondo giorno,, tagliate il mer-
luzzo a metà e per il lungo apritelo'; toglie-
tene, con tutta la vostra santa pazienza, oltre
a quella1 grossa e centrale, .anche ogni altra
spina; tagliatelo in tanti pezzi (larghi quan-
to una comune, cotoletta,di vitello) lasciando
però, a ciascun pezzo, la pròpria pelle ; mctte-
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>1 i IJ I
teli O tutti,.'in una insalatiera e ricopriteli con

Il ‘giorno appressoi « poco prima del d ic e *
zodìi 'scolate il, merluzzo del latte; passate
ogni J' pezzo ' nell’uòvo; ripassatelo in pane
grattu^aW, è « setacciato per il1 più fine dei vo-
Vtri "setacci; friggete d ue pt r e a Ila voi ta (non
niuli lei,cotolette' merluzzescfìe, nel burro boi-

.  ' JC ^  i  i  /  J  i  11  j '  r  (J  f

lènte;, disponetele «per'bene, fra spicchi di li-
mone einazzetti di prezzemolo-, sul piatto di*
nòrtatà; guardatevi bene dal salarle! .,e servi-

i i >i 1 + 'lf_ *. | n 1 ,i

tele ,ci>n' insalata, ancora molto calde: ,
r —  r  I  M  ̂r 1  r -  I  I

„ I,

I II L„

I  I/l"
+  *  *

,11». , “r 1 i 1 Jr r . 4i  r i , t
i ni n‘ 1 ' il

i'1'1 i f

i l i

li1  1 l  U
Quando, gustando le ,;Vosti*é cotolette dal

1 n'1 1 1 11 If « • 1N p ,f I ' ii » " * f iigusto; squisito, ma non tacile1 a venire, ìden-
lineato, il manto. vi chiederà a quale strana
bestia1 abbia appartenuto quella strana car-
ne..^ e .[.quando sentirà che si tratta di so-
lo banalissimo ed economicissimo, mérluzzo...
1,1 i'iU " H,*'1»' " 1 " • ■'» J» _ 1 >anche se non lo vorrà dire: dovrà certo con-»
elùdere',,'déntro. ,al suo . cuore, di aver nella

•„  ' l . ' i ’ ip  u  U  I  '  ||  I  , ' J r  ”móglie, ùn tesoro di cuòca! ,
, .1 i i

Il  1  J

f j  11
I  l
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Triglie in umido "i
i i i

i  i

l l r ‘  1

O g g i voglio dirvi come io cucino le triglie.
^ So' benissimo che' il mio, non sarà il

modo classico e perfetto ;> so anche, che alcu-
na mi dirà: «io , le triglie, le'preparo invece
cosi e cosà», ,é cheun’altrà' ancóra aggiun-
gerà : « alla mia maniera, : ■ le triglie riescono
molto piu saporite » ; ma ioso che, ógni ..don-
na ;ha i suoi sistemi cucinari so, che q,dello
che dirò a propòsito delle triglie è il, mio si-r  . .......  " ■ ' * 1f , ,istema personale: Ae/so che» cosi, alla, miri 1 ma•

■ - / v "■ -ri ■ v'...... ' t„ *;mera (eh e; un; poi quella genovese),, le tri-
glie mi riescono, sèmpre yeraménte sopraf-

, 1*̂ j  III  ̂ ■ i * 'i ■ 11 1 i.̂  1 i a  ̂ ^

fine.  . ,111 / ‘V ,1.' f ■'> ,ìi 'iW ,i i < ' "■
i

1 ' ii i,i  i,  'i .  Jn  .  "  , ' i 1
,  i  i

J ,H *'

i1  J|  ' <„ !’̂ lt 3fl'
,,  i

■i

1> i"
y  »  r

,1 'J1

i  i‘ '1 i

i n  ,1  |
i|l ii

V '  i ,

il J'*  ISe;  vpletóy  dunqucf'  seguir^  >le,,  orme  ; m ie.. ;
comperate le 'triglie (atterite, : che gli ocqhi, sia- :
no ■ lustri, iriorpisodi ^ ; soprittuttò,, die ribri;
vi gabelbnoiper rosse triglie , dei piccoli barn
borii rossi)"; tagliate loro, le prime;’ togliete,,,le
squame" e le „mteriora; 'lavatele;,,; ^colatele;

'■ v1" v. **.*„..!,. .i <>. ; *K" e "■£i  :... . i.'\yasciugatele con* un panno;,,mfariiiqtele.« r
In uri tegame,1! (il! |>iù, elegante11 d,élla icuciria)1 'V'0 ‘Vi v/'r 1,1 ,U,i||i »'* .1 ,imettete poi, a, bucinare' a tento fuoco con! bur: ,

ro ed olio," un , pizzico, \di/prezzemolo trito';
"= ji'-jf ''' .1 « l‘ -rt'|1 VI '' '' 'l'-'1' 11Ù. Ill#  l"1"  »i;'  l‘°iuno, di funghi, secchi tagliati fini, e già ram-
molliti in acquajtieaìda'; qualche rotòrida f̂et-
tina ' di porrò ; un jpiziicó^di1 'finocchio1; 1 1 1 1

altro, di pepe; uno più abboridanteldi sàlé, cd
uno spicchio d'aglio.
74
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*  h

, , Quando porro e prezzemolo saranno cotti,
i l^ogliete ‘ Faglio ; aggiungete un po’ di conser-
t a * dt^pomodoro sciolta nell’ .acqua; lasciate

friggere ancora, circa 15 minuti; e aggnm-'
, ;gete infine,, " ■lev' triglie cercando che stiano
, |utte,al completo, immerse nel ' sugo (ba*
-  stcrà,  al  Caso «ajggiungere  un altro  po’  di  burro
n i ” '1  ,  '  " |  ! « , * « «  l ' ' * l  ' ' '  "  " ,  11

,l'o'jdt’o lio )».• •' K' •• .< , ■.
1; I':tDbpoun quartod’ora di bollitura, il piai- '

& io  saràvpronto;  e,il'tegame  scottante  e  pro-
fuma to..."'dir magro potrà esser porto in ta-

■' rl 111 tr* 1 •1 » ,, ,l .'i,"! .»< .VOI#* V m " -, " , 1 .i , .i
» ,> 11 ii » . i ' r

u ■■ /. 111 * * - 'l ■
n  1  i  "

Questa c dunque la maniera mia di mettere' .
ni 1j N [l i

in umido le triglie, e ricordate: e proprio
inutile'che, l una ,o,,laltra mi ribatta: « me-

Pgiiolfarìe,.cosùecpsà\i) giacché iò, le, triglie, le
.■ ~ ' I 1 J, M T>' 1 ‘ |,U II "III , Il ‘ t , .1 , « | 1 ’

Ĥ -iaròI sempre e sólamente «cosi e cosi; e pure •
i l .;  ' V ' > ' y  t  '  r  ,  . . .  ,  |U. .  .  H  '  |  1  1  ,'ii'cdsi' io consiglio., a voi di farle^ almeno una

màisubito. domani! "

i  i

^ ! M i"lJ ,
" i l  I n i  II

■ri

VIVA) 41 rt» 'I »t j m . » . «
■JJt  A  ,  i , *  ■ . «  !  •  -  *•,*  * i ,  * ,  1  i

■ fa**
‘itlktti
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fit,  »  "  t
S e p p i e  in  a mi d o I 41

1  1
'li  1  '

>  *  'Quaresima
i ii

T fesep p ie ,in amido, per pésto del mez-
zodì, n o n leay ete mai falte ? ’ ’ _ ^

' Alcohate allora H mio, consiglio e', tanto
più che siamo in,. Quaresima, • allestite, subi-
to questo piatto, che^non richiede ‘un lungo
affannarsi in rimescolamenti; ch ’è abbastan-
il- T ,■ ■ t1'1 i’M “u tP1,\ 1 'u ;za lesto a preparare; ; cn e poco cosiosp; e
cb’e, soprattutto, 6,cpsì appetitoso (specie se

« smangiàto con là nolènta) cheu n on ,ci si deve
per nulla preoccupar^ ranelle se, una volta

. tanto',/il pa/toI dél mezzodì'frièsce allo stoma-
co un po’ troppo.., non lèggerò:I ' " ' ■’ 1 ■T'* ,l(

1  4  i
_ _ _ , 1 *! 11 i i . * , v

■ Se, dunque^' .yolet ,̂, ascoltare il mio comi-
elio (e chiV ascolta la 'Petronilla non Jxa d jai
a pentirsene), cómpèrate',;,' se .siete in sei,11,7*
chilo' di; seppie ; tòglijete a ciascuna il pesante
osso; "non togliete^ad^ alcuna la vescichetta
gialla e tanto menofquèlla 'rigonfia del così
D  '1  , / rJlJ  . t y '  - V ' i '  ' J'l'  ,  J|  Tl  r  r  , ,  ,1 "* - i  , 1 .

detto' inchiostro ;,, lavatele^ e rilavatele per po-
ter 'cosi asportare ogni. granello di, sabina in
esse intrufolatosi; e .tagliatele per travèrso, in

I  V #  l i  ■ i j Tfl N |i J i 1 11 IIl l 1 1 I f j l i 1 Ll L ì  In  }  ri1  1

tante hstelle. ;»v:„̂  ( '
In un tegame,, nìettete :ppi, a soffrigere’, in

abbondante olio*  u n am ezz a;  .cipolla  affetta-
ta .grossa," ed’ ‘ uno * spiccino -d’ aglio ;,;, togliete
r una e ,1’ altro appena Barami o dorati; ag-

16 —  1t  i
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giungete; due cucchiaiate di salsa idi pomodo-
|i \ | H ^ m  |i rj 1 11 i î | (

rosciqltà!'nell acqua;; fate ̂ soffriggere ancora
iipèr duè; o tre minuti ; mettete 'nel tegame le
/seppie* ;mU(tpiz2ichino di sale, un pizzico ai
pepe; u nf pizzicone. di prezzemolo tritato;* c
lasciate^cucmare a iuoco basso ed a tegame

^semi-c^ minuti 'àll’incirca, ,
,/(;̂ Qjtfan'db^<.per ,,l'èybpòrar dell’acqua, vedre-
te';" ilsu g o ".addensato,. aggiungete mezzo bic-

jchiere di vino bianco. ,; ", - v 1 ’t ■’
il sugo' si sarà fatto

"di' nuovo denso,1'" aggiungetene " uno1 colmo di
, , , ' ,.n , I , « ' ..............................., ,lacqua, "7V 1  I ■f"l[  D  „  „

i J ,i t i 1 li

jlQuandoy'1 infine, continuando a bollire, ve- ■
T y ì p v  |Lt - , ‘ s  ■ - ' j p 1! ' -  "  Vi  / 11 |!i 1 i  i  i 11 [  |  * 1 >t 1

d re teilsu g o m o ito denso em o lto n ero ...  ec-
co; che' le ■ seppie saranno allora, cotte,, e pron-
t é ’a/'^ienirlservite, è mangiate assieme ad unaIyri T”-T711'1

■ ' " P L , l l . , . » ^ l b -  , ,,  i J  i.,1.  i h [l - i , li  _  r  n  j  __  ..  i  f  -  -  i r  u  r  n n

fetta !di 'ben rimescolata polenta1.
.i  1

' l Vi

1 ii '>

i  '
*  *  * , ' '«ll 11

I 1 I 1 u
I  ,  11  r  ■ j I  1

be aecolterete il consiglio che oggi vi ho
dato/ sentirete poi ì vostri,manti dirvi... 1

l !:v'1Me'vlò;;-l|direte pianino; in un1 orecchio, > ciò
che a .ciascuna,di v pi avra.detto il manto, sulle

-1v,*1 1* }&'"• ■} 1 iV■ ;,j*, ì'i < i * , ‘o ' 1'miei nere seome i i
i  '>  '  i

. ' II L■fll CJf.1 \ :
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l ' a n g u i l l a  f o n  p i s e l l i
.1 ;

- Maggip:- Giugno -
i ' i i •(.

i* i 11

i. ■ i ■■ i

Q uando stamane, attraversando "la pescheria,
ho visto in un mastello d’acqua diguazzare

alcune belle anguilla, non 'hò,, persa.1 l’occasione c,
subito, ne ho comperato una. \i ■■

i  ]  7  i f  y I i | l J  |{  ’ i i  N  I

«Bella sorpresa ' per / i,, miei ragazzi (pensavo,
trotterellando''verso casa cof cartoccio sotto al
braccio) e bella .J sorprésa .per quél golosòne di
mio marito;'1 che, sempre * mi ' ricorda ' una certa
anguilla mangiata in .una,' certa .osteria" di .Cornac-
chie ! Voglio che, d’ora innanzi, più di quella,
rammenti quésta, inia! ' Non è questa la stagione '
dei piselli freschi? E non" è l ’anguilla superlativa
quand’è appunto contornata da piselli?,».

ir, i".. ' 1 •
r # 3 .  ,  '  ^  ^.WÈfe-  ̂ ."l'n

i ii i*
i  ii '

Ne ho così, in ' Versiere, comperato un chilo
e, giunta a casa,!;, mentre li sgusciavo, ho, 'messo a
fuòco una pentola d’acqua. . J

Durante l ’atte&a che l’acqua levasse il bollore,
ho slegato il ' pacco e, vincendo con coraggio da
eroina il ribrezzo che proviamo noi donne per il.  1  .j  ■ ,  '>.iT  ,  •  îi»  3viscidume di quei pesci che rassomigliano > un po-sa
co alle hiscie, ho afferrata l ’anguilla; da •• boift
provetto l’ho decapitata; l’ho pulita delle inte-
riora ; "e infine ì’ho cacciata denp*o l’acqua ormai
bollente della, pignatta.^';! ,■/ ; n' ■ _ *>•, * „
^ Dopo 2 minuti,; ho tolta l’anguilla dall’acqua;

l’ho distesa api tagliere;’ „col dorso 'del.'i, epitelio
l’ho raschiata tutta ■ portandone così via',/la,.pelle;'
l’ho lavata; l’ho asciugala‘con un pónilo v.l’ho'.di1panno
nuovo distesa sul tagliere:* Tho ! tacitata' ■" in' tanti')
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pèzzi di lunghezza,, uguale; ed ho buttata la testa
ehei/hellVhguilla, non si mangia.
■ i Mentre* poy'' ih un pentolino, bollivano in ac-
qua i .pisellinii' ho preparato il sugo facendo im-
brunire, in una casseruola, 'con olio e burro, un
pò* di cijpolla trita. Ho poi leggermente inlari-

1‘nato’ ciàsciih. pezzo , d’anguilla; subito li *ho mes-
csi tutti"tfentrp la -casseruola col sugo; ho salato;
- lio lasciato .ùn p ò ̂  friggere rivoltando di tanto
"in. tanto; e, dopo* 10 minuti, ho aggiunto nn cuc-

i ĉhiaìo di- salsa di porno,doro, sciolta- in .una. sco-
dèlla {d ’acqua;11 poscia i pisellihi scolati-; e infine

1 ima foglia1 d’alloro,e, un pizzico di pepe.
,j_. Dopo 5 muniti era cosi ormai pronto il mio
^pìattò', .d’anguilla cita (come anche voi potrete

constatarequel giorno che vorrete, farlo) è « buo-
no,/,al; gusto, di poca spesa, è tlésUÌ,a preparare

,# s *

ivr .............
^;>Peròy ;; ' j'i>erò "quel''birbante- di, mio -marito,

quando àCtayòla gli ho chiesto se la mia anguilla
fosse " pàti' • >a quella .dell’osteria comacchiese...
guardaqdonu eqn u n , certo fare un pio’ còmmi-

V"jMtuto;.'Ih faccia .tosta di confessare:
^^'Pcwllentéi1 questa tua anguilla, ma in ' nessuna
' nemmeno'nella tua,” mia cara
i PétrqnillaiT' si - porranno gustale anguille pari a

fra1 le «acquose valli >
■; ̂ FCpnt^cchiò, : e che .sonò delle anguille il regne
Il  ' 1 T  >  , 1* , 1 1 ■'  >  I '  u  li  i  ,11° °? mondiale! Sy . " ",l iVlr'iliilìj|̂V«_ii ,-Vi ",'IV

‘' i l '
> li!

I  I

t
v , ' l ' i  |U I II |
■ u u  .■ yv'\JJite:,,che . avreste risposto voî  a; tale imperiiuer

■a*  A I h  w  ̂ A I J l i II I J rr I 1 I I L r 1 J „ I IIza maritale?1*1' / 11 1
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Il baccalà m a n t e c a l o
>'l

11 II
: Quaresima .

I  '  ||  j  ,j  |

TVTon a  potrà lasciar passare tutta intiera
^sla Quaresima, senza, preparare, alme-

non, una volta, "quella appetitosa colazione che
ha per base, polènta è baccalà. Se poi quel
baccalà verrà, preparato mantecato, cioè alla
maniera veneziana, cioè ridotto in1 ■ soffice poi -i,  ,  u'  '  Ati glia, quella colazione sarà allora ancora più
e più appetitosa.

Ma quanto tempo e. quanta pazienza richie-
de il duro e''Stecchito'baccalà per diventare

l IL _____  || •

una morbida mantèca!1 Epperò, soltanto per
quelle, fra voi,;'che possono più disporre del
loro tempo,e alle quali non.difetta la pazien-
za, dirò come si- prapari questo piatto, .che
è una delle'tante, ghiottonerie che sempre de-
liziano chi capita, specie in venerdì, in una
delle tante scure,-basse, lustre, caratteristi-'
che osterie'delle calli «veneziane!

i'  .  n r i  l ‘*  4  ^
■l'  '

Comprate un baccalà, o meglio uno stocca-
fisso, possibilmente V'della "qualità ragnetto;
compratelo già mollificato nell’ acqua;, è già
battuto e ribattuto dal venditore col -suo ma-

1  *  i  1 *

glio pesantissimo'di. legno. '■
Lessatelo; toglietene le, spine;' frantumate-

lo un po’ colle dita; e, ancóra tutto 'ben ba-
gnato, mettetelo a fuoco" basso, in un largo

80 —
1  i
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1  1  I

legame che avreteprim a soffregato con uno
spicchio di aglio. , ; ' , -

O uàndoil baccalà sarà tutto avvolto dalla
X . t \fi i t ,i  v i '  u

nube, a vaporè ; quando cioè , sarà ben caldo,
aggiungete'1 un cucchiaio d’olio. ,e, impugnan-
do ima, spatola od uh cucchiaio ,ai legno, vol-

■ tate Iti, è- rivoltatelo^,, cercando di, sempre più
sminuzzarlo ed ' amalgamarlo con quel., goccio
n  ai  1  il  1  [  ,1.  .  , i  '■ "  ,  .  r»  '  t  '  -

il
un

"  1  [  4
*  i 1li I i  i  i i '

\  Il  il  U A I

1  o l i o  €  fi I(|| i'*" 1 I ''
h ‘>1

•i n>
.cuccìiiaxo iCè pòscia 'uno1 di latte intiepidito ;ft. ...1 ‘V • , l' . . . 1

hDli Jì''a i poco, d ’olio aggiungetene un (/altro
i  i di  V  h

,i  iel;1'.';''(ubni'vi''lìo'..'detto che si richiedono tem-'' n !iì I  I  il'.  ■-  1  1  '  „  "  .  _\ ]'ì* 'i'11 i*1 «V'ji ' ì'r * " 1,1 i'i® .  n1  1po' e.ipazienzar)sempre mescolando.a poco a
• ' . i l . i J li . f i _ * Jl k H I _ l _

I «x 1«

Il I

flppcp^Q^o^è-.lattej'."è sempre' amalgamando il
lùttovf'h W eleiì;Cor ridurre quel dm;ò baccalà

1,1 '1*‘ u<]]1> .■?"'■ il , J r ,J, Il j y f ■' ' l V j‘ i M 1 111 " '* ';^oitice,■ -mor-bido e leggero* ■i  i

'] "i

i  hf

Àggiiingeter^Ilòra un buon, pizzico di pé-
I pe séinpiace,, uno piccolo di noce-moscata; se

abbisogna,J\uno' 'di,'sale; ed ecco pronto il
baf^alamantecato. /;»; 1 \ 1

,l|\̂ lp'tó'[,ahphe<,le''4ò,8Ì?' Le, dosi esatte? ',Èc-
zi còle ^ per'’jògni ; chilo di ' baccalà, 'circa' due bic-
;,chieri,d’o l io c ir c a •,uno di1 latte; circa due ore
mèl/vostrò t^mpò ; e certamente 100 chili della7; if ,„ II1'.' ft! . . . , . " ..... | 1 Ì.f I F 1̂ ! I * ''I ' 1̂'f'.vostra «Pazienza ! 'i i,

U ■■ 1  II  .  n

',,, * i,;' >
f » !'vMà'.;iC.1 non^iànio' ,in ''Quaresima?,' E„ "nou si1

1̂1* -ì-1. A, " 7 »■ ,,f f r .1 II VCfe1

' puÒ |fàreménitehza anche fra"i fornelli, pur di1.L*' -* 1 1 . '*.1 1 ' " tf 1  "  ■ *
toffrirè' al marito;’ (specie1 il1 se’;,egli, è ,.veneto) un

piatto^de] natio, mantecato baciala:

— 81
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S a r d e l l e  p i c c a n t i
a

-, Estate,, al mare -
I HI il "

Q uando stamane h o ,, visto, nel piccolo
porto, tutti .quei, cesti' ribeccanti di sar-

delle pescate «nella notte e ancora quasi vive,
ho fatto...- ciò che han fatto, .tutte le altre
mamme che' sonò (fui, nel paese, eòi figlioli
per  i  bagni  di,  mare \,all economie# : ne ho
cioè comperato; mèzzo 'chilo. .

Scommetto però .ch e 'tu tte le ‘altre mamme
i ' f •*■ n 1 f( , 11 ' ii

•non avranno cucinate' le,sardelle come le ho
cucinate ,io:' .che, cioè,,, si saranno -limitate a

- | . ' 'J u ' J \ ' I ‘ ! »

tagliar e buttar®I'e, feste “(inutile éciiìpare il
condimento,1, datocché, .delle .sardèlle, .non si
mangiano le teste) ;„ a d a re una forbiciata „al-
le code, è "alle,, pin'nej;. .a^lavarle'' ed  asciugarle; -
ad infarinarle ài fnomentd di- cucinarle;; a'

i i ì ( 1 u 11 1 r ^ > Ji ,  i l

friggerne •infine1' nell’olioteboJlente trevo qùat-
i  i  I J  f J . '>>r\ \  „  ,  I  I,  li  i  J  J il ] ' ' I r 1,11 - ,

tro alla volta (non piu ,‘ per non incorrer nel
pericolo di raffreddare I?òliojV ' '•/" .,

Io invece^.,. Volete vi^dicà ?L.Vi spieghi?.; Vi
'i 1 1 ii ^,1.' 11 ,, i ! - * . » • r - % 1 r l4 1 V 11 1 1 1 , j i

insegni? Volete, p e r1 potermi così imitare al-
la prossima occasìohe^ sébbène 'io io àbbia, un

t'1 '' I "'l tj *il,1|Jr • In H J" 11,1 ,1, 'r Ij * '* * I 1pocnetto,, complicato,, /ib piatto f semplicissimo
di sardelle ..fritte?

l i  (i",
i V
ti1-' !..

r
r ' ' V ' nIJ  II  j  '  1  '  l 'J  |j  ’  Jl  J  j  ||  |  ̂ |  j  if  |

Io • dunque; oltre .ad averlepulité, 'le hò
anche aperte,. le mie sardelle,'i con un piccolo
taglio'sul ventre pe ,̂levarnè.co.sì lespinè; le
ho poi, lavate; asciugate con un panno; di*
82  — .ri
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i r i n

Blese in un piatto fondo; e coperte, infine,
con una ; salsettà fatta lì, al momento,' stem-

•perando in una scodella, con quattro cucchiai'
d’olio e il succo di un limone, un cucchiaino
di senape'in polvere, un pizzicone di pepe,
un .altroi di' origano, un cucchiaio di prezze-
molo trito,, e ‘'uh étto, di acciughe raschiate, la-,' , lr u‘ ,1 1̂  !' ' ' " 11 1 ' t •' I " ,1vate e passate'al setaccio. ,,

|f j t ■ ■ 'Vo , j i  f 1 # llr i JI [] a li 1

1 Il^piatto, con le mie, sardelle tutte ricò -,
perite) .della‘mia salsa; l ’ho poi, messo in cre-
dènza a d a t tender vi l’ora del pranzo; e ... dato
un,airo di'chiave allap orta di casa,'sono corsa
sulla spiaggia .per tare anco io il mio, bagno.
f^jPo co « prima' del, pranzo, ho infarinate le
sardèlle, colla: loro, salsa ancora tutta appiè-,
c ica ta .a d d o sso (e , no passate nell uovo; po-
scia '''nèl.1'panie,),:tritq e1 infine le ho fritte nel-',
Inolio,fin "'(complèto- b^oIÌore.,;E poiché' i ’.òlio ,ri«

c|"* ^ ‘ j. i',’  '''  ' 11,1  ■ i ,  .  . .  ,  ,  q , ,  11,1  I  "  '  ,  i , h  ■ '  ,  "

nastei,! in, : padella,‘ era parecchio. ho preso .
.i, 'i i i."i ’• >' "• j,lei1’mazzetti v,di,^prezzemolo: li fio immersi ad',

ino ad uno., nell acq u arred d a; li no un, po
bahùti;?e,; infine tuffati:, per un "attimi),, in
[lie11 ’o 1 i'o^Bp 11 e r i te :) ; " ■ , ‘V.
/'.Non ‘'iè ! quella, dèliprèzzemólò fritto, eroe1

l i ' ' i l  .  to’ ! , , v  '   1  .  - t a l i  1 1 1  *  'a n te ,,'Vaporoso;, .e ..,tutt ora w rde, la piu ap-
\ ' i ’ i 1 ' ' ' J , j11 ’ l r * .  ̂ ■ ■. ,i,J . . n i 1anscentejfiruarnizione■ di-,ogni tritio : ,

*;(■* *
l'y

Il I 1 ’1
llr1 . , V ■ '' }

Eccoci ‘dunque detto, Spiegatoéd insegna-
iiV# Vi V* .1 -r • ì-* ’ -n\ y  , ,, O . I l . || • _ -►»iniquaie moao piccante io abbia, allestite

mie,, qua» vive -sardelle.';

11
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I h piatto di lumache
alla « maniera mia » e »

n iji
•il •Quaresima •

i (i . a li

P II 11 i‘  I  ' 1  I

etronijla, quando' ci farad lecite lumache?
mi ha .chiesto stamattina mio ,marito; ed

io che,/ con 'furberìa femminile, ho subito in.
tuito (fualie gatta sotto vi1 covasse...

— «( Se vrioi invitare ili tuo, collega (ho risposto)
potrai ;.dirgli, che le' mìo' lumache le preparerò
domani e che Iquindi .(cóme add oghi Quaresima è
ormai diventato vecchio ' uso) domani l ’attèndiamo
qui, a 'colazione. ^

Siete;1ahche ‘voi, quantolo, sonO io. piuttosto...
schifiltosìettet Anche, voi non1 avete" quindi mai
osato! ,affrontar,! luhiache?; Ebbene: se di luma-
che fossero 'invece' asSai ghiotti, come; il. mio, an-
che i; vòstri mgrhi,, .bisognerà allora, da brave mo-
gli* imitòriri i e> compier ; l a pènitcnza ' quaresima-
lfe preparandone; ugualmente un, piatto, • e prepa-
•andolo 'tale ej qhàle lo p re p ^ fò io Romàni. Cioè:

iiSjE Sf- .i-"1, 1
n . l'i ',

Vf
„ Mettete, in:’uW^x'àtmeila, d’acqua fredda, assie-

me ad un pugno’ di . salei grosso „ed k1 mezzo bic-
chière d’aceto,! un :chil<> di lutìiaclie j è, muovete-
le, « rimuovetele , per beiie,^ affinchè buttino, fuo-
ri dai gusmj molta ’della'lpr^ yiscida bava. ,

Risciacquate le lumache!iu. acqua fredda; risme-
quatele'una seconda,;^; tinnterza volta:

Mettetele a fuoco, ih';; una., pignatte d’acqua, e
“fate bpllire pér 10 minuti

■ Dopo un’altra accurata e definitiva1 risciacqua-
ta,,, strappata ad' .imo.ad uno, ' coniuna piccola

64
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forchetta, i lumaconi dai, loro gusci ed a ciascu-
no togliete (se vi aggrada) anche la codia e le in-
teriora che ' sono (dicesi) piuttosto amare.
' Mettete poi, ,a fuoco, dentro ad un largo tega-
me, mezzo bicchiere circa d'olio « due spicchi
«Fagliò; tòglietel’aglio appena arrossa; aggiunge*
tc mèzz’etto di burro; quattro acciughe senza spi-
ne; raschiate, lavate »e tagliuzzate; una mancia-
ta di1 prezzemolo trito;, ,una- cipollina affettata fi-
na;1» un pizzico>di semi di finocchio (se li, potete

.  "  1 .....  i  ,  <.avere). „ „ ' ll ,,
^Quando" il tutto friggerà, ' stemperatevi, dentro
un, cucchiaio 'di farina; ' quando la, farina sarà...
scomparsa, aggiungete le, lumache, .uh; ' bicchiere
di  yind  bianco,  uno  d’acqua,  un  pizzicone  di  sa-
le, un pizzichino, dì pepe ed un altro di noee-rno-

* , 11 ' , i ,l ' | ' , " 11 ii 'Beata-; 11 11 ̂  >„ J ,
1 Fate , bollire lentamente, ,a tegame scoperchiato,
t  j  I  1 » t * 'L ' t M-tr ' l II l 1 'l ' l " 11per poco meno , cu ,ùn oretta. 1

à * *

i i f 4

Il ipiatto:: , lumacoso sarà così fatto e/prontp a1
venir"presentato"»a colorò "che" rie sono'tanto gniot*

Pioteranno fra un can-
t r̂/Iodi,., alle brave , cuoche; è lòdi ,-,alJe saporiti ssi-
ìrieVlriiniache.**! cioè'l,a quelle stesse lumache che
si>loi a vederle  ̂ fanno orhipilar la" pelle
donnette ! schifiltóse !i .<

a noi..

ed alla maniera aeim cognata mia
,V

u landò', di priinomaUinp, dopo .aver... sus-
sultato ad ima forte scampanellata; vedo

compari^e laj miii grassa cognata,, subito intuisco ,
- J- • • J 1 ** . . . I I II ' 1 11 ! ,

Il  |H  ’  •  |
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ch’ella mi viene a portare una ricetta che, a pa-
rer suo, vale assai più dì una delle mie.

—* « Si vede (mi ha infatti detto ella stamane)
che tu, cara Petronilla, non sei mai stata in Fr«n*
eia; che non ne conosci le delizie, cucinarie ; e che
non hai mai mangiato lumache' come là si sanno
preparare. Pertanto io ,,/ che .ho la- cucina1 france*
se..., come si'suoi" dire, sulla punta delle dita, ho
portato per te, per le 'tue fedeli, amiche, una ri-
cetta, e mi saprai p'oi!. dire sé tuo! marito e il suo
collega, le lumache1 le préfèriscono, alla' mia, o al-
la tua maniera'. * c"i,i !■ „

E allungandomi; ù fogliétto^ e,^dicendomi: «La
ricetta eccola ,qua », come sempre, usa, la cognata
ha subito infilato l ’uscio. ,,,

^  "  11  l( ,  ^  l,  l  ,  - I l  1[  ,

Se, dunque, alla prima occasione', al .par di
mo anche voi voleste* far la proyai .anche a voi
io oggi, ripeto:' « L a complicata e nuova ricetta...
eccola qua ». '

1 i1

i  i  i  . i i

« Scegli un chilo" di lumache grosse.!',.
Lasciale per due ore (rimuovendole spesso) in

un catino d’acqua con un pugno! di 'sale ed un bic-
chier d’aceto.

Riasciacquale innacqua pura jjfalle1 bollire per 5
minuti in ■ acqua; '' scolale;; " e risciacquale àncora
per‘bene/

' 1 !|]  j  LI  j 1 J | ' V i | ' | || f

Metti, in una» pignatta1 strétta; e fond^, le luma-
che; una cipolla, e! 2,; carote , .affettate , fine; un
po’ di sale; uh po’ diperpe; ima manciata di
prezzemolo; e (uno- alla ' volta)1' mezzo 1 bicchier
d’acqua ^ mezzo; bicchier’ di vino;" bianco^ fino a
che, dal liquido, le lumache saranno appena ri-
coperte.

m
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, Metti poi a fuoco « fa bollire per 2 ore-
'Scola'e raffreddarle lumache; e con, una picco-

la forchetta togli dai loro gufici i lumaconi, strap-
pando anche à ciascuno, la coda.

Lava1 c rilava poi i gusci 6 -stendili o sulla  stufi1' f11'' a j|| 11 ** '■ "
0 dentro,'al' fofcno-, « 11
' Mentre1 1 gusci "'si'1 andranno1 così asciugando,
metti in > unsi, casseruola ' le i lumache, sgusciate, 5
cucchiàxd’oliò. .un.- pizzico, di saie, © un, po di
pepe. Póni a fuòco, basso per 15 minuti; aggiun-
gi -poi il succo, di mezzo limone; e lascia al , fuo-
co*per 5 minuti ancora. ■ „ , , ,
1 Jhnpastfl mezz ?ètto 'di /biirro crudo con » un pizzi-

co, di « le , con'> 110; dLjiepe, con uno di spezi©,
con>f' «abbondante .prezzemolo trito * e i (se Tuoi
lumache perfette)* anche con un pochino d’aglio.

In  ogni  guscio  introdurruna ^lumaca"  cotta  ■>,«
un nockmino della salsa riznasta.m casseruola.;

1 1 1  ' r 1 ri  , ,  "  ■ * , i ‘ J  'i  t I 11' J 1» 1 > I ,f 1tappa ogni guscio ,;con un po, „dell impasto iai, bu.r*
ro e «polyeralo poscia di pane, trito.

f • ‘'l '"M| ' , ‘ ‘ " f ' _ l,t 1 >k' " * il l - # '‘  B J t 'U' i  "  A *  « l

iì:; ; una to^Uera iniburrat^, disponi tutti i gu*
Wi colini, in modo che si sostengano1 l’un l ’altro
èi che abbiano tutti il burro nella parte alta; sprun-
za;dii vino bianco; e„ IO minuti prima di servare,
înetti la 1 tortiera n er forno molto caldo.«il 1̂  I1

* Ilt|̂ ,; Avrai . teosì un piattòné di. escòrgots, à la lorain
'nìaise autentico;supeflativÒ Ìe degno di ógni ma- I
g|*p .pranzon&v quaresimale' ». 1 <

Co3Ì,la' ricetta.della mia' cognata.

"S DòbbiamÒ;, prepaìharlo » ai: nostri m ariti,1 il* ghiot-
t©/piatto; prim ache la Quaresima sia finita?

: ■" r 1 .. « ’ * ‘ 1 1 -  "  *  ‘V  n 1, 1,  !n  ■ \  • ..........................
I  ,
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Pasticciò (paté) di magro
i  i

f^je in un giorno di stretto magro voleste ser-
vire un piatto delicato, (uno di quei piatti

elle, alla cuoca, fanno sempre 'fare una figurona
proprio con i fiocchi), ricordate1 allora il paté di
magro che sto per insegnarvi a 'preparare, che
è un piatto véramente squisito e clic, per sopnap-
più, costa pochino.

ii  '

lJM .I * ■.

I r H. * • *
i p  , > ' ! ■

i l  I

Schiacciate sul setaccio! con un bicchiere (e co-
,sì passate) 5 etti di ventresca di tonno e 4 etti di

■* ' n 1  f 11 , itii ni

burro. - >,• J "
f  11  ||  h i  i  I

Al passato .aggiungete due cucchiai di vino bian-
co (meglio se, dii Marsala)' e mescolate.

Aggiungete poi, due cucchiai di latte (meglio se
di panna e, meglio .ancora se d i lattemiele) e ri-
mescolate, eoo pazienza. , ' "

Il .paté sarebbe c o s ì; già ammannito1 ma, prima
di servirlo, bisognerà vestirlo della' sua indispen-
sabile veste di' gelatina1,per dargli anche ^aspetto
di un manicaretto1" piuttosto 'ricercato. ,

A 1 ciò, tingete di burro uno stampo (meglio ac
è uno stampo liscio^ isenza- tanti' ghirigori); met-
tetevi dentro,' premendolo,. ili jtàté.c'i,',dopo un po’
versatelo sopra un piatto; il* pàtè'àyrà così assun-L- 1 -T Tt*' n1". " '■ i I, 11 ' 1to la forma esatta dellpi, stampo:

Io mi auguro che sarete tanto abili, o mie...
cuoche, da saper preparare; ' una gelatina saporita
e trasparente; se aveste scordato come si fa la ge-
latina..,, .date'.un’occhiata alla pagina 99 ; ,ima se
.tale abilità — per caso — "vi. mancasse... conver-

88
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il 11

,  ]

Il1  f
I I I t

r , .  i
t'I ;

iif'
»T-’ -
Jru

",, ra iiaprirè1'alloriL' il 'borsellino, e correre,, dal' salu-
,  i '< ’ i  i,  u

r

i «.

\ ” ’rw' 1T#jj1' -VJ*i * ,̂<hW Vi /''' * ',,iJ . i r ‘ t i1''1* 'v -'1«n Pej1?^ 1̂ » ■ v^rsat^ne. n e ^ Stampo per 1 altezr ;

,  ’ v

„s,l!ain|jo; ne^ ' i;, fredda1̂  ; • se „ non • * *** ppssied^H
ìghiacció%''J,‘
3 . 1 ‘ J J ’„ fr * T nj 1 ' «r'.-' ii » » |J? . il, 11 ' 1 1 j, l ' i ' . " ?/■ ' N r _ ' 'J A l 1 ' ltr-TSu, quel po^di-gelatina, (piando, i.sara ben, sodai
y »̂poaetê ,̂delte,/,,̂ fètla'no 1̂/l4ll.̂ f̂iPt̂ IoIQ‘1,“̂!(<lH.e,gIto• se dz1

,  Z '  ,  ,  “ "i.tf " rV.„ 'f „ 'L -T J mi , „ " r 'r n _ /i O 11.,,

verdi ' pistacchi,
poscia (adagio,;!
téle'iisòpr^ ^uel, ( - - v ...
sate îJ-nè} vàri'ó'\ tutto lini.  gir.Òi '/Jki.  'riaù^erit^iigek;
tinà liquefattaie! lascMte," iinfinè ^raffr^d?ire.:'' ì

1  : i  i»  "  i , i , 4  . ( i i . " . v i ............ 1 n ','.1 . . i ii< _ _ l i 111

" 'rtfi

,1 Prima di servire, conyeréà „ versare, i l , p#tè ;,«c-
V*&rf‘''*$ra'*.. il..piatto adatto* (baéta ricoprir;, lo,
' mpor 'già - capovolto 'SuF;,piÌttp,

»  ‘  I
I II

r
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I
I i
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Il

U o v s  t o n n a t e
a i  nt II

Quaresima

II1  I

Jm|e, in questa, che è là stagione delle uova
(delle uoya sempre fresche,'e sempre

a buon mercato),1 volente qualche giorno pre-
sentare incavola un piatto in forma un po’.,
non usuale, e un piatto che' sarà, anche', di
stretto magro é assai.adatto, quindi, in, que-
sti giorni di Quaresima) magra... seguiteilmio
consiglio e fate, le uova tonnate.'

Come? . 11 1 '■>,ì
11 , I» j j , I " ![ H U

Il modo semplice, economico e spiccio di" .1 1 u‘ « « "t 1 * « " IJ "■ " |I:prepararle, eccolo qua :
u n ,

H i,

r  '  i u  l i

1  I  'i  r

*  *  *
i  i

' ln i  i
n  "i  i l

ì 1 ,  i

Siete in quattro in .famìglia? (^ueinàte al-
lora 6 uova sodie' (71 minuti'di bollitura); raf*

1 * 'i« 1 ,, ,] i |, ,f' ii 1 i ' i i [|

freddatele subito in acq.ùa :<e  sgusciatele. '_ j .  ? .... D  "  1  .Tagliatele a mezzo, per traverso,, e toglie»
tene i 12 mezzi torli,1 lasciando possihilmen-

"  1 ,  t  v  *  ^  V  M i l i t i ,  , ’ •* 'Il t

te intatti gU orii dei .bùcni rptondi: > *
Ai 12 mezzi '^albumi ,«pdiv, tagliate, le, pun-

te, Ih modo-che possiate: così'/disporli1,, tutti
dritti, e ravvicinati; sul piatto di portàta.

Tritate, finissimamente1,1/2,.eitp' di' tonno,
un pizzichmo di prezzemolo, 6 'capperi ed una
accinga, senza spinai' e RaschiataJ ' "

■ in
? P -



Passate 'poscia per setaccio assieme ai torli
£ ili j Tj [ || f ' l I t ( .

è, a d u n c u c c h ia io di parmigiano grattugiato.
M escolate per bene e impastate con quel

‘gocciò, ' l ’olio (attente a non abbondare trop-
po)(che sarà necessario a farne una pasta.

Lavatevi le mani;, asciugatele: e, aiutan-
'  '  M I  '  ir  1  "  1  1  H  I V  1

;do,vi ,con,' lè vostre pulitissime dita, fabbrica*
te ;̂ con quella pasta, 12 torli sferici, completi,
ef che riusciradnò leggermente verdolini.
ii,Nel buco dì ciascun mezzo uovo, mettete

i l i ih | ■ I* i1 f i 1 11 ^

iutìò,.di questi vostri torli che così sporgerà per
dna btìona m età.

^V^Coh'1 il cucchiàio di legno, battete ' e ribat-■fi,: ,, " ■ « , „ •' °  ,
tete,  in  una  scodella,  un  torlo.I i' '‘ii* ... i, -

Aggiungete prim a; a poco a poco, (e aera*
pre/m escolandò) il succo di un limone e po-
scia Uno alla volta (e sempre mescolando e

l^empre nello; stesso senso), 12 cucchiai di olio.
^ A v r e te ,,così u n a , gialla salsa maionese con

t j  ,,  ®.  .  j .
"la quale, dopo avervi aggiunta una presina di
i'àalèj'.popriretè le vostre uova tonnate-

" i,

*  *  *

V"r"1'l,T 'it1,1 ii1 J|hh 'ì*'1 ,'V i' ,, n, i,
tempo. -Fatele oggi stesso. Sen-

’i turete quanto1 le, uova riescano cosi appetitose
i;e|iVedretévqu,ale aspetto promettente e ... scic-
icoso vavra il 1 facilissimo ed economicissimo
f  v-'.'.'ir r *  '.  i  .^piatto^mugro - epe vi no insegnato.

I
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Il  l e s s o ; . .

A "  -  ■ ■d un Lei piatto fumante di ca rn i, bollite sì
fa sempre gran festa, purché venga porto

con frequenza relativa! E perchè il piatto, quan-
do-vien porto, .aia gustato... ,la. cuoca dovrà ,te -
nere gli occhi Ben spalancati, mentre àia facendo
la provvista dal macellaio ! ,• ■ ■ , „11

' \ 11 '
Così, vuol nìanzo? Scelga, allóra', un bel' cubo

di  polpa,  .con  il  suo  poco  grasso'  che  ne  ricopra
una delle superfici; e, quale aggiu n ta,, accetti di
buon grado un ginocchio di vitello Ina un pezzo
di  testina  che,  oltre  a  dare  un  buon  sapore  al
brodo, riusciranno anche assai graditi al palato!

Il  '  i  1  i lj i il *

Vuole soltanto carme bianca di vitello, a ca-
gione degli ^stomachi familiari . che sono tu tti .,
piuttosto» delicati? Scelga in questo caso, la « pun-
ta di petto » che vien sempre facilmente digerita,
ma che, però, potrà dar soltanto un certo brodet-
to... sostanzioso' pòco ..é' insipido parecchio!

r 1

Vuole pollo? Fra quanti vedrà esposti sul ban-
co della pollivendola, scélga a llora ... sè .yuole ot-
tima carne, e se'può permettersi il lusso di molto
spendere, un bel cap pone;' sé vuole squisito il
bro< lo, una gallina vecchia; spi » non troppo spen-
dendo, vuole tenera carne,, ima pollastrella; e ’
se vuole insipidi il brodo e il lésso', iin galletto;
che,, d galletti sono ottimi solo se cucinati),arrosto !

Uh ' i ^

Sia ch’ella scelga un cappone;,..pum a gallina,
od una11 pollastrella, stia attenta che ne' siano gial-
la la pelle e possibilmente bianche l e penne; e
che il ventre, cominciando lievemente' ad i/mer-
àiret già non puzzi un poco di vecchiume!

94
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( f l l l fct .  I  1 1
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“ ■ ' "Slatto1 'i^cqriujò,* 'prima/- di' mettere'.màned:;, e r¥iji
leHor.ilehi.'pigaatlav sarà prudente; che, a tòglier-
ne „ ogni 'possibile';, sudiciume dalia superficie, li"

passi » per; uri attirilo, >'sotto, l’acqua che sgorga
dal ’ rubinetto ò-, ch<e ..dadei, da una brocca ; il pollo,

Jnire^e;  ;  d ò p ^ .a r e r ì ^  ; f^oo  P W
"mettente* un pollo” icìié (venga porto veou qualche

«,radicò, ili  ""pòpnà• >V ancóra • im piantàtp'/nella,,eoa
grassa pelle !) /^. pulito;,/dalle' interiora;- dèi gozzo
e della',Jiugò'a■;V,ét'̂6fol*bfciatò;dòl,, l^c,cò;iri ̂ eU e 'zàin'-;'

' ‘jic^ e-'-passato''! alla5 fiamma! per>ì'hrpei'arela, fine'
■peluria'; dqyra iinché ben bérieVlia-y r̂ìò'’ e lasciarlo,--
/ijifiSrf̂ .ller 'qualcfcfo1 munito,; i * ^ . ? M ; " ^ .. 'Cl
',! OualoratVyoleése ' uno1 squisito,, b|odo.i.di manzo;;
metta!' ■ a'.,', fuoco la carne' ili, iricqùà, ■ fredda ''asèiènié"

i ad», ima ^caròta* ed! a ■ qualche 'gambo ,divedano ; ' se,1
piu ch'e ! al brodo, ella tenesse ad avere appetitoso.

dl/J&sp,' nell’acqua bollente'ò.se&pre^A^pn^è.inaf
'■ turale,'/rii giusto ̂ salata,;, e — , si^ .’nelI’uno'Vche,,
nell’altro'',' 'càso?£SU,r appena’ ; che., l ’acqua' b o lle ;1 ab-,,
bassi' nn < pò!' il fuòco : e schiiiui andò*1 di tratto in, ,J-' 11,1 i ! *  il - ! tltf', '■ J, \<itrattoy', fasci, bollile lentamente lentamente* per.,.,/
r 'ò ra 'iii vilòllo: per, 2,;3 ore, secondarla frollèzza;
il mìfnzp; cioè fino à quando il fòrchettone potrà .

quello sarà; prudente che lò metta
ijp,, *f?;0COj''sempre.1 innacqua fredda, assieme,alle ver-
^ ^ -à ilp ^ istò m àcp '1 bòri ,  pulito; eidj,  alle" zampe'
'{^“ estej passate prima ialla'fiamma- per,' toglierne
;l*i/j4m » PPl*®?1 'P.DPpw. liberate,' con una, forbi-

lo' yol,ess^ presentare con k p ellé . tutta bianca e
,*en‘zai;grumi scuri, sn^di, lessa appiccicati; dyvplto
prlegàto1 m ,quelvitelò,'• leggiero. «Se,il pollo , è ... uiu,

e uu4capppne,l'per 1 ora se e' uria "pilinfl 1 n ti lf  ̂1 111 n1'-1" l,Tl' *'-1'1 "■ • 11 « ■ ■per^3/4 d o ra .
pollastrina.

•£1
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Il leeao dovrà servirlo, leggermente cosparso di
sale... grosWtto e," <>, con questa^ o con quella...
relativa salsa 1 ‘ “

mi . . ■ . m m m  r e n i t i
-  -  ■ -  - ftl1  ^  , , ,  v  , r i  I I "  ' , i  ..  , m  1  >'  0  i .

nando un ,lesso è . . . , discreto, basta una buo-
uia' salsa a larlo divlentarei saporito; quando

, un lessp e diigia, per, se stesso tenero e saporito,
una buona ^ s a , di cólpo, lo 'fa tramutare in un
piatto 'veramente luculliano ! ,

Molte: e  variate secondo d vernar delle stagioni,
. ' t ì l M t f f 1,1  IJ  N  1  _  W " 1  ,11}  .  .  ,  ,  «  '

> sono le salse Jattei a>,iar saporiti i lessi, e se Fuiia
■*. di1 voi volesse',appi'ofittare della mie esperienza cu-

cinaria.'., eòcbripiv'di'ijalcune,1 le semplici 'ricette!

li l ir
IV  r

il r i ]|
i i, J i _

r

n »,

' ii

Si'vuòXVso^a ^ Finemente, allora, si tri-
tino1 con la mezzaluna. sul tagliere, un pizzico di

f-capperi; un’acciuga xascbiaia *e spinata;, 2 foglie
di basilico (se sih an n ò ): urna* sottile fetta di ci™

< pplla, una, grossa/ manciatona "di prezzemolo ben
lavato,, e senza steli', te... (dice alcuna, ma non lo
dico, io) ìm tantino ! fa g lio . 'S i inetta il trito nel-

' la salsiera"; si aggiunga > 1 /2 cucehiaio 'di corteccia
, vdi limone raschiata, un, torlo sodp (consiglia al-
1 cuna)," tanto olio .che basti1 a- '.. bagnare il tutto,

' e 2 cucchiai .di aceto sopraffino. Sa mescoli e ai
, làsci in ripòso qualche orai! affinchè i l prezzemolo,

cucinando nell’aceto, perda mi po’ . del suo sapó-
n,  j  1  o  , , ,  i'  t  ' i  i 7  r  r - i < 1

ife aspretto. i ' ì rt

I  I
i  '  Il  H Mi
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Si Vuole /salsa rossa?, Si mettano a fuoco, in
una casseruola* 7-8 grossi .pomidoro spezzettati;
1/4 di cipolla; 2foglie di basilico (se si hanno);

l'Io stelo di una foglia di sedano sminuzzata; un
pizzico;; ̂ .di'^prèzzlèmplov Allorché i pomidoro a-
vranno -persa mbltaj della loro, acqua, si setacci il
tutto; Si versi s il ' passato ‘in una casseruola; si
unisca un cucchiaio d ’ol io, » un pizzico di sale*

*j  Jl  b  *  |  r  f|  *J  •

un pipico di' pepe; si faccia bollire mescolando
' di tratLo in tratto e la , buona salsa rossa sarà
Vosi/'latta. Se poi la si volesse agrodolce, ba-
sterà. aggiungere, prima di .togliere la casseruola
diai fuoco, uu,( cuccliiaio abbondante di aceto ed
un'b‘scarso1,1 di' zucchero; mescolare; assaggiare; e,,
secondo l’assaggio, unire o un altro po’ d’aceto

tibd un àltr,o' po’ ;.di zucchero:

i  J  Vi  o 1

r

#
•j

'bumctì?t A fuoco*, ini casseruola,
, s i ; j c h e c h f i a i o colmo di Farina con1 un

.saie- c 1/2 "cucchiaio di ..burro. ‘Si irte-
fscdH/coiij],uii,.cucchl'aio di'legno fino a che la fa-
‘ri,naMic;ggermente imbruna,; si diluisca allora con

tU‘  « w «  di
se', ni casa' noti, si avesse bro-

*èioglicre ogni pos-
sibrlp , giaiiàp ; ; ';,si.J ̂ aggiunga ; un altri* 1/2 cucchiaio

rM^wt^Valiibondaiite..di aceto; si faccia
ianV^^T11 soltanto, »per un minuto: ed anello
,M‘P^T?Mi'̂ a^ . iaaT|l,,cofti..pf,oflila per il lesso. ,

1' "  i  .  I  V

'  r  '  " u#  4*  ?p
ifff'j ;< ' ", vj, fi'1r. i >!?- "• f 1 -,  « ,,

Si;.; vuole, ̂ sòZs'ott Si 1 schiaccino allora, in
ima isepdella, e c o n 'uit icucchiaioi di legno; 4 tor-
•  . J.  ,  V l  ' . i i  .t  H 1 II .  I  * f  L  I  . . . I  I  . ...%••! O f

I. Il
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li  sodi;  ai  stemperino  con  un  cucchiaino  di  bur-
ro; si diluiscano con il sugo di un limone. Si
mettano a fuoco, in una casseruola, un cucchiaio
di  farina  bianca  e  1/2  di  burro;  sempre  mesco,
landò, e sempre con un cucchiaio di legno, si
stemperino fino' a che Sburro e farina saranno
amalgamati e leggermente imbruniti"; si diluisca-
no, a poco a poco,, con un bicchière abbondante
di acqua calda si uniscano un pizzico di sale
ed un pizzichi rio "di noce-moscata; si «mescoli fino
a che la salsa leverà il bollore; e sempre me-
scolando, la si versi; allora, sui torli, nella sco-
della. „ ....   „ -,  ' ,  ’  „  '

La gialla ,salsa è riuscita al giusto condensata?
La si' versi,' allora nella salsiera. E’ un po’..,
lunghetta? In questo caso si inetta e si tenga al
fuoco (sempre .mescolando) fino a che la 6i vedrà
al giusto condensata..C  ,i , i r |. n il 1

.  l i

1  ‘  "
(  ! h r,  J  1 1

*  *
1  [

Ijl

,1  Ij  11  I t  1 1

Si vogliono^ altre. Jsalsc?* Queste “iioii basluno?
,r C « 1J  ̂ T J,

e  i

4
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(I pollo lesso in gelatina
(per un pranzo)

1]

...  è  uno  Ili  quei  piatti  che,  quando  ho  invi-
tati, io servo spesso dopo la minestra, invece
del i<( tradizionale y> piatto «di pesce lesso con sai-
sa maionese:jM unor di quei piatti tanto gustosi,
da saper ridestare: Vràpp et ito anche a chi soffra
d9inappetenza; tino di quei piatti, infine, che han
,rispettò assai sciccoso- che ci fan sempre fare
.ima1 figurona; clic costano relativa tn&rit e poco;  e
che* richiedono un £ran lavorare piuttosto al filo-
co, che1'alla"cuoca!

* * *

i « j « j

Qualora tale «elenca di pregi destasse, anche
voi,ui vivo il desiderio dramma unire il piatto

il ' prossimo pranzo*., -comperate, oltre il
Apollo, 'una zampa di vitello, un pezzo1' di magra
polp(a,ti di,, manzo (circa 1/2 chilo), pòca polpa di
(vitello1 (circa" 1/2 etto) e (se potete trovarli) pò-
£hi stomachi f tl (3-4), , e alcune zampe, (6-7) di
pollo/ eh è1 verranno a perfezionare il sapore della

■'  1 _ * , i , , , l i „ l ' n *  1 , 1gelatina; , 1 1 ,,
a V ,> ^ [f| ii 1 j i i a  i i m

V̂!:.Mettete in credenza 'quel po’ dii polpa, di vitello

? n v  a

ìfer

V I1

e fate -bollire, in una -pentola,'il pollo.
'̂/Pulite^e" lavate gli stomachi; scottate1 sul fuoco,

V urta- ad1 linài ’ le M zampe1 di poli o, ' per «toglierne
•còsi- la,i pelle*;;,1© lavatele1; ; mettete, infine dentro

\ ' « j i . 'V 1 1 1 , * l 'l ni , i , , C1 , 11 - -i T: » fad una 1 capace p̂entola;! J,manzo, stomachi, zam-
pegna hirot-a1','l’iina 'i gamba di secano e due litri

fredda; salate; ponete la pentola a fuo-
• co,;,;. rate,; attenzione a d&ve9 dentro, vi giunge la

— 99
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acqua; indop eich ia te d, mezzo ;; e lasciate bollire
lentamente...  le n ta m e n te lu n g a m e n te ..  ,,lunga*
mente!' ;  ’  , r

' V l i  1  M i

Di tratto in tratto; date? p e rò , un’ occhiata e,
quando sarà necessario, schium ate.' ,

' ■-Spaisi'., ■'
Allorché il polifó, ’;^ ] l a tI.feij$ ipent©]à',r^rà «cot-

to., toglietelo da]1 brodo; p 'on etèlosul tagliere a
raffreddarsi; e colatene, i l b rd d och ed p v rà , poiser-

J 1 , " i l / , j , , J r l ^ ' ' , j J / “ l' Il J , , " *

vi re a cucinare la 'pastina. ' .. ','V* 1 >■ '
*■ j , j ,ji ,f ' V ' | 1 > Jl i j. f i  ̂ 1 11 "

Quando, nell’altra peritola,, vedrete' l ’acqua rag*
giungere la’ metà idei 'sttq, livello primitivo, "to-
gliete verdure, . zampe,1 stomachi e carne (che
saranno ottimi pèr l^,','còlaziqiie del dom ani); ver-
sate il,  brodo - iti ,  m ia in sa lq tie ra ; lasciatelo raf-

1 freddare? * ' * >  *” X  ‘ ,-v ‘
Raffreddando, tutto si nappr-ende? L a gelatina

sara, allora, pronta J „ 'i 1
j » , li . i ili [|. j| i |

Non si rapprende? Bisognerà, „ in .questo , caso
(toltone dalla .shjperficàe .quel p o’ di' grasso che
vi ,si sarà radunato) r.in^etterlp , a «bollire.,, (cioè a
più condensarsi); aggiungere (ad^ogiii buon conto)
2,-3 foglietti ;ais"1(colla pesce? e -dopo )20 minuti
circa, ìasciàrio"'di , nuovo- rattred'daré, p er vederlo
al fora certamente?,condensare.

»  t

■> P |J * ■ ii. n'i, ;■ ;v *'
’ r V V ‘ 1  '

I
1 *• Il i ' l , i

La gelatina.' sgrassata,, indurii?» trem olante c
ghiacciata,'bisognerà orni/ farla .'trasparente e darle
? i ____.  ? vi  "*  i_> %  ,,  "  :il caratteristico còlòre ambrate»;1

■ ■ ■■■ • ■ 11 *i i. i
, .i '"'i» - "  " f ,  l't i , | r ‘

A ciò, tritaie finà; coii la, m ezzaluna, quel po’
di polpa di vitello che avete ,Ripósta "in credenza;
mettetela in una pentola ? vuota con uri uovo in*
ti ero e con un dito .d’acq ua; sbattete .ben bene
con un cucchiaino-, d i . legno'; unite la t torbida ge-
latina: .ponete' a ruocò 'è, non / sm ettete di sbat-
tere. e di rimescolar^ fino a che la ..gelatina, ridi-

i l i. * 1 H . Il . A l i . n

fi
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ventata.' brodo, non avrà ripreso il suo bollore in
pieno.  f  . "

„ ! Abbassate allora',, il fuoco; e ine otre quel’ bro-
do, i bollendo,1 si andrà chiarifioando, tagliate il'

*  ,  ti  |!  i 1 1 | • !  _ J  il o

pollo '(orinai fre ddo) ; stendetele i pezzi sul piat-
to di portata; distribuitevi sopra (e con una
certa1 arte) .ilist^relle di lingua (basterà compe-
rarne ,1/2» "ettó)^ un. pai.o di cetriolini affettati,
■qualche Verde1;,pistacchio dimezzato e ... (sé si può
molto spendere) qualche fettina di tartufo.
* Mettete, pòi ' ili ,un, cucchiaio, una presa di zuc-
.eli ero ed un goccio d acqua; tenete il cucchiaio
sul fuoco fino a che lo zucchero non sì Sarà fatto
aliasi nero: "versatelo "allora ne! brodo che sta boi-
lèndp; e ,quello zucchero hruciato darà così alla
gelatina, il suo colore, ambrato,. , 1 .. ,,

Assaggiate ei1,aggiungete altro sale,’ se sarà ne-
11,1 111 „  ̂ L . 1 , .cessarlo,V -, ir ; ;h

;ì Bagnate un tovagliolo -di 'bucato; stringetelo;
stendetelo _ sopra un’insalatiera; colate per esso
il.brodo bollente; quando questo sarà freddo ma
non ancora condensato, versatelo sul pollo e lo
vedrete così,1 invasi gli spazi, stendersi in piana
Slùple•rfìcié, sul ' piatto, ,© in poco tempo tramutarsi
in* sod'aV''trasparente ed ambrata gelatina!

1 if

j  r

Molto .spignattare?
»'  f  ,>  1

il 1 '  '  '

’̂ 'òp'.lovpossol'1' negare.; ina però io... (ve l’ho
jiSf L^l 1\  I  ^  ■ 'I  i 1  i|  i  lij  i  |  r  ̂  ^ m npe/to);Jio^ .questo piatto, lo riservo solamente perpiH'n ̂1 11 ,l-  ,-llt " 11,tì;iP™p?st*"C,p1n invitati! ..

n , i)
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Cotechino o zampone
t 1 '! [ 1] i 1

con purè di patate e ...

; ì invernar primavera*if
i „ n r ' 1 ,'| , i ' 'N "  I  il  ,  ,  u

o, non bisogna 1 lasciar'’pkssar,e tatto riaver-
ti o senza presentare in',, tavola, alméno mia

volta, un cotechino,, tì,.'meglio ancora, ano zam-
pone sopra un""soffice e'; caldo'• letto di' pure di
patate. Voi spose novelline»,' non osate ancora cu-
cinare zamponi. o cotechini' gemendo ,che si spac-
chino, o • ritenendo1 di’1 .non saperli, cucinare al giu-’

O  1  ,  n  J  11  r  !sto punto/ 1 ,
Ebbene; eccomi ad instradarvi nella facile,arte

7 i 11 n  ̂ , ‘ ‘

di cucinare zamponi e; cotechini'. ’ i(l
Fatto l’acquisto,’ i sé si tratta di un cotechino,

basterà lavarlo', avvolgerlo' eìegarlo stretto in un
toviaglioJino' di ibuca.to (io^ne ! ho uno riservato a
questo uso ^speciale);; 'set si., aratla11 invece di uno
zampone, sarà prudente lasciarlo,' impierso^' qual-
che ora," in ^ciqua tiepida pòi;,, rammollirne la
squisita cotica;, punzecchiar]ovpòscia qua e là col-
la forchetta’," e .infine avvolgerlo,'' e  legarlo nel
tovagliolo. 1

Sia l’uno che l ’altro^'si. dovrà;.metterlo, in pi-
gnatta (qualora' non si possieda il' récipientè adat-
to lungo, stretto è ,poco' fondo); coprirlo .d’ac-
qua fredda* p ó r r e p i g n a t t a  a .fvmc  ̂ nop trop-
po alto e far bollire lèntamente. jJer,..’ .

Quanto pesavano, sia‘'lo zampone, che il cote-
chino? Circa un chilo?. Allora per 3 ore. JGrano
piuttosto1 grossi fe. raggÌ!mgevanÒ'",sulla bilancia i
2 chili? In, questo caso, „p,er 4Ji,dre. Si trattava di
imo zampone 'così rigonfio dà . raggiungere i tre

102 —
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chili? Sarà bene, in tale evenienza, farlo bollire,
ma sempre lentamente, per quasi 5 ore.

Mentre la pignatta continuerà a bollire (ma
soltanto quando, mancherà poco più di mezz’ora
alk perfetta cucinatura del suo prelibato conte-
nuto) sarà, ;'bené preparare un soffice, un leggero,

' nn1 dolcissimo,,,purè di patate.
, Avrete*:conipepato,, (raccomandandovi siano fari-

nose) 'un chilo„ di patate. Sbucciatele; lavatele;
tagliatele a" .pezzi; mettetele a bollire in una cas-
semola con acqua al giusto «alata; scolatene la
acqua tosto, che la forchetta,, punzecchiandole, vi
dirà che sono cotte; aggiungete allora un bel
pezzo di’1 burro (quasi,, un etto) e continuate a

' «mescolare e rimescolare su fuoco basso e con
(cucchiaio dd legno; e, rimescolando,'a schiaccia-
re ,i' pèzzi di patata contro le pareti della casse-

o la, e a ̂1 aggiùngere, ina sempre a goccio a goc-
cio, circa 1/2 litro,di latte. .
■ Allorché il cucchiaio vi avvertirà che le pata-
te sono tptte sciolte,' .allorché, insomma, vedre-

"te'/il;.>vostro” purè .tutto» omogeneo, liscio, soffice,
1 spumóso' '(come d,eve essere ogni purè di .patate
.alla perfezione rimescolato e schiaccialo)... ag-
jghsngete un pizzichino di noce-moscata; rimesco-
late: assaggiate, per poter così aggiungere, se sarà
necessario, ancora sale.
, . Togliete poi, dall’acqua1' bollente, zampone o
" ■ . « »(non troverete nè l’uno nè l’altro scop-

ai piata!;, ' levateì «la pelle al cotechino;1 non levatela
all , zampone; versate il purè nel piatto di por-

jtata; posate nel mezzo la carne profumata e fu-
mante^ affettate e.M” purché sani siano tutti gli
stomachi della 'casa,,, non lasciate passar l ’inverno

ji ^ j ̂  lìr.i una volta, questo piatto
prelibato! ,,t , « .

I
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. . . e con I crauti della, .cognata

... e non tacciarmi1 di pettegola cara Petronilla
(così,' la mia cognata, ha ' iniziato stamattina il
fiuo dire, appena ebbe , varcata la « porta di casa
miai... e non chiamarmi! ficcanasò se non ho po-
luto starmene' zitta,; ma" tu, "proprio tu che vno.i
istruire le spose novelline.., nell'àrie ''cucinaria....
sei caduta m un;errore,,che, a,, parer mio, e ma-
dornale! Hai "cioè Vinseìmàto a' circondare 'Cote-

' i  ,  li  , ]  ,  11 u

chini © zamponi con pure 'di ]>atate1? mentre il
contorno classico carni insaccate e quello che
con il loro,: sapoi^ agretto^ loffrotiò soltanto' i teu-
tonici crauti, n.. ( 1 11 - 11 ,,  ̂..t) ( w H-

«Sé pertanto/alla ( prossima occasionel  tu vo-
lessi completare le cognizioni, delle tue amiche, e'
se la tua scienza cucinaria noni! si estendesse .fino
ai crautieccoti, la  ricetta del mio modo specia-
le éd , econòmico di fabbricare,11 alla * casalinga' iVi"" '» li' I...' , , 1 , j  f|  ,  'crauti»., , ,, ;• * f

E* chiestemi1  ancora, nulle, scuse per . la« sua non
,r 7 | |i ^ * 1 i * q a . jjii ^ iif (

richiesta intromissióne,., e ' dòpo "ayeraii, assicurata
che, preparatili alla sua,, maniera/i crauti riescono
*emnré eccellenti, la mia ©aratogli a ta< liiilia mes-

L  . HI HI II .. * 1' Il "■ '' ” "Mi 111 « ■(

la in maho Ja ricetta.

"  »

* 11 «E la ricetta eccòLa qua; ., , ...t v,  s
« Comperare' imo di" quei' càvoli-verza che, 'hàn-

no "aspetto di una ' palla ' bianca, '1 compatta e so»,
da; tagliarlo ìh./;4 spicchi•'.'.ritaglìare^ogni spicchio
in listerelle 1 assai sottili; \,layaifèVièi'f rilayare' queste
per bene;'metterle1 in un. recipiente possibilmente
i terra cotta; aggiungere iun pizzico, di sale; co-

prir* d’acqua bollente;'1 e' lasciarle' lì,, in">infu-
, r  ̂ || 1 ' i, . ’ .+ " - il.' i ' J"[ 11 '

11
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sione, dalU aera alla mattina o Alila mattana Mia
»  *aera- i  \ i

n \ i rii
Scolare  per  bene  lhicqua;  stringere,  un  pò’

alla: .vòlta, * le listerei]© fra le mani, fino a che
non si senti l'anno quasi asciutte; e rimetterle allo-
(rà'nel. recipiente dj terra cotta*

 , V'̂ rrS,ai’e  ̂hi un bicchiere, un dito abbondante
Hìi buoii aceto; colmare il bicchiere d’acqua;
'vuotarlo sopra "al cavolo; e ripetere l’operazione
'fino a\/cbe,; acqua é aceto non lo avranno ricoperto
;iil .completo.-  ̂ ; , -  ̂ „

< <i Lasciavo là, in infusione, per'5-6 ore e poscia
scolare e ;stringere ancora per bene fra le mani.
, « Quànclp, al1 pasto, mancherà mezz’ora soltan*
to,, mcUcre a fuoco, in una casseruola capace, un
"cucchiaio "di burro >ed una fetta di pancetta di lar-
'do tagliata a pezzetiini.,
', â QuiàricJb burro -e pancetta, saranno soffritti, ag-
giungere’ le, listerei le di cavolo fatte ormai crau-

ti ; mescolale; e. far, cucinare lentamente, asgiun-
gendo, di tratto in trailo, un po’ di quel brodo,
.iP̂ ófuTnàto di cotechino, che andrà bollendo nella
pignatta sul, fornello accanto*
"> <c Uopo mezz ora di ĉottura. assasrsiare i crauti

' l ' ^ J [1 1 j 1 f * l|— Kr 1

iché saranno quasî  degni di una birreria tedesca;
aggiungere T&ale (se sarà necessario), pepe (se lo
si aggrada) ; é i tenerli caldi e pronti per essere
•»iportati>< in tavola
i  *■ .  i1  ii  ii  '  M  i  , .  • .  ii

*  *  *

Sfl*  A l/.QùéstaAila ridétta dèlia cognata; se invece del
mio;;! voleste seguire il, suo consiglio... .accomo-
,dafcèvi .pure;- ma,\io,.^ io continuerò però a con-
tornare r 'miei cotechini solo con il mio itaìianis-'""V''11 ,  ̂T' \ _ uSituo Ti'itrp di n ata ti" » .
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r il

T e m p i a  e  c e t i
I i

vecchia usanza,, in ogni casa./ hiilàiiese,
allestire proprio nello stesso giorno; nèl

quale si devono commemorare* guanti'già dor-
mono al Cimitero, un' certo pia t to n utr i e n ti s -
simo, e grassissimo, e ttatt’allro che'facile ad
essere dijgerito; ma un piatto oltre'/ ogni, dire

'i, ■* !■ l l 1 ™ il., ■ , _

gustoso, prelibato, e veramente ■ degno 'della
ghiotta Milano. ' '■■■ /;>:"( V '■' ,,

Qualora, dunque, il ypstrò maritp 'sia )òm-
^  ^  i  ^  |  I  |  ^  j

bardo o, non essendolo, .apprezzi ì, pialli spe•
ciali, purché egli, abbia ecpellènte ràppetitc
e sano lo slomaco,'alla prossima'',ricqrrepzj
preparategli, per il pasto dél̂  mezzÒdìV Ia mi;

IJ 1̂

lanosissima pietanza. . ■ •
X  ■]  J  L

11  $ $z $  1
Al.

Comperate; 1 /2 chilogrammo;, di ^ceci ; mon-
dateli; rammolliteli tenendoli ' per ; 2\/inornate
m una insalatiera< coperti,/a accrua alla ,;;quale
avrete aggiunto un cucchiaino/'colm o.di.soda’
di quella stessa 'soda che, ,,per*;'sgràssàre; ÌHpiàt-

1  n  ,  , ,  ,  i i 'j -1  ' l  u p i ;  l » * ’ 7 .  ■ i ui i f t i 9 n s s i a  ■ 1  s _ n i  i

ti, comperiamo dal .droghiere1..
Giunto il giórno, comperate'''una'zampe

c un chilogrammo di testa: di maial^fcer calli-
do di aver la verajenipia  con 'il relativo' orec-
chio  e,  possibilmente,,iion  la  parte  condii'./suo
relativo occhio, e non la mascella con' il suo

ij " 1 • . I

carico di denti.
Non scordando il brago' dèi porcile,' lavale1;
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.tutto, per bene;, e togliete alla zampetta un*
ighie.’C peli.

Trjs ore prima del mezzodì, mettete a fuo-
co ; nel la più capace- delle vostre pignatte., un
cucchiaio. di burro ; fatelo imbrunire; aggiun-

> gè le1 poi, una gamba di sedano, 3 carote, mez-
'za,'cipolla finemente affettate e, dopo 5 mi-

,'hqti,, anche ,3, 'pomidoro tagliati a grossi pezzi
e. mondati' dei;sem i (oppure un cucchiaio di
1 i [ . i|[ I

àiaìsa «stemperata in una scodellina d’acqua).
,•  Tostò  che,-  le  verdure  saranno  rosolate,  as*
.giungerete 'anche^’tfceci scolati; copriteli d’ac-

,',e Rasoiate' lentamente bollire per un’ora
.abbondante, senza mai rimestare.
. Quando sentirete, fra due vostre dita, che
p e r , l ’infusione e la, .bollitura i ceci sono già

ipèr," bene ram m olliti, .mettete nella pignatta
anche tempia e zampa, giusto sale, poco pe-
p e ,1 parecchia acqua, bollente fino-,a lutto riòo-
priré,' e lasciate lentamente e continuamen-
te bollire per ,  più idi ùn’ora-ricordando che
ogni rimescolamento è vietato e che si deve

U,1) t  -  1

aggiungere, qualora sia necessario, acqua so-
lò „e, sèm prò. bollente !

in

' Eccovi /dunque, per il dì dei morti,' il ini-
ìànesissirno piatto' tradizionale, cbe lia in se
'minèstra.'e 'pietanza, e del quale... sui chi lo
gusta per la prima volta, sia chi, almeno una
!vbffa;';aH'’amiò', lo1 esige sulla propria mensa....
sètÙprè dice: (t Pesantuccio verameute, ma...
che smìisito! » .
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Il

[ ' a r r o s t o  di  m a n z o
M B  H f

I eri mattina avevo chiesto allò’ mia rubi-
comi a e sempre sorridente macellala,

un chilo di polpa di manzo per farne, uno,  »  ■ >  "  i  «
stutato. i,„

Mostrandomene un bel pezzo, di quella che
si  chiama  a di mezzo » e .che è; ,tutta come
marmorizzata da ramificazioni grasse...

— «: Questo, mi, ha detto la .cara signora
Nene, questo, se non le rincrescesse 'mutare
il desinare che ha,progéttalo..... questo super,*
bo pezzo dì polpa, io, se fossi in lei, invece
di‘ metterlo in stufato Io metterei arrosto.

j n ,J 11

— « Il manzo arrosto? Ma in rìòn h'o mai
i , li , *• < • r

sentito... ■ ■ ’ " „ " ■ •.
,J  | nl  '  i  e i  u  m ' i l

— « Provi, signora, Petronilla, "provi. Que-
sto è un pezzo di'curine "che proprio si presta
e mi saprà poh dire'se il'manzo che vend'o ió,
è, o non è, buono anche quaud’è' cotto’1,,ar-

* ■ 'ì, . ■ ■ ■ f ■' 'Irosto » " 1 „ . n « i,"'1 « \
Da quella cortesissima1'1 eh'ella è, specie col-

le chienti vecchie,, la signóra ,Néne mi" ha Vo-
luto anche subito inseanareilsenipiice 'modo
di prepararlo. ' ” , *'■''<........

II nuovo piatto, naturalmente,"'/quel giorno
ha fatto la' sua comparsa in tavola;,,è poiché,,
è svelto da fare; poiché rende'1 mólto essendo■■

* *■ u d i i  |

tutta carne e niente ossa';'p'oichè^'piaciuto a 1
tutti; e poiché ha infine,* il gran merito di non

*  U n   i.  “  n
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éssère cpstoso quanto mi arrosto di polpa di
vitello,1? così'hp pensato di insegnarlo anche a

, tutte voi, senza perder tempo.
' ’ li manzo;''legato strett.o, l ’ho messo in una
..' casseruòla 'dj;, ramò che avevo tutta cosparsa,

fogli'oline di rosmarino; l’ho
(Coperto ?con due ,fettine larghe e molto sottili

'i  *  i

di pancetta ,di m aiale;1 ho unito nn* cucchiaio
«  •«(.  -? ■  i i 1  , ,  " ,  i , ,  "  41  , ,  i  1  i  " i  t  .

èirca , di .burro e un1 abbondante pizzico di
'laleV'ès dàiruiio "e dall’altro lalò della'carne,
flvó'umiche messo una cipolla.
' Ho fatto poi tt armar » il manzo prima a*
litigio adagio, ' perchè si cuocesse bene nello
,intèrtìo';i e . poi' a tutta fiamma e rivoltandolo
Spesso .perchè .prendesse quel certo colore ch’è
Iproprio d’ogni arresto. u .
i?:'

Pi'Ml’pra del desinare’ l ’ho servito coti 1 ’iu-
ìsalìaiifo e' tagliato a .fette; e cosparso di .quel-'?f' ii•  >»i  1  n '•|l  "  x  .  *
4 ’óttiinp'sugò dato dal succo dèlia' carnea dal
iifòsih arino', dalle cipolle e dal lardo; e mio
tóftijl'J j j Vj 'I il | |i[ ' 1 '  “j i n i. *  ,

.'mairito,,guardandomi1 sorridente... « T o ’ (mi
. " ^ I  U  Jl  h V ‘ r  ' i n  '  >ji '"x ';i?hai fletto^, que sta1 è ima nuova trovata uscita
léldalla1';-fervida' fantasìa della, mia mogliettina?
‘̂ ^nfol'-slel.ingegnpsà; .Petronilla!' ». ,

|  M i  ,
iW  r  <1*  « b  1
T  i  T  T

i imi

• ii f H

l't 11»ioili.'iio ho tatto.. / ciò che ogni doiinà avreb*
S f a t t i » * nei: panni miei. Non ho confessatotifi l'1!1 1 V l̂ Iff 11 \ ''Ì' *1 1 11  T I «•!eh era stata',, la signora Nene.s, e tutto il me*
„rito,1 ho tenuto', cosi, per me.

m
i i

ii

i
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Polpa di m anzo lard ellata

i,  •

(per uh pranzo)

|^j quello d’oggi, uu certo mio piatto elite, es-
sendo  mio,  •  dovrebbe  averci  il  inerito  d'es-

sere  ir  lesto  a  preparare,  ottimo  a l,  gusto,,  c  di
spesa relativa»- ma ebe invece ha’ il demerito
d’essere assai lungo1 da preparare;' c assai lungo
da cucinare  , ' , ' „ •

Il ,r i; Il 11

Se dunquê  non vi» diletta la pazienza;. ser con
invidiabile trasenranza* potete non preoccuparvi
o del carbone 'O ideila degna, o del gas che si
vanno consumando; eYse volete provile il piat-
to, ch’è veramente prelibata- e' dall’aspettò' assai

,• I. '■ ' l' *  in  '  '

SCICCOSO— . i/i
l  1

•t; " , ' ' sfc *H fc
' n - 1 ii 1 1 „ 11 11 „ - ‘ ■' 1I r- r H | Il I |J II ^

Comperale 1 Kg, di*polpa di, u^nzo ,i(chiedete
la parte speciale, adatta a stufati) e circa lin etto
fra pancetta di maiale, lingua q prosciutto cq̂ to.

Tagliate a listerelle, lunghe /al massimo 3 dita",
pancetta, ;; lingua, prosciutti colto ed lina*, carota
cruda e molto gialla'. .,V % ’’ 1  n  ,

Incidete di, qua e-di Jà '̂ di su e di .giù, la,, pol-
pa con incisioni altrettanto lunghe'; e cercate che
* m I 1 , C ? „ 1 , 1 II f '

siano tutto nella stessa direzione* - ' 1,11 . ,,
i|.  t 1  |i  ii  r

Lardellate infine la carne,-introducendo in ogni
incisione, e disponendola u" pernii giungo, .una li-
sterella di pancetta  ̂«o di' lingua-, ofdr, prosciutto,
_ J *  ' ' J ' •".! "■ * no di carota. ,

Quasi fosse ini salame., legate'l‘p-err,ibenql|,e stret-
tamente la polpa liardellatiiV',1.!, . j,

Infarinatela 'con farinâ  biancal Ml|
Sul "tagliere, e con la mezzaluna, tagliate, fina
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I  L

ima bella letti" di pancetta dì .lórdo , e mpu' ^ r ;
r [ll I ] 1,1 " , Il 1, , . I li H

pollai"'« 11 , " ti r(  ,1  -  >  «  „  -h ’  v  ‘
"'Mettete '' 'questê  batutto m casseruola; aggiun̂ ,,

eetet W cucchiaio icirda "‘(li; burro, un altro dì olio
f e ponete casseruola a fuoco, / , * .
" Tosto vedreteL la cipolla soffritta, .aggiungete
Sma1 Hpiccóla gamba di ' sedano & ,2 carote wtagliatg,
i assai1 fine* 1 vVi .......... jni.,., , ■ " .■ > /v
! ' Dopo IO,minutimettete 1 nella" casseruola an-
i ohe ila; ctóe^rdejla.jjii,, 'legata, ,,,i^ani»ata,; e ;> ;

" Coprite l̂a"' cÌ3serùoU\lil.'primiilliccmViin: fqglió,,‘4*
arossa carta,; '.iposci.a'1, conSil'̂ 'cdperclniE», >,c",'st»l,',;,c,d-

lj I I l a i i f| 7 r 1 il H ^ t 11 | | ^ - [ 'I'perdilo.11 mettete dei /pesi,. / '
I1 r i | ■ J [ ( ^ I, I I , | " 1 J | ( I, l " | n " , ! f f I .1  I I  I W j ^ f r  •  '  , -Jr  ,  I  B

f Lasciale .cucinare .lentamente'; a fuoco basso,,!so-
lo rivoltando ognimezztora, e per circa \>vore, 

I,  1 -  -  N  H  ,  r ____  , ,M T  ' l l M ,  ' 1  .1,  _  .  « > ." , I, " W " . 1 " 1 t iIlM ■■■ ,: ,,ÌÎ,'.'| '*■-  ,'1 * „ ''  j l  V1, W Servite la scarne affettata^perMfosrgiamO'* ,cosi
" t r " ,  -i l  ,  +  ,  *  V-. V i . ,  Jl  ■ V h H1, ^ , ,la grande sciccheria che ile,! da I aspetto maraio

l(  *■ .,  I 1'  . i l , J ,  ■ L J 11t  n / V i W . . . ........... - ' L ■ ' ' « i . J f ,

I {'V^tOT̂ :Vp! ''\ \ li numero e,: l’appetito,dei
vl cpminenaala, ‘il piatto fosse, 'fetató-V1 eccessivanientp
'i.iV i,ii 111'.j i lj te non t igeai darl o * il giórno
^appressò quando'lo, (rìjÌoii;‘érete ‘ in tavola!' f •«

fe^Àndie jVe ̂ infatti imo dèi' -tanti piatti che
; ?°no W , jnc„{:;più appetitósi, a U À ò V o ^ e -

fê ! ^ ajfanii.'i'frodili^ tchV' qttóU piatti! caldi
Ve'appena*!atti !'

/ ' "'(^Q aaiori«P«k„P reparafe^ó è''V tìno»;^''ÌW o "di
U ^ U' • troverete V h f a h a m m t a*pap, iOS,;ifpure)] ,,e, a p'agj.;$2" (risotti)., ' •

II
I



ir

lonza di maiale al latte

Q ii * il ii 1 1
"  1  u

ualora una mattina, .durante il' y.ostro pere-
grinare da un banco all’altro della piaz-

za, vi capitasse, sotto gli ocelli della.' lonza' (pol-
pa)'di maiale, fresca, .bella, e non troppo ma-
gra..,. se non avete1, in casa', uricemici o;! gottosi1, e
se il marito non disdegna, una volta tanto,via sapo-
ritissima, m a'u n po’ pesali te ,,a ; digerirò, carne
di maiale.... comperatele pii,fililo e, cucinitela co-
sì come quella sopraffina cuoca ..cli’e la ’tnia àrnica
Leda, ha insegnato a ’.mei di.i.cucmare’'La lónza...
maialesca.

.  I l

t  '  '

*  * • 111Vp '  ’M  •
rh -IC  I I. li

Cioè.,, legate stretta la càrue’, dandole, così l ’a-
spetto d’un lungo sai aiiie;, salatela- leggerai etite
ini pepatela; infarinatela, con , farina bianca.

_ . Ij 11 i i rl ] Il [ '

Mettete poi. a fuoco; in urta casseruola,1'un po’
di cipolla, trita (mezza), olio Cdne cucchiai) è Imi -
ro (enea tanto quant e grosso u i i ,jio v o ) j /  1

Fate rosolare la» cipolla, ina "ben attente ielle 11
non vi tocchi la piccola, tua non rara sventura, di,,»
vederli! invece.111 tutta .bruciare! clip, * ili questo casò,
dovreste tutto 'anche jbultóre. ? ' f

Adagiate  nella  cdssferuola-,  la  lonza  preparata  co*
si,  come  vi  ho  detto.  _  ̂ , ! S  ■ .  ,■ •  */  ■'

Fate rosolare arichela, lonza, rivoltandola spesso
e tenendo la casseruola’ >sempre scoperta. ‘ ),  \

Aggiungete, appena vedrete che la’ carile è ab-
bastanza cotta sul suo "esterno, .un'gocciò.'di'latte-

Coprite (mà 'non, al completo), la casseruòla còl
suo coperchio e abbassate il fuòco..

112  —
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1

Versate, ogni dieci minuti, un altro . po’ di làt
te ili 1 modo' che l’intìngolo nou abbia ’ a"'bru

'i' i',frdarsi.,; [, „
ii t,1 t 11

ii i

i  i

Continuate roperazion^.'per un’ora e mezza con-
sumando;:! così,- circa, uri 'litro, di latte. ' 1 , '

Ricorrete alla* panna, .'amiche al latte, se vole-
ste, lare'ancor più1 .sopraffino il piatto. .1  i

ii  j . i  r  i j [i

i ,n
, i i ì  |i

i i "

i  i

.A«sieme' ad* 'uh1,; bèl...piatto "di insalatine . verde
e 'condita alla liperfezi'one', ' servite la lonza; „'così,'j "'n.’I l i'""'1, . ‘jVl' 1* ..arrostita, calda';, bene; allettata; col Buo;;.sugo prò»
fumato; le..

n i 7» |l, .

tSs  sjs  sfc. .  i

ri' „ 'l

i1

1 l'E ricordate cniesto : I.â  mia* amica.. Leda mig lia
H i 1 ^.......................... X n J  f , '  J  , i ,  ¥ ' 11J  *  4  ■ ,  ,  i i  ,  i  ' j  "  i l  * ' l . "  i  1  1

insegnalo,.questo piatto,1, e ,a .leii',.sola;''dovrete.'aun-
que pensare .quando constaterete' come,'" Cotta,,.. co.-
si* con i l i  atto  (ed,  ancor  p i u c o n l a ,  p a n a a lla
1  ■'  Ij  ',«  '  ' 1  ,  11  . u i '  v  „ . 1 . 1  11  " _  1  1  I  i'  .  '  » ' , I r a  fi  , ,

ionza"< di. maiale rappresenti vena mente-.' uiv: piatto;
oltre1 ciieu assai ’ prelibato; anche fàcilissimo a ore-
parare, e,» di'spesa...11 relativamente' lieve!? . ' " - .



I
II

R o t o l o  eoo
TVT iente' di straordinario ; niente di ecce

> * zionale,,"nei!'  !  {d a ttiiio '^ h e tî ggi voglio
insegnarvi ;, ma, quàndo, seguendo' il >;inio con-
siglio; io avrete, preparato; à fiche vói potrete

, 1 ij'f, <, ■ y', ■ /V ' . _vedere ,e constatare Comes,so1, si a un piatto...
dal beiraspetto,. dal profumo smollo proniet-

•« "« *, r 1 iJ J1 * "i *'1 f(11 1 1 I*1 V' 1,1111 nj" '  i  ìtentei; assai appetito so, abbastanza nuovo, le-
1 , 1  11 P  ’ 1  '  1 *  "  ’J*  l' 1  ,  ' '  '  ' t V  > ! lsto a,fare e, „pejr. di puf,, pp,cO|!qostoso!

n . i 11 r

Hi  i ,j “ "i
ì "Allorché̂  yorrétefar, _jâ .,r.prò,y"u.<i i^comperate
1 kg. ' di polpa! di vitello* e,-J fidandovi'più del-
l’abilità. preparatoria del ;:?macellàio, che
della vòstra, fate da lui tagliar^ aprire^ bat-
tcre e spianare quèlk polpa, in un f òglio mol-

I ; 11 .1

0  ,  L,to  Sottile.  I  ",  M
'■ Comperate ancheun® piccolissimo' ", cotechi-

no (del peso", dii;circa Stretti)" ma comperatelo
di; primissima ' qualità;", di qùelU còmpqsti con

n  V  J t  ^  | | ^ [  i ;  / }  f l l 1 |  ' *  _ 1 "  ‘  ' l _

carnè' assai finemente . tritata,, i di q u ellid i for-
1 1 1 ll 1,1 ' ' V 'ìftij"1' ' ,i , ’ illlf i '* ^ 1 j ^ i1, ^ i | J uj-1 r, | r ^

ma irotondeàfnaiite,possibilm ente ingomma di
n"i 1 V 1 i''W & 1 - V ’ % 'V'-i'- ‘ tv j ■quelli clie 'perVeneto vengono iJ;chiamati fjon-

'diole: >11 il 'n'1; 1*,;.. ..  ;,n; ,, \"t. •<<
+ u v «1‘ 1 * ' ' *3 . ' 1 , ’l1'- - i, 1Comperate pure p ’uoya, cucinatele sode e

• ii 1 ,, .'1 ^ l i if, i 1,1 . . . ' i ' 11* n, M ’ MI ii „ "sgusciatele.*;
„ ■ E.CCO cosi pronto il necessario. Der amman-

, ''I j  ll ,f , i ,

nire il piatto*J *•
stendete ; sull asse il tosilo di carn e .

 ̂ i 'ii * i I 11 | 1 li '  ̂ ' i i 1 | , r j ^ 7|i

Con un 'colpo di' .coltello aprite . cotechi-
no; toglietèné tutta la pollai spargetela sui*
'■ ■.  . . . .
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I

la. carne-, uniformemente, lasciandone liberi;
tutto alFingiro, gii orli, per un’altezza di cir-
ca due dita. Disponete nel mezzo le 3 uova
sode'in stretta fila.,1' i'

' Avvoltolate,>su ' se'1 stesso, e con il suo con-
tenuto!; il foglio di carne; ma delicatamente
è stando 1 ben attente di non scomporne la ...
doppia, disposiziòfae interna.

Legate .stretto quasi fosse un salame e sirin-
gete anche forfè, ,con,2 lacci, le estremità.
t  | 11 (  “ 1 1 v  ' 1 n i

Metteté iiLro/ó/o in casseruola con pocobur-
u . ; 1 i « | a 1 ii 1 ,, t

ro' e parecchio i Olio crudi; .spargete sulla su-
perficie pòco sàlè (cpnvien ricordare come la

li! . . ,1," "''' 'II'.!11, I | . ' ' i l 'carne insaccata; sia. seippre salata) e qualche
foglia di salvia.' !1

Ponete la casseruòla prima a fuoco bassofi i' j - ‘ '' „ , , “,
e cofjier;cniata; “poscia11 a fuoco alto e scoper-
chiata; e: fate, così'1 cucinar l’arrosto non scor-Il ir1* i Ttli I i i '1 11 i i i |
dando; d i r i voltarlo1, di „ tanto in, tanto. '

Alidi che, iVròtplo risarà leggerliìen le bruciac-
ch'iato su tuttavia superficie, anche il, piatto,
sarà fatto; .'e,,.non vi mancherà che , di levare
lutti i lacci, '•di àfiféttarìo, ldi disporre per bene
le fette tutte, ^variegate sul piatto, "e dii,portar,e
“.quésiòl in tayola' 'insième ad una insalatiera'
colma ,;ain ìnsalatina: fresca. „■
'i Non ; Vi liq. détto ? Bello., 1’aspetto; promèt-
lente, il protumo';- appetitoso il sapore; nuo-
va, là.'. ..trovata; lesto a fare ; éi...lieve,la spesa

r r|l t| |l | I p A ,1J

giacché.;, se; con saggia furberia,' sottili ,sa-
. s - "i e .... * . „ , « i.,>, ran, tagliate le fettine;,.. ili piatto, servirà cerv

tamehte per, d ìù  dì un- nnsto.
— 115

n  "
»  i

i' i +'
il

■ i

I'

w



Il polpettone della signora Nene
E ' ■ ™ <pfr u h i>r <m *<>)

ro, l'altro dii per far la mia spesa gior-
naliera,. nel uégózio della signora Ne-

ne (la bella macellala dal volto' sempre sor-
ridente); che con la sua,-sòlita squisita cor-
te$ia.:. ,,

— « Che le darp, oggi signora? ' (m’ha
chiesto); ,un bel.pezzo d’arrosto? della bian-
chissima polpa ;di vitello? dei rognonini fre-

, . 0 "ti •• ■ . ■"seni :
,i t|1'i i 1 ’ 'i i ] ' i ■ h . - "

— «Àncora 'non,, h6 deciso! E 5 la festa,
^  ■'  1 i 'J1  "  t m  ,■ . i r  >  7

oggi, del maggior^ dei ragazzi,' e , vorrei pre-
parargli qualcòsa idi buono» e, d i: nuovo, poi-
ché egli è im tale1 buongustaio...:r

-r- « Se ancòra non ha deciso, io voglio al-
lora insegnarle un piatto sopraffino ; Fbo im-
parato dal cuoco di un cónte e già «due,volte
1 ho ammanano, anca, io* JE una vera « squi-
sitezza », una .autentica leccornia. Piero..,', mi
raccomando, caria.signora Petronilla ! Non va-
da a spifferare il piatto mio a: tutte le, sue a ca-,
rè amiche » chè se tutte*! anche una volta ;sola,

n  r ,  i i  n i '  >i  * r  i l  i  ®  u'

volessero  « provarlo #, in breve,, esso, .diven-
terebbe Un piatto più che riv e rsa le .; ,,

*  *  $n [' *  "  l
i|H r i i I, I

[| n' I II |.l
I  I

1  [

Riassicurata dal mio l( -sorriso,', mi Insegnò
così,  la ,buona,,  Nene,  il  piatto;  anzi,  per  fa-,
editarmi la bisogna, ella,' (cb’è, la cortesia fat-
ta  persona)  mi  f^ce  persino  preparare  è'bat-
tere dal garzone una fetta sottile e mólto larga
di polpa di' vitèllô '
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I

Appenaa casa, ho distesa la polpa sul ta-
gliere e I’hp coperta con quattro belle fette
di" prosciutto (di mortadella, mi aveva con-
sigliato véramente la buona Nene, ma io...
io. ih somma al tritume della mortadella sem-

1  f  "  7

bre preferisco il volto schietto del prosciutto!),
■ Con  tre  uova  bo  ppscia  fatta,  in  un  tega-
me largo, uba1 sottile frittata e, a modo, l’ho
distesa sopra' quello strato di prosciutto; e
"poiché ;un altro pàio di fette erano rimaste
nell’invqlto, ho .stese anche quelle sopra la
frittata. Di; quésti quattro. strati ho fatto po-
scia',, un bel rotolo' é; come un salame, l’ho
iiifiriet legato stretta ; assieme a .qualche foglia
di salvia e ad un rametto di rosmarino fresco.

In una casseruola ho poi messo poco bur-
rp, 'gbbondarité oliò, mézzo bicchiere di ae-

r i la 1;11 due cipolle intiere,'un bel, pizzico di sale
e Ì3a ultimo, il mio,, << polpettone » con la' sua
'parte .superiore ricoperta, da dite fettine sqt-
■l...  v  fy • ,  i  ■ ■'  ■stili e,larghe, di' lardo., „
i^ H o ' fatto ..cucinare "a lento fuoco ; a metà
cottura ho Versato tre 'cucchiai di viiió bian-
co;  e  infine,1  a  « fuoco », ho fatto co-

.,i y-'id -* i1 11 > 1 { m 1 l" *  .  '
lorare il' mio arrosto., .*
jiuAl^momenjto!' di portare il piatto in. tavola,
ho tagliaiò il ! polpettone; ne ho distribuite le
'variegate fettine sopra un piatto; le 'ho ser-
vite con, verde.insalatala ben condita; e..,. ,
,f; 'Oh,, io lini auguro che fra le mani della cara
Signor'*.Nene," mai;non giunga... questo mio

i  '  1  ■ p 1  ■ r  .  1  ■ . . t  ’’  "  i  *rnlnmAttrt1! * - ̂  i*
1  tu  •
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re  in ' s a l n i ì

(p e r ,ùn pranzo)' if i •  ,1  1  '

F
h , <i

acendo buon viéo a mala «sorte; ' ho accettato
- n l I . „ >J 1 < IL. 1 _ ' 7 , n. * . I,

col; mìo l.. ./èih^ijnu^^o^ buòn-, gm do  iì re-
alo di mia lepre cacciatal e poiché tanto piace

il sapor selvatico 'a .inib marito (quanto non uiacc
, uy , , ''mi ' i]! , "T-fVu>  ,  'Ti  1  )  *
invece a „ me) to si,1 .per ta’mòr ,si,io,' m i, sono af-

i*l

frettata a preparare ilp ia ttò hel •,modo classico,
i   ̂ * lk 1 1 ! i 11 „ ij  , , ,  1  '  i> «!  1  li  11  ' 1 11 1 '1 |lcioè, in.salmi. ? ,  l,"„ ;,,  ",  ,  ,  ’> ,

11'  ̂ 11 l1  ̂ 1 t  ̂ 1

„E’, (niella11 dèi: salniì,,1: una fórma cucinaria clic
ogni cuoca suol i lare alia r sua «■ specialissima , c
perfettissima' maniera »; e poiché eom e hatura-
le, lanoh’io" il salmi' lo faccio 'solò alla marnerà
mna.,, cosij qualora anche voi doveste aminanmr

"" una lepre,*.," Vi , consiglio di . calcar soltanto" le pr- 1
me mie! .  ,  •  ..  /„  ^  \ ■< -  ,  „  ;  ■'  ̂ «y.;  ■_

Io, quel giurilo, •superando, «con /cuore, „ jda11.'..
eroina; 'ogni,-vista èd■ò"enì,'odore■ (per me jyera-«
..mente disgustosi), ho ! scuoiata la lepre ;, ne ho, raq-

. colto in una «oppierà’"il sangue, né' ho bottate "
testa e zampetto; I lio .pulita delle interiora: né
ho tolto e* riposto il ffcga'to;" ilio tagliata", a .pèzzi"
bàttendo, a "spaccar .le-'ossa, .col ^martello sul dor-
so del coltello: ho messo,!i "pezzi in, una insala-
tiera; ho aggiunto ''carote',,; sedano, salvia® '̂rosma-
rino, alloro, basiii'cò (tutti finemente ititi), una1
cipolla allettata,,. Sale, pepe’,è , (poiché ■.Ji-1 .avevo in
casa) anche tìn pizzico Ì̂'|‘ginè,prpVé,. dì origano;.

, ho coperto il tutto leon vino rosso Comune; ho in-
‘ coperchiata ^insalatiera con': "un!.piatto ; • < ' final-

mente ;l'hb messa, e lasciata per due giorni 'al ffè- <
, so»,: facendone di tanto in tanto rirriestarè il

1 contenuto dalla servette.

lift
il

I
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J'1 I 1 11

Subitili,rho. invece fatta, col sangue, ia salsa.'In
/piccolo .tegame ho, cioè, soffritto una cipolla

•affettata cori oìioJ: burro e poco' laccio battuto: ho" . n n J[ . ni'< ' ' t .1 " I ' 1 i , j 'Japgiuntq, poi tutto il sangue,^ tre carotone ed una
piccola ,gamlU di .sedano, finemente tagliate; ho
{unto,!/quando la verdura fu quasi cotta, il fégato
ridotto a pezzettini;.'ed'ho infine ripósta, anche la__ „ pezzettini■’ i v ........i 1 "/salsa,, al fresco.',}  i T i  I.  I

, l'V'1' ...
V' :«

MFr

r * i  *'1' « . 'i J * Un i i u -ii'.T .n f t  '■ 11:Trc ore prima;del, pranzo; nel mio tegame piu
1 capace; ho, fatto riri'J altro soffritta con cipolla,
' olio e ' burro; „ vi ho .poi persalo tufto l ’irifuso di
.lepre'' con. il" suo vino1, e ,le ,sue verdure; ho fatto

( cucinare <a fuoco basso ; mentre; cucinava, Iio,se-
\tacciato la salsa iipremendo forte con un" biccHie-
ré, in'modo dia r id u rre i poltiglia fegato e ver;

V dù ree «thcheUa salsa, passata (perché [rie ispessis-
se" il isugol l’ho infine; aggiunta' .all’umido che,

fpi ] || | II l li I 11 k

Ioniamente 1 bollendo,] mi tandavau 'profumanda > la
< W ‘intiera. ' 11

1 ' I [ j | j ||  ̂ ^

1‘Quando la 1 càrne fu cotta, ho fatto assaggiare*
alla servetta un 'po’ di sugo per .assicurarsi del'
sàie,"' eV. j'al momento' opportuno, ho servito,, con
p^tentav u mio ..piatto che" manto, ragazzine dona-
rof'lf?.’ han„ trovato talmente sopraffiuorla" addarmi
vip Pernio; gustandolo;/!:1.' li 1 *  " ■ ’1  ri  1  '

.Mp che ognuno ripeterà1 amene, a, voi, se, (nce-
l̂ycrido/'/aì. pari di ,, me), illudono (pure non gradito

,, i l I .......... r. - Il , Il I ,  *  r  „ , Ij

V'!  ali,  vostro  gusto)  di  una»  tlep  re*,  mi imi tere té1 non
;solp nel sopportare, ^iir di Mar casa grata al ma*

certi 'odori* che,iper alcuna possono riuscire
*. disgustosi.1. . 1 non solo ,adattandovi ad un lungo, c
; complicatO| spignattare.... 'ma . anche nel confezio-
/>n^re>>ìa^p^rialla.maniera «m ia‘io, anche se cjual-
, curio' vi'dovesse dire v., a Speglio riesce, la' lèpre; se
•  A l i ! , i h * 1 .i. i ' , l « 1 " . . i i1*,«  ...cótta;..' cosi o cosà! ».

*  I
I  1
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f'anifra con salsa  di peperoni

I eri, con sole IO lire, hó, comperato dal-
la mia pollivendola ^mànitra. ,

Non dico che fosse un’anitra m'olto grossa
e molto grassa ma, ; insomma,.,era un’anitra
discreta è certo più1 che -sufficieùte per i l , bi-
sogno della mia piccola ;famigHa. ,,, , “

Mentre trotterellavo, versò casa, colla mia-'..
bestia incartocciata, sotto- al braccio, ho ore-

_ il , W i' 1 ' * , , , 1 m.

so la... grande decisione .dis farne un arrosto
colla salsa di peperoni. / ' ‘ ■.

Poiché è probabile che almeno una, fra
tutte voi, non conosca Questa .manièra di' pre-
parare un’ànitra,, così 'a" quella  «ora d’insegno,
giacché il piatto $ sapido,' appetitoso, 'abba-
stanza lesto a fàrè/e... ' (ciò che più conta per
noi massaie) poco costoso.

"  <,

, 0 , 1

*  *  *

l ‘ i i* f l  v

Passando,, dal salumiere* hò comperato un
etto di salame e due .peperoni sott’aceto (di
quei peperoni gròssi cbeson detti «. dinVo-'
ghera ») e, appena giunta’ a casa; suhjto, tol-
ti all’anitra piedi e testa, l ’hoi cucinata ;arro-

* • | * » I , " HI, p, " " I ,

sto, abbondando nella: sàlvia, nelr rosmarino,
Hl ‘ n J il *

nel sale e nell’olio. Vv,
Quando l’anitra fu, cotta,1 l ’ho tagliata in

tanti piccoli pezzi; li,ho ben disposti in un
ii

il
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jf̂  e,  mi  son  da  la  a  preparare  una
'certa'salsa. , ■ „ "

i< i  f I  i

Ho pestato così colla mezzaluna e ben fini,
il salame', i peperoni (naturalmente mondati
dei sémi) è‘ lo1 stomaco dell’anitra che, col fe-

ii m i  ’i  , 11 f

fiato, aveyo messo da parte crudo;,.e ho fat-
ato cucinare in uh tegame fondo, questo pesto
con un ipo*',d’olio e con. tutto Punto (passato
per il setaccio) rimasto dentro alla casseruola
nella quale era stato cotto l’arrosto.

Dopò"un quarto' d’ora, ho aggiunto anche
il fegato (pure tagliato fino), un pizzico di
pépe e tutti i piccoli rimasugli di carne rac-

'éòlti',11 sul'tagliere che mi aveva servito a tran-
vdraryi sopra la mia anitra arrostita.
i j j , ' "  ^ t m r  1  |.  u t

Ho lasciato bollire ancora» per qualche mi-
n u to ;'e 'hp distribuito infine ben bene, su

|'_ ||_ | ] |Tj " 1  '  |  J]  'l  |̂  ! *

tuttò; l arrosto, quella; salsa bollente.
’ •,l-’,'f>cr tutta [aggiornata il piatto è rimasto in

credenza a ...' córri penetrarsi pei* bene della
‘l* ‘‘r 1 " ' ri ' P f ' 1 ifi t " ri i l*'1 | m|piccaute< salsa; ; poco .prima del pranzo Ino

mesèo.Viintiepidiré nel. forno e, per dargli uri
poj^i aria'.w.di,« foresteria », Pho fatto ser-
vi re fin 'tavolai contornato da fétte di pane to-

. m i 11 ii. , ... » . 1 , *

*> ii

ÌH' "t li'1 .',,»1 i’ . T1 'isf'j istate nel 'burro'. » ir
»  i  >

i h  V i , ,*  *  *

( " I 1 * -  ̂ 1 ’ '' t^ l^ l1111,1 *■ i l e i  ,  I  f

I^Goiii'.'ipoca spesa (ve Pho detto) e con poca
fatica1 (lo !. constatèrete)... una vera figurona.!

. Ili (- 11 > * ]r , i ',i, ii * 1  Q] , i  i1 I Ili  ]  1  u I  1  '  ' 1 1
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formalo all'economica e » .
■ é w i

“i, Estolte
t ^  V l  . ii * Ir

E f l |  " J I  r i?  ■ ^ Ifi <r j /

7 Dainia mia mia vècchia arnica.; : Abbia-
.  ' ' I l I ( | H | Jl 11,11 1, 1 p > i r* J

mo fatte insieme le scuole/elementari
ed anche le normali sì che, ci trattiamo còh
grande confidenza:, Ebbene,i,beili volta'che'tei
vediamo, la cara Uamia, che non; hla ,,«iia}faii- !
tasia pronta come la ' mia,^ mi: chièdé !:sempre
quale pranzo' io rabbia allestito' 'quel,; 'giornoJ
per poter, cosi, aver .prontoi .qualche;.piattino
senza bisogno tu tanto lambiccare!;il suo.,cer-
vello.

Stamane ci sia mo . ì neon ir ate\proprio sulla
„  Mii 1 1 " ■j,; iiiu " a. , \ > J l i l , , ni 11

.  _ j  i l  i n 11 m  n ”  *  i l*.1 I i u  , » i i  1 1 M 1 C  - 111 it  /  " *  h i , ,  , i i i  ;por ta de 11 a com une,k, macelleria,1 p< all a sua, con'-i}/;
sueta domanda, ioi-ho"1,r]lspost'S|,, '̂tó|:

— « Ho- comperatbtoè,''orai’an Jcliil'ò''la'bbònv-''1
1 * 1 *  t ,i* ii ■filarli*" M ,1111 A * , v0> >" ̂ , l;(laute di polpa, di ; vitello e, ne taro1 un piai-,
ione di vitello-tonfoatoj che cosrmi, servirà neri», 7 (i .'“'V^i‘11 ir- -l' é1,lji' Lquesta sera e per'doipahit1®

— <t Un' piatto tantò cbVtòso?
— « Ma che costoso ! .re rm o i,' ìii'fann gJia,

io Jo taccio sem pre.. , ia! 1 « econom ico » ve
quello ricercato < r------ ---------------------  - -11-
mente quando ho

1  * T  *  H  "  ri  A . |  V J  iV l1 ' . .  ■ «  ‘  11  *  v  *  .1.  f  * 'che il mio economico• e .gustoso iJ piace al ma-
rito1, piace ai figlioli ; e tutti l’app'Ctisepnoy ̂ per
cìalmente  ora  che  il  caldo'si  fa  sentir,e;,"e  tòglie
Tappetilo.

.'IH
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Dimentica, (Iella spesa che doveva fare, la
Il  i l  0  I  J  i  #  '  f i 9

buona Darriia^ intanto,, mi seguiva passo bas-
",  *  i,,".   "  r i
so, ted io,.* .....

i i ' j f , i | [ [ ̂  i

’; ( « *  ynp'i,, chd ti dica come lo faccio,? E 1
presto ^ettó;; . così anche tu lo potrai prepa-
rare. .per; oggi d‘ per domani.

i,  i *  *  #

* . / £ *  p olp a1dii! vitello, la lego stretta facen-
f i ì  '  > i  i™  -*  n 1  |  1 ,  r  r  .    1  i  ]l

,'jdòne..jpri'^luTOgo^rptoJ^^ <e la lesso con acqua e
verdure. O ttengo coéì un brodo .squisito nel'"t| 11 ] , (li ‘  *'-■ *  „  *
analecucineròM ia 4pastina o iì  riso con !e ver-

ÌW,% àycariiei'.«cf&SaiJfiCT'o bene raffreddata, la
taglio* i n ’-rettm^.* epftui p ie dispongo a strali

i,  , , , 1  .  , i .  f , 1 , * - , ' . 1  " 1  r ' 1*1  ■■ ’  1  i  ■ .  1  ■ K  1in unà insalatiera, tonda tuslrmiicndo, sopra
ciascuno ..strabo*, .la^kàfsetta.1 ,
'•' l' . / j*-'■,,-V 'v- -■ , <<\a «V/ t i -  i
j'"i O nesta la,'prtenaro tritando bene con In mez-
n I ,[ 'I, 1 Sii11' lf,] \r'< n  1 pV, V-, 1* " -tzaluna (se ^ o n .n o tempo di, passare per il
setaccio) imi tilo di tonno e mezz .etto di cajv
1111,1 (' 1 ' V * l/| 1,1,1 If f > I'11  T  , v*  A  n*i  o "  IJ  l i » n  T * ■ 11 1 - *p eri, e unendo, i j  .succo di 3 Iminili c un etto
i,j ,J' ̂ 1 ‘V,- 1,111,'1' •' l|\ *■ V'* * v *'
e m ezzotavoli«h.
. i l i . n . . i . . n , i „  , , ,  I,  i. .........................

I L

,11 |

I W !)b tnig. .clic'dopo tre »• quat- ’
t̂ o1, lè ê/iiqùeìlà • carne, con quell’acìdetto del
l ^ e ^ ^ i e E g r a s s o 'clefl’olio, è con quel-
fe;.;sàl^iia',:i,eòsì:/iiccahtc, costituisce un tale
p|àthkfó^ĉIie,<, .crnando ognuno si e presa ' la
I ^ M & d d n ie ' A zione, -io debbo toglierei' «fc «
|jito'”'il 'piatto dalla tavola c metterlo ..sotto,
pjnqyéj'' altrimenti' i’iridomani ■isarèi' costretta
^pr.eparare^- per pranzo, urt*altra .pietanza!

-r 123 "•



. . . e non all'economka

(p e r un pranzo)

^ ta v o l ’altra, mattina aiutando lai servetta a
rimettere in ordine la casa (oli che da fare,

quando si ritorna dalla campagna!)' allorché ah
binino sentito scampanellare alla porta.' , ,

— « Chi può mai essere'a, quest’ora ? Dio mio !
con questa casa! » vr ,r t, y /  ̂.*■, , i;; j ^

Era l’amica Damia (quella"che’ vuol- sempre.sa-
pere che cosa faccio io da pranzo jper poi.:, fco-

, piarmi), che, subito;, coh tuttà la11 sua1, espansione'..;
— «Sono venuta a,: ringTiàziarti' (m ,lia ';detto)

per quel vitello tonnato aireconomiea,, chp'm ’hai
insegnato prima di partire per la campagna. Xi’ho
fatto parecchie volte c sempre m b è ut  i'u setto ̂  alla,
perfezione. Piade,! a l 11 m a r i t o ',piaceallo ' .{suocero,
solo la suocera...- s a i .q u e l l a trova.>cne ' manca1'
di un po .di agretto e; forse,,anche;'. dr;;piccante.,
Ebbene, cara Petrònlia, idomaiiifhò invitati;: vòr
rei rifare il tuo piatto,,1 m a ./n c l mondò, piùr.ab^
lmato, eia pur .anche, il m enoeconom icoed rl piu ,
complicato! ». ,

J  ,  I  I 1  ■ ■

« Ebbene mia cara
all economia, e se hai^iempò!!'^^^ paziM^aVi'.’ '̂ri-
nunciando al brodino per lam in estra, cucina il,
tuo- chilo di polpa "di .vitello",'-dòpo iveli,p iegato
stretto come un salame, non già ih acqua o;, con
soo verdure... delicate, tua anche con un bic-
chueré di buon aceto, droghe e,verdure.;! piccanti,
11 I II I i1 II , il1 II 1 1

n
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(cioè ‘basilico fresco, rosmarino, due chiodi di
garofano, sale, *pepe, due cipolle), e infine anche
con sei sardelle di barile tagliuzzate, ben fine.

Quando "il ■ forchettone t’avrà detto che il vi-
tello è cott'o, mettilo (il vitello non il forchetto-

, ne) la raffreddare sul tagliere; e allorché sarà fred-
, do, togli,'le cordicelle con le quali l’avevi legato;

taglialo à ,fettine fini e disponi queste in una insa-
latièra alternando ogni strato dì vitello, con uno
rii salsa.' ^ .

La ' salga;'!; clie ti conviene allestire mentre la
carile ,,si va raffyteddando, la devi preparare pas-
sando per' un setaccio fine, le erbe e -le sardelle
'che avevi cotto tcon ( la carne, due etti di tonno,
uno di "capp-exi;11 c sciogliendo infine tale passato
còri il succo di tre limoni e con un bicchiere d’olio.

Il pranzo, mi hai detto, sarà demani? 11 piat-
to allori preparalo oggi; ma ornalo soltanto al

u momento rdi servirlo; ornalo con fettine di li-
mone e di cetrioli, con olive, capperi, funghetti

,fe'.carpiofini sott’olio-; e con qualche rosso gam-
i bero. tutt’ingiro,* se loi 'porterai in tavola subito
■dopo là "midestra, in, sostituzione del classico p iai-'
i to di pese© lessato; e, in questo caso, servilo
/anche' con le posate da pesce* come taccio sem-,n 11 i l ' 1*  *predio. \li ,,  "

*  *  s

^̂ '^Gdsì ammannito, il piatto... si sa, ti costerà pa-
recchio, ma ti riuscirà molto abbondante; , ti farà
£̂ are ’ unà * figurona ; e persino la tua cara suoce-
ra; li ^persino I^i, ci scommetto, la vedrai poi lèp?
carsi1.*: di nascosto,1 le punte delle dita* j,.,

I I . , . LI m I fi I J

II"
iti!

" l  l  r 1
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Il

Pasticcio  (paté)  di  fegato
n  i  i  i

i il i il
» ,i{per pranzo nell1 inverno)

I " ( H'» I , ,
a“ ica ^amìa* que\Ù die:1 ̂ epipre vuo-

le ì miei consigli cucinati, "sorprendendomi a
scegliere, dal salumiere; ili tartufo più sodo le
grosso... il « H'1

ii i

,!j i 1 1<(
’  i"j, ii

— « Quale prelibata pietanzìna, (m ’ha chiesto!
stai escogitando?' , ,, 4,

Ed io: « Questo bel tarLufp, quando Favrò li.
berato, con la spazzola^ d’ogui tràccia di terrie
eio, dovrà profumare un paiè ' di fegato elle 'ho
pensato di prepararev ;:qualò piatto’ freddo, per
il pranzo di, ,Caj>p .d’Annq, Mio marito ha incitalo
il parentado; mi h^iperainq1, detft>:'dijnon faW eco.
nomia sulle spese ;’'ed ioi| che; .coinè tutte, iè don-
ne, sono beata quando posso tiare spese pazze col
borsellino maritale. . :1 io* còme; vedi', ho' proprio
scordato che, in questi tem pibisogna andai' gtìar-

1 *  T * V i l i » ili'1'' ' if' i i 1 ib , . "‘il r T i i li “

dinghi  con  le  s p e s e ] * 1  '''  •
— « Compro subito anch’iò un tartufo 1 grosso

come il tuo, che tu avrai 'già capito, .eara'. ìFetro-
mila, che il tuo paté voglio" snbitò f ahimè arloàu-
cb’io! Ma come ? Mi dici ? ,'Mi" insegni ? ÌVì 4

,to... tene dei miei msegpamenti nou sono par-
ca mai.,.), , ' ’ " ^

• « Possiedi (Je lio chiesto),v'due'oistaihpi di
lummio,  lisci,  uguali,1  ma  ^ e i ,  quali  ’  P u n p -siàu n
pochino più capace delFaltro? |, Rammenti , anche,
com^ si prepara là ! gelatina?: i;(l)/RbBen'e, i ti sarà
allora facile prepararti dì 4niió} ''patte;■

Deviai comperare (conlei.ho, già comperato io)

(1) Se I ètnica Dumia irti. , avesse1 rispósto'- ebe ìdon raro*

S h P .7 w dd'V .*•*?«'fife! la pagi del mio volumetto!».

ai:

\ 11  1
j  «  i  .  i

‘.I, ->
i l  . 0 ( 1
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l'I

mezzo chilo di fegato di vitello e se» fegatini di
pollo; pulire.questi ben bene; tagliare tutto a fet-

cucinare in padella con sale, pepe, due foglie
d’allòro, e gr. 75 di burro.

À. metà cottura, dovrai aggiungete un decilitro
dii,marsala;, toglierei poi, lutto’ il fegato,, con una
forchétta^ appéna lo vedrai cotto; metterlo nel
mortaio e'pestarla «assieme ammezzo etto di molli-
ca di' tìané^'còlla quale’ avrai assorbito il sugo ri-

, inasto nellapadè'lla- ,, »
, / Di  npovó\ 'dovrai ,tutto' passare per il setaccio
raccogliendo invxmà, insalatiera il passato; aggiun-
gerò viri cucchiaio idi parniigioivo, un uovo intero,

" due tuorìiy seî ^ cucchiar di , brodo e un pizzico di ,
noce-mosca,fa. Dovrai; infine;» mescolare ben bene
’e a ,'luugo con un cucchiaio di legno; unire qual-
che fettina di, tartufo* il potè sarà .pósi pronto1 i ( 1 n 1,1 ‘ i 1 »* » l( „ 11 - il (/ad essere cucxnato eJi. ̂ iigeiàticiato.

Per cucinarlo,;; dovrai* stendere sul fondo del .più
piccolo’ stampi11 nti'l foglio4di carta bian-
ca btene^imburr.alò;1 riempire coii tutto il-passato lo
stampo e cucinarlo, a %agno:maria, fino a che ilv -A ■ % V "i-1 -i * * t " ■ *  i  upaté sara alquanto ind uritoy »„ »,

Per ingelatmcirlo, ,dovrai vergare sul ionclo jiel*
J Paltrò ŝtaiiipo' un ditó -di gelatina fión accora rag-
‘sodata; ^cospàrgerne la superficie con fettine ai
tartufo ;. adagiarvi poscia sopra, il paté1 levatò. dal *
suó.Vajìaòî ^^ di gelatina tutto ,,il piloto
m ^ ir ó : mettere a,:* rassodare al fresco; - capo voi-
gere,Tsu'l piatto, lo stampo; coprirlo con un tova-
(gUòlb imbevuto d^acquà caldai sollevar©! lo stani-

) i

■»  1

•  pò  e
.i  H  l1  f  ,I  «  M  1Il l 1 II j 11 || |

?. «E'; 'fllòraY neUa su à, veste trasparente «
(tremolante, apparir sul'piatto il tuo paté';1 un11 paté,
mia», cara',, che , .costringerà 'perfino, "la .suocera a

:•__ a*".  I l __... ‘ T3W

I1

rtl
II

J II

àirti;' isinc.eramentp e<l ,,'entusàastiòamenté... j e t ' Bua
-r" « n,-'

i i1  , h
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,i è,‘pervenuta,1 da lontano-.- loiitano.1;, La< pre-
ghiera di'una certa. amoroWinogliettina che

avendo sposato un milaneseV;; porrebbe fargli ; la
bella sorpresa' di un1 .piatto' di ossi-buch|J(lidi uno
cioè dei tanti piatti che sono * la ^specialità della
grande metropoli lombarda! , 1 1 ,

Anche,voi tutte, ohe non siete di. Milano e che
uon conoscete 'questa pietanza1 prelibata '' vor-„ II ' l'u * ,h 11 L UH' Il V 1 r 1 i iri reste ^11 '+ " 11 1,11 i 1J 1 1,1 n 1 r[ 11L t o l v »  * * *  i1  *  „  ,1  i l , ,

Kcconu allora t. pronta ' ad accontentarvi. tutte
 ̂ IT* .1 4 III ■ r I

quante,■*

' ' i ' i

1 1 , ,ii

T i 11 r' ‘ii' l * Ti|if 11 • ■' i n 1,. i - 1 . ' 111 , l •+ ' V 'rer preparare gli ossi-buchi bisogna raccoman-,
darsi al propiio^inacellaio,..^ tar da lui segare
losso e tagliare. lat carne .tutt m giro di una .o due
gambe di vitellon e in tanti pezzi (alti ^ciascuno;
circa tre'.dilla)1 quante. saranno le . pprsqne'ché'do-
vranno poi "far onore al piatto.Oo,sì ad ognuno
toccherà un pezzo d’oaso? col', relativo, buco ; colmo
di dolce midollo e .circondato, ‘da ' iui anello '.di

Il I J II ’• • ' ' ’ l l ' l ' f " r ’ l*. V. Il „ r I " l r,1 I1 t1' "

c a r n e *

Questi pezzi, infarinati 11 dovranno * essere1 roso1- r
feti, con un po’ di 'burro, di sale e >di, pepe, in 1
ima teglia tanto larga da1 non 'doyérvi èssere Ialino
&uiraltro sovrapposti,;,,e fche ^ bià.anche bordi ,
piuttosto alti, (1 ^ v„r,, 4 , y'1 ,

Tosto che, sui due lati, ; gli ossi-buchi J saranno
rosolati, si dovrà ■ versare ^neUa. tctliav mezzo bic-11
chiere.idi vino bianco e 'sécco:, dop<j> cinque minu-
ti, un abbondante bacchierò d^acqùar e* coperta

y



Ili II"-

Ja. leglii'» ,cotì il suo /coperchio, lasciar cucinare
adagio.,adagio, per circa un’oiJetta.

Sì  potrà;  intanto,  preparare  il  pesto  con  un  piz-
zico di prezzemolomezza acciuga, un cucchiaino
di gialla corteccid̂   ̂ limone grattugiata e, se si
crede; anche imo1 sjyicchietto di, aglio.

Qualche minutò jp ri ma; di servirê  si dovrà spar-
gere, su ^lr ossi-buclìi, il pesto* farli cucinare an-
córa un pòco, mescolando con, un cucchiaio di
legno;1 e portarli infine ini,’tavola.j; (purché non
vi siano invitati ,d* ini portanza) nella stessa teglia*

i'k  j l
, I h 1 questa la isemplicissima ricetta della pietau-

v n  ■ 1 - n n ilzina milanese che. specie, se contornata di mila-
r . . . ' 9  '  I  *  ■ ‘  ,  J l L  1  “ i

npsissiriio , risòtto giallo (l]|nb ,!di i piselli, sia fre-
ischi; sia di scatola* e cucinati cor»/un' po' -di Jmr-,/
rò (sono questi degli ossi-buchi i classivi contorni)

 ̂ farà- ayéreìdal marito un’ofcchiàta di meraviglia
i  ̂ * 11 11 * | ii | «up

l  i n i , sorriso  soddisfatto,  ed n n Affettuoso: <c Grazie,
‘cara >>vi mentre" égli- andrà succhiando il dolce idi-
; dolio d egli ossi-huchi nostrani.• ■ i,11

■, 1

ii • •

••  ' ’ r - i m . , r ' ' '* . 11 h i 'i * j * _ _¥ r , (1 ) Se, non sapertel o se non' ricordaste come1 vada Ulto,
11 | ** il • tt * . | ® i i 11̂  i - — ~ .i

leggetela pag.,'32.
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Carne in. pasta. sfogliata
i , iiQ / ( P e* : y n  ■pranzo)

ualora abbiale tempo d is p ig n a tiare.,.,
qualora noni siate .costrette 'a1:, troppo so-

spirare sul borsellino alquanta alleggerito...
e qualora soprattutto, siate /m/ieslre, in pósta
sfogliata, (1 )L . 'eccdiini qui; ,ad ‘additarvi un
certo piatto 'di «polrtata tanto squiisitb e .tal-
mente' « sciccoso » che vi'consiglio' di prèpa-
rarlo al vostro prossimo' grande pranzo ,
. ■ " ,/» ■ j<

P e r4confezionare il. piatto (se sarete , ,ii> 6)
t i i i, 1 , | | 1 y ’ i " fi ii|

dovrete.comperare o 6' fettinedi filetto o ,6"etti
di polpa tritala; mettere* questa carile 1 in, un;
legame cbn'póco burro, poco .ofco», 'una, presa

-, 1  f  H  i i ' i  1  1  « i  1 l , r j * ' 1 Jl xi* p  " i)'dì  sale,  una  presina  di,  pepe;  e tnrypoco cu -
cinare.

Dovrete pure comperare 2-3 Ipatatone;;,^^-
Jarle; poco lessarle; 'tagliarle1 a 1 fette rotonde
ed ugualmente1, glosse; e frigger le,i in un1 te-

[I « ^ 'i M 'f ‘ r I 1! 1'1 J 1 IIgammo,, con p o co burro;'
Dbvrete infine corqperare nnà!,piècolat ' sca -

loia di piselli;.scolarli;lavarli:- Sé,<pferòi, sde-
gnaudo Io, scatoliamé::>yolèste sèm p re^ rico rre-
re fescl usivi mente ai piselliiii ' freschi, dovrete
lessarne una piccola manciata.!.. ........

Sii! fondo di' uno di" quei * tegami,,* di lusso
che si, possono tanto- mettere ini forno che
presentare poi, ancora caldiĈ  a i ..Drahzi If e per-

(1)̂  Qualora,., però, non essendo" di'già maesfre in pasta
sfogliata voleste impararne la luiigapr e par azione.1., 'leggete e
seguite a puntino, le* indicazioni ebe, troverete aipae,*202. ;

,  1  '*  ti  11  ,  F , i r c ?  l. .  !.



Il

hJI , . *1
sino ai.li grandi pranzi) dovrete distribuire
o  le  fette  idi  filetto.»  la  carne;  coprire  questo*
strato c o n 1 fette di patate ; sopra " le patate
spargerei' piselli, o i pi sellini, e infine...
ì" , Non vi ho: detto'che, per quésto piatto, è
Wdispensabile essere niaestre provette in pa-
sta sfogliata? < j1 ’ i

. Infine,I dunque, 'fatta una sfòglia di pasta
sfogliata, dovrete' intagliarvi, un disco grande 1
quanto * grinde è* iV tegame; e sovrapporlo ai
pisèlli, a''guisa di coperchia; e colla pasta ri-
masta potrete1 poi. lare finche se si tratta di,
ritagli]! alcuni-di quei bastqncini di pasta1 sfo-
gliata che vi hò'già insegnati (1), _(Non dice,
, ’ 1 J,"1. ,,, " I .« 1 ’l"1 1 ■ • ,Tla .saggia economia,1 che. una brava, massaia
deve saper utilizzare . ogni1 ritaglio ed ogni a-
■ 11  ■ vov".  l1.1  . ,•% ■■ ,  ,
yanzo?) V -, 1 • ...

f ’j j t | | 1 # , , l ^ l II II t | l » I 1 11 I , ■ “ Il | 1  ̂ ,

' 'V Mezz’ora prima delIgràrt pranzo dovrete in -1
iornare.*.m_i forno,, calao;, il. tegame (e con ^

,  *  i • i  ,  , . , ,i  ■ ■ * *  i 1 . _____  '" 'i,

legame, la teglia leggermente onta.di burro .con
fV. ;  -  '  v.  "?x*,  -,.i' .i bastoncini);:, .quando,* i r suo... turno .gara  *

giùnto; farMpo^tare'iri tavola i'f tegame. con, il.
suo contenuto ben caldo ,c proiumaLo; e i ba-

, V  .  ' f | -  1 1  , i « . l  Di  i l J  .  '  *  .  l  ‘ II1  ’l !  I  V  1 , 1  .  I  .  r,

!stoncini..'7'duelll^òy?&ò metterli dà pàrte per
•  i  , .  i t . r i lD , , ,i ,i „ j  ,  »  ■ ,  . . . .  * ! „

n i ]  •1  «I»  h . , 1  J  "  1^ragazzi:'i jit1 i > . ! V'1
,'l

‘v ! Lunga a ‘ fare la- pasta sfogliata.'.. ahbastàn-y‘'"i i, i. 'X ' '■ 4 '-L1*!'- ■ ii » «y M'
àa'iiingò'dà; allestirei e( poco eco.nooiicso il piat-
triVniài- 'non' v'Ho^detto chiaro oc sólo per uh
gran* pranzo ? id ,  e  1 gran » pranzi^ p er» fortunay
y f H  ■ %  a11 1,1 'r‘i> -t « n * ""1,11 ' 1 ' I'.sono abbastanza,rari!

1 'Il 'fri '!
„ i ' ii
. i l, !

i |l!  u

Jfli'Cercate lad dove parlò1 lallaTpag., 202*
i.  *  . i l

Ilo
Il  I



Il vitella alla maionese
T o scorso sabato noi, mógli villeggianti,
-^ m en tre aspettavamo che giungesse il tre-

no dei m ariti, ce ne stavamo „ sedute all'om -
bra della tristerella vite, che adórna la,piccola
stazione del paese. ,

Si chiacchierava intanto e, come"1 facciamo
noi donne, si chiacchierava di vesti, di ricami,
di mode,, e degli sposi rimasti (poverini!) a
godere il cald o... cittadirio, mentre noi spó-
se (le fortunate;!) godevamo le monche, .le zan-
zare, i l : ., fresco  e, le-'., comodità che, sempre

np | r i ' 1 ’ r*' * n ̂  i] ) if1 111 il f i M' 'offre la campagna.,, y u ........ j -  ; __
— « Signora Petronilla, (d’im tratto mi ha

i l ,  ™ 1 r (i i v M ti 11 II11

chiesto la signora Dirce), ha preparato; an-
4 m ’i ’ Wi- '• ‘ 11! *1‘ 11 U Olii +che oggi un buon pranzetto pei;, il m arito /

— « Un pranzetto spiccio; (ho risposto)
giacché io non amo1 soffiare e « spolmonarpai
sui carboni; e nemmeno respirar; fa.,puzza che
emanano le cucinétte a pètrolio/- éd î a benzi-
na; un pranzetto pero appetitoso!,. lèsto a fa-
re, per nulla dispendioso,facile1;aiì■ èssere di-

? 1 .r t T, ‘U:I ■■■•:' \ 1- f -11 'i,, 1.gerito, e che piace ,, al m a n to ; ai,,ugIioI'i";le,
quando capitano", anche ̂ agU‘ invitato.?;,^;* ttj , -

— « Mi dica !, Mi - spieghi insegni ! ..(in-
1 il1 1 *■  lt j  *  '  ' m 1  ' l  i  | 1 j|t j 1 i,

terruppe la signora Lia) cpsì dom ànistesso,
potrò fare anch 'io, una bella 'sorpresa a, mio
manto.

i,1  <

— « Ma. è prestò insegnato.,Ho . comprato
stamane, un 'mezzo, chilogrammo di' polpa di
132  —  ’
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>  *

■; vitello,; l ’ho legata; Pho cucinata a lesso; e,
quando, fu cotta, l ’ho lasciata, a raffreddarsi,
sopra il , tagliere,' mentre il’ brodo l ’ho ripo-
sto: e, or o ra ,'in esso cucinerò la minestra di

> 1  ",  .  1pastina.,», ,,
[Con due torli, ho fatto poi una salsa maio-

nese; e; quando fu bene; amalgamata e bene
acidificata dai' limoni, .ho aggiuuto ad essa 20
grammi di capperi' ed, un buon pizzico di prez-
zemolo fresco, dòpo ^ entrambi tritati,

.còlla mezzaluna, molto fini. ,
,, I l ' vitello,/ una volta raffreddato, l’ho ta-

gliato in fette sottili; dueste ho distese sopra
0 ri i i i j * * 1

iid un piatto;, le ho ricoperte con la salsa; ho
adornato la ■ superficie con qualche » cappero
intiero e con qualche fungheti*) (di quelli
che'h o messo sott’olio' la scorsa settimana) et i r | fr *

 ̂ l  ̂ |  ̂ Il II  ̂ || ||  ̂ |

il /mio vitello, con la sua piccante maionese,
da » alcune .óre, è là , nella credenza, che'atten*

“  1  Jl  0  (j  u  Jl  ,  , | l l  i l ,  I

de l’arrivo del treno. ‘
1  II  .  ,  1  - * *  il  f  ,

(C Domaiii farò"* altrettanto, disse la sì-i1 i, ' i *7 «7 j
i,  i
l  I m

gnora Lia ringraziandomi con .un sorriso.
®  1  I  , [ '  I  ’  'i l  ’  'Ur  "  #  "  r

■' •« Che peccato!' — "Jia esclamato invece
m,  1,1  ,  "  ,  ■ I*  1  1  n ,1 1  ^  "

la signora, D ircei'—:, La maionese io non sono
iM  |  —  |  |f  >*  *  H  I  •  ”  |  ^  1

mài; riuscita a farla ( l ) f Oh .se la cara signora
ri", ■ '"■■■ 11 ''' v!‘i ''' ,'1 **111 "Ire  troni  Ila...  .*,!'  „  *,  .

1,1 111 i 1 11 r, '< 1 i i j  ̂ j r j || li ^

l 'i Ma la1' «.cara signora Petronilla » aveva, già
« i « > , * i' 1 , , D 11 - % - 1,11

"sentito.,.il' rombare del "treno e... altro che in-
segnare là' maionese! Dàl lunedì mattina, lei |

■ i  i1 , '  "  1  11  -  '  .  ' , t  , , ,  1  '  i  1  l ' n  i j ,  ,  '  .  1  1

'iioiilo vedeva’ il sho  caro Maritino’
' * 11 i  Mr1 !■ i

l"  J  ]  L

"r (1) .Olire la signora Direei, ci sarebbe forse anche qualcuna
"che non 'sappia.'fare,questa salsa? .Ebbene, basterà allora che
ella,legga a pagv pcrcliè divelti.** ■,niia maestra in maionese»

1 " " ' ' — 133
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Vitello  fon i  (appetì
•  i  M

pietanzina veramente soprattina e tanto
spiccia che, peram m anm rla,bìi stano 15

sou minuta... , "" :v
... pietanzins;senza pretese, e; quindi assai

modesta... ., • bMM ' * '■
... pietanzina da ricordare almeno due1 o

tre volte all’anno (per dare ,èÒsì' im po’ dì
varietà alla mensa familiare).^.

... pietanzma,insomroa, che vi addito e che
.vi raccomando*'è ouesta an i:

*'  *  *
« '' i i 'i

I  n  *  • V 1  i  »

Affettate fina dèlia fesa (o polpa) di vitello.
Battete" orni fett'S, còl dòrlsó1 del coltello. 'r 1,11 „IMl i
Mettete.1 pòco1 prima, del desinareSin; un

largo  tegame,  un  ;po’ d̂’olio,  un  po’  di  burro,
e un po’, di cipolla trita'j(se avrete abbondato
nell olio e nel bnrlròyi sarà'alloray il, piatto,
più abbondante', di:.:sugò); ! ; ,,, i;

Ponete il tegame à fuòcÒ nòn troppo ajto,
(, . i 1.1- '-'1 I , . |M . IMI + X ,1 , 1 ( 1' > ,J| , t

c state attente che là cipòlla^ bruciando, non
. r  ,ii II, *' ‘ 1(1 J " "  .  .  111  "  .1  I■ I*1"  ]  <  *  1  1vi faccia buttare nel ,sècchiaiò; i ! grassi. , ;

Mentre i tre insredientì .andrànno

11 i' i„
11

" i r1

________ ' lenta
mente cucinando, 'passate 'nella farina* bianca
le fettine di vitello.' * . '’• ij+ F ' ' ■ t
’ Mettetele nejf tegame (e sènza .jjsaléJ'1' appena
vedrete la cipolla ’imbrunita. 1 , ; "

i * ’ - u j / 1 ii 1 ■'

Fatele cucinare prima da un lato,, p o i,dal-
ii  i

J36
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I ,

l ’ajtrò1, m ovendole spesso con la forch etta,
per, evitare il pericolo che si alta echino a! fon-
d à  del,'recipiente.

v  •'A'|I f'1’■"£'<«Quando* saranno .quasi cotte, quando co-
■f ihin'cèrah'ri'Oj,1', 'Cioè, a leggermente indorarsi,
,..flpar£#fJi£(«divcapperl (nella ‘ proporzione di

e irca ,,OT!.!.*,'25".òèrV'ogni> mezzo  chilo di vitello),
'ch e avrete* prima; solo 'tuffati e subito tolti
1 ’ j| 1 - p ] | n 1 1 ■*-,!! ij  ' y ! , J M Ir 1 U|  ̂ pji

"ltiàI'K,a‘cqùW,';fO''poscj3;>tagIiair.a pèzzi grossi con
'  v V  ;

i la lmezzaluna.; 1 K■„
P ' '"Fiate!; cu cinare ancóra per qualche minuto.
I^Eor.tatie in tavola, .giacche il piatto è ulti-
't i ’ ’ 1D ii j i = 1

-maio.vi: , ’ ’ 1 •’i ili . 1jfr  *  *■ *

f  J  ij  |  i 1

♦ i  r

i l ? 1 : IVón v i ’ lio dettò? Pietanzina senza pretesa
i y ‘ n • 'i [ifi1> ' ,t > . f  ii

alciitia, m a ...
I.J.I I Li, 1 . I'-' *  Hif  y;  1l|fll 'OWm-ÌW-4  I  1

■ . ,1

’jVf'a', se non l ’avete mai fatta, o se l ’avete
dim enticata, fatela subito, e il m arito (ve lo
kssiciir^ iV̂  sarà assai1 grato,1 d ell’appetitoso
iiiV ■■ ,[i l 'ji

■Il  "  <piatto.
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F r i t t u r a  p i c c a t a
*  h

T i n a pietanzina semplice, spiccia; una di
^ quelle pieianziiìe che ogni brava moglie

deve conoscere, e anche ricordare e soprat-
tutto, qualche vòlta fa r e , per, non sentire il
marito  troppo  spesso  lamentarsi  del:., solito
manzo lessato, della..,, solita bistecca, e del-
la... solita cotoletta... eccola qua: " ............

'ì*
H

Tagliale fesa  di vitello*, (cioè bella polpa
bianca), in fette sottili ad, liso cotolette; bat-
tetele ad una ad una con J> 'costa del cotello;

B ni 'I i n * ~

infarinatele con la farina bianca.-
M' , ■>' ' '/■ ( H

In un tegame, fate intanto rosolare nel bur-
ro, un po’ di cipolla e, tolta quésta appena
imbruma, fatevi non cucinare a fò^hdot!'ma so-
]amente scottare le' fette di i'vitéllo fche 'ripor-

u  I  M|  j  *  11  J|  ||  I  J  1  "

Lerete, poi, l ’una sulF'altrà, in un piatto.
Nel burro, che sarà rimasto .dentro ài "te-

11 |, " j, ' ,| ' ,N " J' t l " 11

game, sciogliete mezzò cucchiaio „ di farina
_ m “ I [| 11 t 11 t 1

bianca; lasciatela un .."pò’ ''tostare; unite una
scodellina di brodo n(ó di acqua' ,ed estratto,
se in casa non vi fosse brodo); fate bollire per
5 minuti; e riponete infine tegame:!con il.;su-
go, e piatto con le cotolette, al sicuro, ?dentro
la credenza. , !'■ "

Per 1 ora del desinare avrete così ,già tutto
pronto, per apprestare la pietanza!

n ii
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il )f>

E quando pronta sarà, da scodellare, anche
la" minestra j passate le fettine di vitello già
scottate,, dal piatto nel tegame; rimettete
quésto ..al fuoco.; appena il sugo comincerà a

'bollire,, aggiungete mezzo bicchiere di mar-
sala* un buon pizzico di sale e ... secondo il

ics tri V,'secondo le condizioni del borsellino,
b’:;un.\pi,zzichind,,,dl prézzemolo trito, od un
pizzicone di funghi già rammolliti nell’acqua

. tiepida, e pòscia tagliati fini. ,
Dopo 5 minuti, il piatto sarà còsi, prontol'Ur  | l

r  i

ÌUut ,<1àv servire,

5js

-,j l
%.'rr^,,,«c''Che grande novità! che, piatto nuovo!"  I  ''  "  I111,1 "  ' ,1 11 M  A  I

isori1 sicuro., diranno, sòrridendo alle mie,
| ’j 1 I | pr a j • | t .  ■ ■ r  J  *  I  I)

' s^àrièV quelle,, "fra voi, che sono già valentis-
/ sime .cuòche!,). ,,Sonp dunqué questi i nuovis*

sfinii insegnaménti che ci dà la Petronilla?».
i 1,1 i ' i * 1 , , " m 1 '' 1 1 [ 4 1  ̂ 1 «t 1 j  *

®Vete ragione di ridere di queste vecchie1}1 i!î  ° 1
.'jj

j i 1* ‘ii
i

Y ' i, 1 r" i , 11 - 1' 1 * * " ■ 11 * ■ j * *Vie conosciutissime pietanzme voi, che di cuci*
ria; siete tanto, esperte; ma e certo, che non me
'rideraririòy1;'clièi ne faranno anzi uri gran te-

“sofo,Jt'1qùelle,j’(frà Voi che, essendo, cuoche no-
Spelline;, riori possono avere la vostra profon-
1  1  i  ^  ^  ^  ^ 1 ^  ^ j  i[l

dissima espèrieriza cucinaria; ed io... (ve lo
cÒìifesso)!,.' io Ho tànjto .a cuore. . specialmente' 1 '  i  ù  ■ r  y  . 1 ii*  « "

''queste'!
. . . V  ' > (  i,  i i  .|
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l e  («Mette alla milanese
’ i  i

oi, donne milanési, sorriderete certo di com-
patimento vedendo .che oggi1 io mi accingo

a parlare della nostre ,comunissime cotolétte; j\ia
sorriderete anche” con un po’ di compiacimento
quando vi "avrò detto che parecchie donne d ’Ita -
lia, e d’Europa, e fin ancol(di..: piit in là, maiali-
no pregata di parlare di questo piatto ch ’è una
delle specialità della grassa cucina di Milano,'

Bisogna dunque accontentarli,quei mariti, nostri
concittadini, che son sparsi per il vasto- mondo; e
far pure contente le loro brave mogli, e mogli ve-
ramente- buone, se si mostrano tanto vogliose di
so adì afare il milanese appetito maritale!

*  *  $

Ma*.,, ben ricordino le donne non lombarde, che
solo potendo disporre' di burro fresco e fatto, con
la panna (come il burro che 6i fabbrica nelle nò-
stre cascine, della <c bassa ») che solo potendo, in-»'
somma, disporre di burro sopraffino, si possono
preparare le croccanti cotolette alla milanese. '

.Se è dunque facile avere un 'tale .'burro, e se si
vuol fare al caro marito la più ‘gradita .delle sor- .
prese, bisogna comperare o tante cotolétte,.'quanti
si è in famiglia ,(e cotolette, una con il relativo 03* .
so ed una senza l ’osso,) o un b e l ‘.pezzo 'di polpa,!di
vitello; tagliarla in larghe, fette altre .circa 1  cm.

.e batterle a una a una con la costa del coltèllo'.
In una scodella bisogna1'poscia sbatterei con la ;

iorenetta, una o du© uova intere; aggiungere un
pizzico di sale; preparar© su di ,un piatto pane
secco, grattugiato © passato per tm setaccio a ma-
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n
h  I

'glia tanto stretta, che .quella,, polvere appaia quasi '
una soffice farina1; immergere ogni fetta nell’uo-
vo sbattuto; passarla nel pane trito,, e ripetere,, per
uria seconda volta;, questa breve operazione.

In un grande,,, tegame, bisogna mettere, infine,
un bel pezzo di burro, senza biadare» alla domesti-

f i  I  f  y  A  |  v  _

ca economia; porre "al, fuoco poco prima ©rie la
zuppiera della'm inestri venga porta al desco ed„
allorché il burro," finita, la sita bella schiuma, avrà
preso un bel colore .lievemente. ; scuro, bisognerà ,
friggervi Je cotolette (non più di lina o due alla
volta per'non .raffreddare al'burro) rivoltandole, e
muovendole spesso perchè non si,' attacchino al
fondo del tegame. >'

■ ■■ ' * ( , i 111 1 *  r  i  -  ,Di mano in mano che appariranno ben ricotte
bisognerà salarle; metterle, l’ima sull’altra sovrap- ,

l(poste, al margine del tegame 'perchè si man tenga-
no4 calde; cucinare le altre; e .infine,,, tutte ricci-
perì e del Io t o  burro,, servirle con spiccili di li-
mone è ciuffetti di verde prézzemolo, .disposti ai

,„ dii e .'estremi del piatto di portata. 11

r,  '  r

I  1 1  [

V;i assicuro * o care riiogli 'non di Milano, che
sé "ilivostri milanesissiini /mariti si .vedranno’ por-
ger e.questo piatto» insieme ad uno d ’insalata fre-
sca,', e tanto pinose p recèd u tola im piatto, di quei
sopraffino risotto milanese che vi ho già insegna-
l o p a g . 32, penseranno che quando si. hanno mo-
gli Squali voi siete, accorte, si può non dare ascol-
th ’al yecchro detto: « mogli e’ buoi...,' dei paesi

'tildi,'» !".
i  >

I



C o t o l e t t e  al  f o r m a g g i o

E ccom i  oggi  a,  parlarvi  di  ;  un  piatto  per
nulla difficile e complicato;, anzi cc lesto

a fare, buono al guslo e di ' poca spesa  » co-
me quasi tutti i piatti d'olla/mia semplicissima

m 1 I  I 11 U  I-J  y

cucina. , “
i, t , i i, i

Se non lo conoscete, imparatelo. 1 •
Se lo conoscete, ve' lo rammento, giacché;

spesso succède,, a. noihd'ònne, J ì i lasciar passar
mesi, e financo, anni, senza piu ricorda rci.di'M.
una certa pietanza!,

■I i r* i ii

ii ii

r j i f t \ ;•» '■

HI

r i  1  1  *  I  I '  ' ^ ,li  ■'  *  ^ « 1  *  - I * 1'  J * n  - ^ 1 ,  - l ' ncomperate, se siete .in 6, .o,, citi di fesâ .̂ O1
poi pa bianca di1, vitelioVe fatela ; a filettare ldatl
macellaio. ,1

Comperate unvjèltd, e ffiezzò di formaggio,f  . „ >■ , „ ... . ., Mi " - „et5. ’ t’o lontma, o gruferà;, o parmigiano molle; e
affettatelo in fettine larghi,e sottili.

•IH ?i •• A il | 1 ||l  I , 1 •(1 n’

ili ir

■hi,; b' \ J1 jMii'i '..t1'■1111 " ii1

Battete ogni fetta >di ,Carhe col Vddfso del
Il . l I il 1 le. 1  II  • n l . . i  |

coltello. , ,'  I  »,  ,

Mettete à fuoco un pezzo'di. buiTo còn'tpò'i "
ca cipolla trita, poasibiIffienfé''in><,ùxi<tegameL”:;ll
elegante, si che possa esser; portato in'.tavola
col suo contenuto ben caldo „':,"i V "•

Quando il burro sarà nel -pièno del SUO
u n I  A |  | 1 u In

bollore, mettetevi a scottare à|, fuòco alto le
ii  '  i ,  '  ■ l i 1  ̂  1  1  ’ i’ nr  ili i i1

cotolette che avrete allora , allora infarinate.
Dopo due mi nuli ì voltatele e salatele.

li l H
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Dopo altri- (lue minuti, abbassate la fiam-
m a; aggiungete una lazza di brodo (o di a c -
qua ed estratto, se non possedete brodo); co -
prile subito col coperchio; lasciate lentamen-
te ,, lentamente cucinare.

Quando da 2 0  minuti le cotolette staranno
cucinando, mettete sopra ciascuna di esse una

a  * 11 1
fettina del formaggio e ricoprite col coper-
chio il tegame.

Dopo cinque m inuti, spruzzate tutte le co -
tolette con mezzo bicchiere di vino bianco;,

I  •

rimettete tosto il coperchio; lasciale cucinare
ancora per un minuto,- e il buon piatto ap-
ji'éiitoso, in una m ezz’ora, è così orm ai colto
c pronto. „ 11

, Se,però Io voleste più raffinato... purché sia
(ornato l ’autunno,  e  con l'autunno siano ri-

1 comparsi i ' tartufi; mettete su ciascuna colò-
* fólta' e\ sul relativo formaggio, anche un di-
i'sclìetto sottile d ita rtu fo profum ato. 1 ,  ,

" jllS'te' poi lo voleste .ancor più sopraffini 0, e de-
gno perfino di un pranzane con invitati ai ri-
gu ard o.;, ' invece ' di ,un dischetto, mettetene
due ; 1 e - ‘piàgari'persino tre-, su ciascuna coto*
■ «  i '  1{. y 1 i' . 1 "

letta !1 ir 111 S i
I

n  i

.1

l i 1

i | i | ’ ” , | r , _

!1 j Tu ■'questo caso però non sarà più « poca'la
spesa » ma il piatto-.'. quello,, anziché « bnó-
rio'' al /gusto'*'»., sarà' sopraffino tanto al gusto
che alPodorató! - " '

i
| t
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P o l p e t t e  i n verrà
Ir

appi esentano, le polpette. nella verza, un
piatto semplice, fàcile,, a,,combinarsi, e

che oggi voglio indicareproprio .a'voi, che
tanto, mi pregate) di guidarvi* nei vostri primi
e incerti passi cucinàri, dato che,, andando spo-

A  i  "  1  ji  "  ’  ' p *

se, avete dovutp, di colpo''passare,' dai libri
mastri; degiinfftcì, alle pignatte delle vostre
cucine. , 1

ir  I

*  *  *
L  1

L  i  i r

i i  i r

Ebbene  il  primo  giorno  che,  dal  pranzo
del dì innanzi'^ vi sarà rimasta in casa un» po’
di carne (di carne lessata, sìa in umido, sia
arrostita) comperale una Bella. verza ; sceglie-
tene le foglie . più bèlle e grandi (le altre
vi serviranno’* quel "giorno, pér fare- la mine-
stra); lavatele; ponetele', con• *pochissima ac-
qua, in una pentola al fuoco e,’toglietele quan-
do, dopo il primo ,bpllore>, avranno perduto
ogni l’oro resistenza.

Mentre le foglie, scòlgte, sii, raffredderan-*  v  _ ' 1 , ' i ' il
no, tritate ben fine;, con la mezzaluna, la car-

‘ ii 1 '

ne, una manciata di prezzemolo, e una fetta
di salame (che potrebbe péro.'èssere anche
sostituito da un pezzo di .salsiccia); a codesto
trito unite una manèiàta di pane, è una di
formaggio .grattugiati, un pizzico di droghe

144 —
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e uno (li sale; impastate il tutto con un uovo
intiero e, (se l ’avete in casa) con qualche
bianco d’uovo, ..oppure con un po’ di brodo,
o anche sólo cofi un po’ d’acqua, dato che so-
lamente acqua abbiate quel giorno in casa.

Ad una ad. una, stendete poscia sul tagliere
le foglie colte; su ciascuna d’esse mettete tan-
to' ripieno quanto un salsicciotto lungo po-
co meno di ,iui dito; avvolgete con le foglie il
ripieno; ripiegate in dentro i due estremi; e
ricorrete infine al mazzo .dei piccoli stuzzica-
denti per fermare ognuno degli involti che
avrete così composti. v

Poco prima del pranzo, sciogliete in un le-
game up pezzo di burro al quale avrete unito
alcune fette di' cipolla; togliete queste appe-
na''imbruniranno; mettete allora nel' tegame
Ie, jio lpette; quando vedrete imbrunire anche
la verza, aggiungete salsa di pomodoro sciolta
in acqua; e allorché l ’acqua sarà tutta evapo-
rata, allorché, ingomma, ben denso si sarà
fatto' tutto ii sugo... ecco prónto il piatto.

c r  ^

1  ■<  “ ■ T'  1  #  *  *
è ’ t 1 l '1

PI Vi 1 "  -
Almeno per quel giorno, nel quale porte-

l|  i)  —

rete sul desco quéste polpette nella verza, po-
trete essere certe che i vostri mariti non avran-
no-1 la .faccia tosta dì dire che le lóro giovani
sposine sono troppa dotte nel maneggiare gra-
vi libri, inastri, e troppo ignoranti nella deli-
ziosa arte cucinaria.

— 145
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B i s t e c c a  a l l ' a c c i u g a
i  rJ

1 signori, medici, tanto spesso, oltre alle
„ loro medicine, prescrivono" a chi, per

sua sfortuna, non go;de una florida salute,
bistecche, e magari ordinano perfino: «Una
al giorno, e che sia ancora sanguinante ».

Ma... bistecca oggi, bistecca domani, bistec-
ca ogni giorno... anche, le bistecche diventano
presto- persino nauseanti, e allora...

Allora dovrà, la brava donna di casa, va-
riare spesso la preparazione  della... mono-
tona bistecca giornaliera, giacche variando i
condimenti variano anche i sapori; e non c=è
nulla che valga, quanto un po’ di varietà, a
render gustoso un piatto .e a favorirne così
la digestione.

*  *  *

Sei, dunque, voleste dare un certo saporino
allettatore ad una abbastanza costosa fetta di
filetto: o ad una economica fetta di polpa;

v *| I fa

0 ad un po’ di polpa passata per- il trita-car-
ne, (qualora, chi deve far la cura, non avesse
1 denti ben saldi) eccovene una delle varie
maniere :

14$  —
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Sm inuzzate, con la mezza Imi a, un" pizzico
di prezzem olo, un p o’ di buccia di lim one ed"
una acciuga (o sardelìla di barile) alla quale
avrète tolte la spina, le pinne, le- squam e e le
interiora. , " - *

i  i

Su di un! p iatto, e servendovi della lam a
d ’un coltello, im pastate p er bene una noce di
burro con * quel prezzem olo, quel lim one,
quell’acciuga triti; è avrete così u n a ... m an-
teca verdolina  e profum ata che spalm erete,
in par te isti l ’uno dei lati" della fetta di carn e.

In ùn*tegame di ram e; o di allum inio, m et-
tete coll ’olio crudo, sale e pepe (e dal lato

1 r , Ut 11 b * 1 A n  *

del condimento) la b istecca ; m entre friggerà
à^gran^iibcb, spalm atene l ’altro lato con la
mantèca  rim asta sul p iatto ; voltatela dopo

'u U I i _ ?

due o tre 'm in u ti d i .. . frigg im en to ;  lasciatela
cucinare anche dal nuovo lato ; e servitela poi
caldissima*^ diventata così, per quel «Condì-

j 1, , P I ( , *  *

,mento*,1 saporita' e piccante.

♦  *  *

T l’ '■
1  I  »j  i

rr  "  I

I  "

:  .E ’’  cèrto che,  alipeno,quel  giorno,  IV eter-
n a i  «  « noiosa  » bistecca sarà veram ente au-

• i  •i • i ii1 c j
- * 1 «][lH II flL  «  '

stata e m angiata, con appetito; tutta quanta.

il

I
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Insalala russa «casalinga» e ...
*

•  Inverno  -
II'

Q uando preparo', p er pranzo, una mine-
Btra molto ghiotta, una m inestra cioè

di pasta im pastata dalle m ie m ani con farina
e uova, e condita poi con molto b u rro , molto
formaggio, molta carn e , e p ersin o , con molti
funghi (e m agari anche coperta con salsa he*
sciame!la), allora la faccio sempre seguire da
un piatto di verd ura, giacche io sto sempre
bene all’erta di non favorire l ’entrata della
gotta in casa tnia.

Un piatto che faccio spesso in tali liete evo- ̂
n ienze , e specialm ente d’inverno, è quello
dell’ insalata russa, della quale va matto*.ih
maggiore dei miei ragazzi.

*  *  *

Per farlo alla casalinga, cioè al l’eco uomicai'
c alla spiccia, lesso separatamente due o tre
patate, cinque o-sei carote, un cavolfiore',}l e
(se  li  trovo  sul  m ercato ''  ad  ■ un  prezzo  non
esagerato,) un paio di zucche!te, un pizzico di
fagiolini verdi, una piccola > m anciata di fa -
gioli freschi, e u n ’altra di piselli. £3*.:

Scolo  ben  bene;  levo  la  p elle 'alle  patate;
raschio le carote; tagliò tutto in piccoli pezzi
(delle carote cerco di fare tanti; piccoli cu -
betti); metto nell’insalatiera; "aggiungo olio,

I
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aceto, sale, pepe, uii mezzo cucchiaino di se-
nape e, se uè ho in casa, qualche cappero
« qualchè acciuga sminuzzata.

Mescolo poi ben bene, ricordando come
ogni insalata, per riuscire perfetta, debba
(< da un pèzzo esser rimescolata n e, — fatta
ima salsa maionese (1) con due torli, mezza
ampolla d’olio e il succo di due limoni, *— la
verso sulle verdure; rimescolo: e... Ja mia in-
salata russa; sempre nutriente e appetitosa,
anche se fatta allVconomica,, è pronta.

r r
•/

*  *  *

»*  *
i  i

i « I

p ».  1  l

Sé però voi- voleste fare una insalata russa
sopraffina, tutta unita, "consistente, che ser-
ra  da  "piatto  di  portata,  e  che  sia-degna  so-
rella dì quelle che espongono nelle loro vetri-
ile i salumieri di lusso...

■Andata da un lattoniere; ditegli di prepa-
I  ^  |  ^ I 11

rarvi. con una Ifstereila di latta alta 5-6 cen-
!  j-  0  J  -l

fiinètri, uno stampo senza fondi; un cerchio,
cioè, che abbia le dimensioni esatte dcll’in-f Jl

terno di un vostro piatto da portata e ..,  ri in-
segherò'poi la “mìa maniera di preparare una
insalata russa degna di fare Ja sua comparsa,
quale ,p*attp di mezzo, persino in un pranzo.
’l;Attendò dunque che mi diciate: oc Lo stam-

po è fatto! .

(I)Come alla signora Dirce forse ad alcuna mai non riésce
questa salsa? 'Legga allora a pag. (54 coro# la faccio io che,
fotta cosi, sempre riesce! 1

I I . .  -r  «'
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. . . e  « i n  f ó r m a »
_ ■ L

A vele ordinato lo stampo? II Iattoniere
ve lo hà già consegnato? E 51 un cerchio

alto 5 centimetri e del diametro,, del vostro
piatto di portata?

Ebbene; ora che lo'stampo c’è* vi dirò co-
me faccio io l ’insalata russa per i miei pran-
zi'd i riguardo- Ma ricordate bene che ho
detto come faccio io giacche proprio non so,
ve lo confesso, se la mia maniera sia quella
classica e perfetta. So pero che, ai miei-pran-
zi la mia insalata, quando compare in tavola,

i*  la  sua  figurona  la  fa.
Dunque, quando, ho comprate le verdure;

quando le ho lessate; tagliale a pozzétti; e
condite, come v’lìo dettò, con olio buono cd
aceto sopraffino; quando, dopo d’aver ag-
giunto sale, pepe, un po’ di senape, qualche
cappero e qualche pezzettino' d’acciuga, ho
mescolato ben bene il tutto, metto lo, stampo .
sul piatto di portata e . . . .  - \

Sentite: la mia cucina è sempre « lesta a,
fare », ma questo» piatto invece;v. oh quanto'
è lungo a preparare! 1 - ‘

Bisogna infatti che io allestisca, oltre le
verdure, due uova di salsa maionese èd tiri
bel po’ di gelatina (1). '
' Quando finalmente, verdure, salsa'maione-

se e gelatina sono pronte, mescolo insieme
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gelatina liquida e m aionese; unisco quasi
tutto a ll’insalata;  rimescolo iu fretta;  metto
sul piatto lo stam po; vi verso dentro l ’ìnsa- =
lata ;, uguaglio la superficie; la copro col ri-
manente della maionese-gelatina prima che
sì rassodi, é m etto al fresco.

AI m om ento di servire, tolgo lo stampo e
sul mio piatto troneggia allora un magnifico
bollino d ’insalata russa, rassodato alla perfe-
zione,,  e  pronto  ad  esser  guarnito  con  stélle
e dischetti di rossa barbabietola, con olive,

n

lunghetti ed altre costose leccornie.
Quando poi voglio fare con questa insala-

la un piatto autentico di magro, unisco alle
verdure pesce lessato e pestalo fino (e bene
si presta una scatola di salmone); lascio ap-
peso al suo chiodo lo stampo rotondo, e 'di-
stribuisco la mia insalata unita al pesce, alla

- maionese ed alla gelatìna sul piatto stretto c
: lungo' , 1 cercando di dare alla mia insalata la

forma di un pesce. Copro con maionese ge-
latina, ta (attente a far tutto prima che la ge-

' Ialina ‘si rassodi); guarnisco; e metto al fresco.
afe  Jfe  #

i
((

1 ‘ Se; io faccio spesso codesti piatti? Oh non
vi siete ancora accorte' come la pazienza non

> sìa cc il mio fo rte  » ?
_~ ■> *

(1) Non sapete fare nè maionese, nè gelatina? Sfogliale
" allora questo libra, e imparerete cosi a' pag* 64 come si deve
mescolare e rimescolare uòva efi olio per preparare la salsa,

.ed pag. 99" come si devono bollire zampe di vitello per
preprare una tremolante gelatina ambrata.

— 153
i . ii

►

*

I



w

I

Insalala belga..* « alla belga »
%

A I par di me, avete anche voi una certa pre-
^ V dilezione a far restar... di stucco vostro ma-
rito?

Allora vi consiglio di preparare Io stesso piat-
to che ieri ho preparato io : ini piatto ;nuovo di
zecca, strano, originale, ed esotico perfino.

Una signora belga infatti me I\ha ‘ insegnato.;
e lo ei prepara appunto ,con quella stessa insala»
tina che,. *in cassette; ci -veniva, una volta; .sol-
tanto dal lontano Belgio, ma che-ora''però è cól-
li vaia anche in mojte nostrane ortaglie., ■ ( „

La conoscete? E* quella a foglie bianchissime e
raccolte strette strette in 'ciuffi appuntiti; quella
che vendono solo1 gli erbivendoli...' di riguardo; e
che, crescendo in serre" o giùngendoci !da lonta-
no, costa parecchio in .confronto,.delle nostrane:
quella, ingomma, che per, ragioni di 'Mia econo-
mia ei deva comprare piuttosto <ir rado!!.

*  *  ♦
,'»0

Ma, se una volta tanto, voieste^eomevi' lio dét-
to, far etrabiliare il marito ,'^còitiiperatéh^1' tanti
ciuffi, quanti siete in famiglia ; lavateli,, dòpo rdi
averne un p© slargato, in alto;, le Toglie; fateli
bollire per 20 minuti; strizzateli ben bene deil’ac"

f  p -m g  «  .  i  ''  1  I1  •.

qua; e lasciateli scolare* '
In una casseruola, ed a fuoco basso, prèparatè 1

intanto una ealsetta scioglièndo ( ed amalgamando^
con„ un 1 cucchiaio di burro, uno11 di fiór r di1 farina
bianca; quando burro e farina earaitoo1 bebé aijM-1-
gamati aggiungete a poco1 a poco, e sem pre1 m-c-
«colando- col cucchiaio di legno, una buoni sco-

11 r ‘ " 11 ,[A, l>
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della di buon brodo, ed ialine, aleno e fette, r».
gliate sottili, di quel formaggio ebe si chiama fon-
tina (sono 6 , i ciuffi d'insalata? comperatene allo,
ra circa un ettogram mo!)

Allorché la. salsa sarà bene amalgamata,sema
grumi, senza più tracce del formaggio,,, e abbastan-
za densa, toglietela dal fuoco; avvolgete ogni ciuf-
fo di insalata (ormai scolata) in mìa fetta di pro-
sciutto cotto affumicato e grasso; appuntate, con
stecchini, ogni fetta di prosciutto; disponete i

'ciuffi nel più*, elegante dei vostri tegami (meglio
se _di pirofila)^ ricoprile con tutta La salsa; mettete
a Forno (non troppo altri); c dopo 20 minuti il
pianto Sarà pronto.
1 ii

♦ *  *

■+ '

' Come avrete già ben capito, il piatto, sebbene
richieda l’insalata belga, è .dì «poca spesa : è lesto
« fare; è buono al gusto; e soprattutto quando,
Stupito,  il  m arito  vi  chiederà  cosa  sia  la  mangerec-
cia 11 n o v i t à . q u a n d o  voi. con tutto il vostro sus-
..s'iègo, 1 avrete1 .risposto; «r E ’ un certo piatto che
'B’ùsffi."far nel,. Belgio » ... quando, con pretto ac-
'cento' francese avrete persino soggiunto : « E ’ la
chicorée cui jam bon  » vedrete... vedrete, che an-

jche'iil  vostro  m arito,  al  par  del  mio,  rimarrà  di
stuccoì davanti  alla  vostra  scienza  cucinaria  cosi!<?a  '  '[  ’i  a 1
sprofonda, esotica1 ed estesa!
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[e Buchette alla crema
A neh e quest’anno, prima ohe. il freddo le fac-

d a scappare dal m ercato, ho voluto, p rep a-
rare le zucchette alla crem a, quale pietanza per
il nostro! consueto desinare.

Poiché, avendole fatte proprio ieri, i ragazzi si
sono lamentati che il piatto non fosse p,iù abbon-
dante (il che vuol-dire che le mie ziicrtiette .non
erano certo da disprezzare) così no' pensato di m et-
tere oggi a parte della' m ia:,, modesta cucinaria
quelle, fra voi, che preferiscono sostituire spesso
un piatto di verdura ad uno di carnei ,

II
i

'■ ■ .  ’ /
* f e , *

ì 11

l,J

Sé dunque volete fare le m ie zucchette, prende-
tene una dozzina e, possibilmente, tutte della stes-
sa grossezza; togliete a ciascuna le-p u n te; vuota-
tele con l’apposito isti;uiuento delle.... "interiora»
tagliatele a metà per il lungo; les&atèle nell’a c -
qua  salata  per  cinque  minuti1 ;e lasciatele^ ràffred -'1
dare. (Se nella vostra modesta cucina non esistes-

i  1  ,1  1  -

se, come non esiste1 nella mia1, lo strumento risér-
\ato alla complessa « opera zione; di vuotar zucche*-
le, tagliatele prima a metà c scavatele poi adagio
adagio, servendovi di un’ piccolo, cucchiaino, e vi-
assicuro che Teffetto sarà uguale al completo), f

Mentre lo zucchette si raffredderanno, prepa-V
rate il ripieno,, ossia la eroina, ’ 0- / -, ,;

Mettete in una casseruola una noce' abbondante
di burro; quando sarà sciolto, unite due*"cucchiai
di farina e, sempre mescolando (col cucchiaio iti
legno, mi raccomando!) à poco a poco- aggiun^et^
anche un bicchiere circa di latte. " " D■r1

V
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Quando tale besciamella (o crema ohe dir si
vaglia) sara bene amalgamata, togliete la casse-
ruola dal fuoco e, sempre mescolando, aggiungete
due cucchiaiate di parmigiano grattugiato; un piz-
2Ìcq di sale;  e quasi due uova intere e bene sbat-
tute. L a [crema così, sarà bell’e pronta.

Se avete fretta, se non volete dedicare troppo
tempo1 alla cucina, 'ricolmate con la crema i vuoti
delle zucchetto servendovi^! un piccolo cucchiaio;
m ettete  poi  in  una  teglia  bene  imburrata  le  vo-

> atre zucchetto; dipingetele alla superficie con quel
'po'* di uovo che non avete messo -nella crema;
infornate  la  teglia  a  forno  tiepido;  o  mettendola
sopra <un fornello con brage sotto e brage sopra
il coperch io; sorvegliate la cottura; e quando la
crem a sarà dorata, sarà pronto anche il vostro
piatto.

Sé  però  voleste  fare  le  cose  in  «  perfetta  perfe-
, alone », invece di colmare le zucchetto con un

cucchiaino, m ettete la crema nell’apposito...  istru-
mento o, se non possedete nemmeno questo, in

■ una .pesante ca rta ; fatene un cartoccio; bucatelo
in nn canto,e stringendo con le debite cautele,

; vedrete uscir dal buco un perfetto ed uguale ci-
lindretto di crem a, che potrete distribuire persino

*><à zig-zag sulle zucchette, ottenendo cosi un piatto
'da ‘ perfetta  cuoca, e non da modeste donnine di

1 casa, quali siam o... io e voi!
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I  c a r c i o f i  a l l ' a r e t i n a
l~*n‘ ri~̂-ÉT°- '4na~rnn ihbb

- Prim avera .

^ ^gui anno, in questa, che è la stagione dei
carciofi* mio marito non manca mai di

farmi una' mattina questo discorseti*) :
— Ti ricordi di quei tali carciofini che ab-

biamo mangiato quella tal volta ad Arezzo,
in quella tal linda osteria, nella quale pure
si mesceva quel tal vinello così buono? 'Do-
vresti anche quest’anno... 1

I H 1 L|

Ed io, che so come sempre si debba accon-
tentare il caro maritino, io sempre;1 ogni an-
no preparo i cc carciofi all’aretiiia » , seguen-
do scrupolosamente le regole che, con corte-
sia toscana, mi ha insegiialé allora1 la bionda

1 lì? * ■ I, nì/flo " 1111 ̂cuoca dell osteria aretina. i
,  1  1 1 ti

Se voi pure, facendo tesoro di quantò ho
imparato io, voleste preparare ,i carciofi in
quella tal maniera...,

MI li

'V.
"  1

.  i  '■ u

*  *  *
i i 11 ■»r

' l i  i

Il  u

Compratene 12 (attente che l’erbivèndola
ve li dia tutti sodi); togliete -le faglie, esterne';
tagliate i gambi e le cime appuntite <;òn un
energico colpo di coltello; scostate'e allargate
le foglie in modo che ogni carciofo sia un ,po’
aperto nel suo mezzo; asportatene, con un
coltellino, ogni centro e ...
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Prèndete 2 ettogrammi di polpa di vitello,
«citte fétte di prosciutto, mezza cipollina, qual*
che fòglia di , prezzemolo, un pizzico di. fun-
ghi ammolliti in- acqua tiepida, e le tènere
foglioime che avete tolto dal centro d’ogni

/&- 1 '* " 1 ' , tcarcfòio^ :
! ’ Sminuzzate ,c o jìji la mezzaluna il tutto; ag-
giungete' poscia mezzo cucchiaio di pane tri-

jet’,' uno,, 'di' formaggio; grattugiato, (meglio se
,odorerà di vecchiaia) ’ uh pizzico di sale e un
altro di «pepe ; 'amal|ajnatè per bene mesco-

,((sfido con rindispensàbile cucchiaio di legno;
'  è ,Questo, ottimo ripieno distribuitelo nel -mez-
'.I 1 " “ rJ i 1 5Ì"R' ; 'l/!t ' * ■ J* ''fzo.d-p'gni carciofo.
||||fn:lunr tegame, non tanto fondo, mettete
J Ì tì i è addo ssa ti l’uno all’altro tutti i carciofi ;
Jsenza;economia cospargeteli di olio; aggiun-
fgète mézzo bicchiere d’acqua; e fate cucinare
aflehW'fuoco, tenendo sempre ben chiuso il
■-1' " I  ' n'. V',"1 , 'i-i T •tegamecon il■ suo coperchio.

♦ 4s  ♦

r'if'J be' aperte, voi, oggi, stesso, cucinerete i car-
|>così all’àretina, sentirete poi, ogni an-

no, anche vostro marito chiedervi come il
1  1  1

l|X  'J  >  I

rniq* una mattina :
i f v ’ t  ' ' f . . ' f . i f M  ' a  J‘ . I t, J ' ,1,

— « Ti ricordi di quei
ly  '  1  ■ I I ) * '  '■ J‘  1  / \  "I  I  ' ^  ^

carciofitanto saporiti che mi hai preparati lo
scorso anno? ». •  ì ,  il  ; )

j  i k \n< »

i
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A s p a r a g i  a l  p r o s c i u t t o
a  ì

Q uando, di primo mattino, la cognata mi
fa il grande onore di una sua visita,

posso esser certa, ch’è per portarmi ùna delle
sue ricette complicate! “ ^

Infatti proprio stamane, ella mi è piom-
bata in casa, e ...

— Non offenderti cara (m ’ha detto) ma
proprio ieri, mentre andavo, sfogliando il
grosso pacco delle mie ricette cucinarie, me
n’o capitata sotto gli occhi una della quale
mi  ero  ormai  scordata;  quella  di  un  vero  piat-
to speciale da farsi cogli asparagi. Di colpo ho
allora  pensato  a  te  ed  alle  fedeli  amiche  tue;
e, dato che questa è ■ la stagione degli aspa-
ragi... se ti degni... la. ricetta, eccola qua.

*  *  *
v

j  =

Comprare prosciutto crudo, affettato con la
macchina, a fette larghe.

Scegliere, asparagi belli; tagliarne alla stes\
sa lunghezza dì sei o sette-centimetri tutte le
parti ( mangiabili; lavarle; cucinarle (non
troppo) in acqua salata; scolarle.

Avvoltolare, in ogni fetta di prosciutto,
cinque o sei di quegli asparagi e appuntare
con stecchini.
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r ''r, Sciogliere in , ima piccola casseruola fonda,
del burro- v " ■ " . /'■ 11 n'"11 ^ <i « 1 i  '

Imburrare un t̂egame di rame o di allumi*
1

,iuò£ ̂ (ó}/•■jbaégIiol̂ ancora, di porcellana o di ter-
r a i ' f o r n o .
*J|;,Ìipijbiér^^J.liiiM» alla volta, gli involti nel
'liurrÒ' ftìsp dentro la piccola casseruola.
v '̂VDisporJf'^ubitp,:^! mano in mano e per be-

tegame ifiiburrato. • '
fjfl^ospargerìi di buon parmigiano grattugiato.iT>, iìV'
#: ■ Infornare il tegame in. forno caldo e la-

* ' /  ‘ l | | .|" Ij ,  ̂ I I

'sciarvélo fino a che il parmigiano apparirà
•’Jr.V»,* |> J .tutto quanto iuso.

™Wer,sàré /sopra, il burro rimasto nella cas-
'Beruora dopo di averlo, riscaldandolo un po’,
i i^ ru n ìto i !  "
I , l 1 J 1 1 ! rlN D . . , ']|J V . M 1

Uff1 ̂'Servire,.
V  ,  . i h V J  i-  .. . I t i , - r i . ir ,i

*  Sfs  *

- » ì - iLa ricetta e questa: ed io, che oggi stesso
^^Eó'>è^eguiU|,. debbo convenire che un suo
V.1'*1, 'ili 1  *  J  I  l"-l  '  •  _  I  ,  ,  T|  Jfga&to speciale il piatto veramente lo ha. Ma...
V  4  '\  J  i1  41  d  11     'ii  .  _  i%' t S ì ' r j '  I’ 1: ? \ ( V 1 i r  .  .  * t«sparagi; costa il prosciutto; co-
sta ;i l burro; costa il parmigiano; si che il

M'4'1 7 'Vivr. „ T ii , i -i ipiatto‘ della cognata ha oltre ad un suo gusto,
-anche un swo còsto veramente speciale!
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Il

P e p e r o n i  I m b o l i l i ] t 'I

i !i

i  irr  IU Tr -, Estate -
]  L i1 \ i

p,sseudo jn campagna, avendo tempo, e voglia
dì lungamente- spignattare; potendo' disporre

di verdura fresca, e desiderando,, soprattutto, pre-
parare (per Ja prossima sua, venuta-) una sorpresa
al marito che sta .lavorando" ntehcaldo cittadino,
mentre la famiglila .gode l ’ozio e rì frésco ' campa-
gnoli... seguite il‘ 'mio consi gliore ! jVréparate questo
piatto prelibato. ' ,

n / i

'1  " “ h ', 1 , 1U ' ' 1 ■ /'> l „  '  ,  ,V ii . i , ' il J  i

Scegliete tanti peperoni1 gialli e grossi, quanti
siete in famiglia; 'tagli iteli „ ili'1 tomi o> ( attorno ' 'al
picca ò lo; toglietene, ; attraverso*, al, foro, torsolo' cv
semi; passate i peperóni ari La fiamma per’ spelarli
della pelle sottile, e abbruciacchjata, e metteteli:..•T i |1 " 'm * 1 U »'< Ini' . I : ' •
a riposare. ^ " V» • , ' \ „•

Sbuccia t e i melanzana se aipio  ' ili '4, ( 2 1 se "in
6 ; 3 se  in 8); itagìiafe''a 'pezzettini;, infarinate; '
salate; friggete àndito,,'^oliente'; .[Versate Inolio, in
una casseruola " ed,’ i pezzettini ,','di melanzana ; in
una insalatiera è'apaée. ,» •' ...."  "  ■ -  '

j . - li-

Tagliate a. listéreHerlf/(ò^2 , ’p' 3) peperóni,,, gialli;
salate, friggete in olio 'holìérit^; versate in anella
casseruòla l’olio ' ed in ['/quella insalatiera rie liste- ■ ■,
rielle dei peperonicotti'..& ' , 1

Dopo averne tolti i ,semi, affettaté 4; (o 6 ,qd ■
8) pomidoro; salate; friggete per pochi minuti
in olio bollente;, vergate, ancora^ì’ólióy héìta ' cas-

i <i  i i 1 i , ' l  - o  - i r  il i  -» i  H  c i -  i  i i

semola e i pomidòro nell‘insalatiera.,. " , 4
Tagliate a pez2;i ; ':infdrmate; - £riggete i'ih, olio 2,'

(o 3, ó 4), calamaretti 'se .potete 'averli'’"' freschi;
scolate anche quest’olio nella solita 11 casseruola e
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11

Mettete; anche il peace (oppure 1 , 2 , 3 acciughe
.pulite e sminuzzate) nella solita insalatiera.

.'"i,.’l^ottete ^ la.. casseruola con lutti gli oli;
'.'‘■fie, (a '.differenza ,di me) 'ne gradite il gusto, unite
. anche tino spicchio d’aglio, togliendolo però to*
p to 1 .;,si "indorerà1; 1 fate friggere in quell’olio tanti
<cupèhiari|ii.di -pane .grattugiato quanti sono i pepe*
roni .ri/Josfinti; e' mettete poi il pane tostato nel*
l ’insaJàti'era, a farvi buona compagnia a tutta l’al-

_ . D. " ' . ' ■ 1 11 itra mercanzia. ;,
f; ’iLavate l / 2 ri' ( l % 2  chili),di pomidoro; rom-
i'pèto :,a pezzi; „ fate*”bollire; passate per setaccio

prèmendo con forza ; cucinate il passato con 1 .
A f  B f  ^  i n-~r ̂ rm. ■■ I ^ ^ * h . l 1 r . j - i m-% ■■ "■ w » p k m- ^ p - l . ^ 1 m  w

V %

' i  JA

;  ■2)cu ccb iai d’olio .e con un po’ di sale; e
» versatene’poi 1/3 circa dentro l ’insalatiera.

'Nell’insalatiera (non vi ho detto. di sceglierla
'' c&ptl’feh?)'■, mettete anche 1 / 2 ,  ( 1 , 1 ^ ) cucchiai di
capperi lavati e tagliati a mezzo; altrettanti di
p|iye ' nere l senza semi e tagliate in 4; e da ul-
iiu'o/ (finalmente !.. .) 1, (2, 3) pizzichi eli prez*

f̂zemòlq trito':;1;
fi.Vi ÌV'rèscd]atel|l]ùng.amente il tutto.W'ì li*' 1,J. 1 • 1 i  ii  d  a 1
^i'fflmb'pttit.e^.'con/ qqesto complicato intruglio, e
jcy<^pdo per 'hene^. ri peperoiii che, pazienti, sa*
franno Jìì /' nel] Jattesa.

’ [j»^ i  l , , | f| * | 1

l',|Ì.'/Scègli^te' .una,’ casseruola nella quale, sostenen-
dosi. 'd’uii; l’altro, possano star dritti i peperoni.""''"l ,' '''Ì.V 1 1 ■' • ' 1 '■ '  ■ ' Cì t* C.\ 1 .  ..  J, 1.imbattiti; yersate, sopra 2 (4, 6) cucchiai dolio;

"Uteettàntr-r^acóiiia ; è la rimanente salsa di po-I'.1 ?;-iv v .  r t i?t;midoro:,, ìnxornate a forno non troppo caldo, op-
1 pureùcucmatefl( con brace «sotto e con brace sui co*
,f;pei;chiò ef’dop*o nnN r̂ietta. V.
V'iG^ spi/mattamento e con tutta
.quella;( buona mercanzia, “come sarebbe possibile

/non averi fabbricato ima meraviglia di piatto z
n  „ t I ' ' " i .. . J n II ° 1

}
II.



Pomidoro «vestili»
- Estate •

'e t

"J.

e, nell’estate, voleste preparare un piatto de-
gno (Tuli gran pranzo e veramente sopraf-

fino, purché abbiate tempo e voglia vdi spignat-
tare eccovi il modo di farlo.^ «

' f , Jl

l'1 li',
» il

*Jt  #  #
ii, fi >: mi
1 Hi  r iIl i‘

,1/  1

Tagliate, all’altezza di d^MJ,,a/4 ;\ toti^ ^oraid o-
ro (il più possibile ugualmente beh grossi), quanti
saranno i commensali; mettete Iè calotte più pic-
cole da parte (vi serviranno, con la, debita' ag-
giunta, a condire la * rnihestra); togliete alle più
voluminose (servendovi ''del* diio) i semi1 ' là "pril-j
pa acquosa che li avvolge; disponetele in, an tega-’
me ravvicinate (naturalmente''con la'facci a tagliata
in alto): versate nei buchi (ch’e il nyostro 'jditóVhià''
scavato) olio iti abbondanza: cospargete ;,ei sale,,'
pepe pochissimo prezzemolo trjto ;■ e mettete :il
tegame (incoperchi,atp) a^fuoco alto.; ."A '/‘ir.àfiV;-' '

Fate bollire, in una piccola'pentola , acqua'poco «
salata; rompete, nel mezzo; g|d un ,uoyò' il ^iiseip*
lasciatene cadere nelI’ac<pia',hiollerité tutto il •con*
tcnuto; toglietelo con Io scoL'no,'tiuando .yeuretè
il torlo tutto rivestito d.aU’àlbùme..- rassddatoy/'scc),*

"  ]  i 11|  U J  rr 1 • (  t 1 (fi  I  . 1

latelo per bene e deponetelo in,*lui"piatto1.' ii ' )
»  • ’  1  '  j  " "  .  Il  i  *  I  I  1  u

« Affogate » cosi altrettante; Juoya'u,guanti ,.„spno.
i pomidoro che stanno cucipapdóf 'j é' cón 1 un bic*',
chiere ad orli, taglienti (e "largo circa' quanto' i po-
midoro) uguagliate infine (togliendone 'l ’eccesso
deJl albume/ ad una ad una w aiiiova affogate »;

Gon Io stesso bicclùere intagliate'1 altrettanti,, sot-
tili dischi di mozzarella fresca , (o 1 di grujera se
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noii «avete mozzarella), ed altrettanti diselli di prò*
SCilltt'Òi'VCOttO..

Oliando i -pomido.ro saranno a metà cottura, to-
l i  rl  _  _ *

.-‘gliele «alla casseruola il coperchio; e mentre (mò*
' yendoli ispesso- perchè non brucino, ma senza mai
'.rivoltarli) ne ultimerete la cottura, mettete a fuo-
; co'/, ji!d, piccola, casseruola, un cucchiaio di

edi> prio colmo ,di farina' bianca; rimestate
?'còl'.cucchiàio di! legno; ' allorché burro e farina sa-
■IxiEujno ̂ en e , amalgamati, aggiungete a poco a po-
co 1 / 2 '" litro di la tte ;’ togliete dal fuoco la casse*

i ' 1 li»j | I * 11 n ,1 1 'l  ̂ 1 n_ 1 1 +' 7 I *1 -li  ̂ C- "I ' I n *'^ p la -̂ ,quaniao, la, salsa leverà il bollore; aggiun*
’ aét© subito un tórlo (e ' mescolate); poi un cuc-
!.c'hi.aio di parmigiano (e mescolate); infine una
©reSla'.di sale e "una presina di noce moscata (e

, " * 7 I j r  V, “ , , i -  -  * 1,  i r  , * -  ■

i rimescola te). ■" >
^■D istribuite ,i pomidoro appiepa saranno cotti
'(àtteiite/che' non si rompano!) in una teglia de*
'giià" di, esser e presentata in tavola; su di ogni po-
mpdqrpi m ettete .prima il disco di mozzarella, poi
/cf«ell'b!'Vcfi  prosciutto  e  infine  I’u GìVO  « affogato »;
jfric^pr^tó.-'H, tutto con la salsa; e 20 minuti pri-
■mq . di ''servirlo infornate 1 il vostro piatto in quel
fornÓ'iche' («ia pure uno dei tanti che si chiamano
« di ' .campagna »,) non deve mai mancare nella

feucinà di1 colei che. vuol far la figura di essere
cuoca p ro v etta !,  ■ „

*5» $ -i

‘|’!!LmigO' spignattare m a,., non v’ho detto? So-
tpraffini e, degni perfino d’uii gran pranzo, questi
,  f  ■ , V  '"!■ i ' | ( -  ^  P . n ¥  "

;,pÓmidorò. Vestiti ! ■
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Il II

Funghi ripieni alla «,m èila;jnia!»;e..
,J  lt  ]  1n  " I  U

•r Settem bre

1 settembre, ' specie se ' pjoytìs'^r'nón' manca
mai di .portarci, , e 'in 'abbondanza,' vi suoi

j ,  ^  ili  f,  .r  .  |  i  i-  •  |  I  W  '  f j  7  r  .

buoni funghi. . 'V . "
Ebbene; se, ora ohe siamo ,in settembre; potete

anche voi aver spesso' ‘funghi per la , vostra cuci-
na, e se ima’ volta tantowyòléstéfvària.rn'e' la con-
sueta cucinatura, ( quella^clie "si. 'suol ;cìoè fare
con molto olio e' poco burrp,; con. mòtto prezze-
molo e poco aglio; con giusto sale e -giusto ipe-
pe...) vi consiglio')di*jfai-li ripieni” ed ‘ejccovi anche
la facile maniera di farli .̂ così : '

1 < il
n i !  I 1iji $ $

1 l«c1t  .
']

r ,  «

»  »  1.  ;

■ - 1 l “ 111 ,11 f ' i , , 1 rii ' ' '

fJ 11 w 11 ,' 1,. t t (1 1H,1 '  ̂ H •'

Scegliete grossi C i sodi funghi Boleti p 'Porci-
ni, quelli cioè che' hanno il cappello dal color

•  _  ' i  ,i  I  i n  fJ  I .  X  r f (1 ,  i  L  | > 1

castano scuro sopra,,, ed'1,a lam elle,.fittele verda-,
(  , *  r i .  .  *  v 'I ' i i J|j n r r i 11 r i

atre sotto; ed il gambo rittoi’ fòrte, .biancastro.«
staccate tutti®.,i capelli; stregateli:con,,,uno,'strac-

ciò ruvido per asportarne*'ogni tracciavdi ■ 'terric-
cio; togliete; a. ciasèqno1 tutte
stanti; e ponete le... scodelline, "che' iavrete còsi
ottenute, sul'tavqlò;,„e i ,?iv|v

Pulite tanche i.,gambi;'leggdrmentelvras^cliiandòli
con il coltello, e'1'(tòlta ad ''ò^nubòl''lla''''pmiJ:,a,,', che1
slava nssa, nel terreno) smniuzzateli finemente. ^ j

Pulite e sminuzzate anclte aitri 'dunghetti, 'se- lì1
aveste alla mano, 1 ma che non fossero degni ,'p e r
Ite loro proporzioni , di partecipare1: ad iùn ;, piat-
to.... scelto.

Qualóra i cap elli si,aito .IO/;'-méttete.* h fuoco,,
in una casseruola, 2 cucciiiai di . olfo ; l / 21"cinòl-
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V * V I, 1 1 I < '  'J  1  ■ [  t  1  1  '  1  *  t  ,

f[attagliatisi fina; ,1 cucchiaino  colmo  di  prezzemo-
, Ibi ;. tèitoi ; v:2  »■ ■ raschiate, spinate, pulite, ta-
gl iate ,in,; U n ir ti , pezzettini ; ed uno spicchio d a-

fglÌo;;^e:! ;n e ;'V ^ ite ■'il' ' g'toto- .
^cipolla si, indorerà togliete l’aglio;

.^ito'stfarabi'^V.faoghetri sminuzzati; salate; im-
fpepate';, mescolate ■
^  j i ' i ' i i A / i i ' , ‘i . T n 1' ' 'V - 11* __ __ M..Z  i « + _ .^ (,'poptì)l'̂ fl'J,1̂ ,iJt,nti» 'itogliele la casseruola dal fuo-

' ira taovo intiero, e mescolate;
!^i,pile,;,''Unc-file:|,';:nn 'ptigpo di pane trito', e luugaraen*
i V’ j • 1 , I1 J1"! j j i ( j 1 ,'i -W-É ,« * ^

>"le, /rimescolafee(, ‘ancora,1 11 buon ripieno sarà così
sfatto! t>
Ì® i^ ìm ate’3 , cori esso, le cavità dei cappelli, là
m )|'| .. .nJl l ,ll, J. r i l 1! . l-l 1 ' « H i ' i 1 i  , - s 1 ->  ,  W  _

,tolté le lamelle; colmatele con ab-
i'1’bopd‘!ihza,;,: .ergendo,, piccole -cupole rotondeggianti ;
jffiiwiiiatê nlè̂  supérfici con 'le Vostre dita all'ora la-
^ a t '̂ 4 polverizzate infine, ma leggermente, con pa-
V - . . . u i■ .fne .grattugiato.
ijt~'inìi- ' 1  ' “ ' i  |  •  4  l1  r  i  _  ^

pi^iStaccate1 '.dal- suo chiodo una teglia; versatevi un
®ocp|f€’oliò,' disponetevi dentro i funghi con il
i-rpiend:-.,.volto verso l ’alto; salate; infornate in

sfornoJcaldo oppure cucinate con brace sotto e
ìiP • .'|W 11 11 , : i,,J * -| , , 11 _ _

^(ptayoTAcesul, coperchio; e, quando vedrete il
!^'&^!ìtrito^lieggqizientc tostato (cioè gratinato co-

suq̂ i, dire in... gergo cucinario) ecco lo
|tequî itp\’i|5iatto ' bell’® fatto, e pronto ad essere
iti#1 0,,|lì||ir ’t1. fi'gustato!! * 1w*. i '

+i

iS t ìia Jòhe feiaino'in settembre, non dimenticateli,
^Vi&raccoiu,atiao, ìrmei fungili ripieni!
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1
'i

V«B alla  moda  «della  top a ia  mia  »

>  i  i

V ai gjà sapete che il trUIaiv'stlel ^inpanello
•W  m I * 1 » ' t || r j 111 p M ir n Ir1 r J1 ] ,di primo mattino sempre mi1 "iiayyerté come.  .  - •,1 ", " ti-,-....  "4.  .la grassa e cara mia cognata venga a1 visitarmi,

J  D  Il  t  H I  f  I  0  C  I  J ’  ' | |1  7con una buona ricetta, p;er me e,per voi, nella sua
tasca., bi .  ;  *  -  .<«,  ».

Staniate, infatti, appena! ,si fu sdcaiata in (niel-
la tal poltrona a calmare il suo "'ansar q..".

Buoni (m’ha detto) i tuoi, funghi ripieni!
Io li faccio però in 'un’altra ma hi era! E se tu
volessi insegnare. ,y i « miei, funghi » all© tante
amiche che, da un póV dì tempo, vanno spignat-;
tondo alla moda ,iiia... 'sipotrebbe promuovere
poi un... plebiscito,, è,' chièder e: « Preferite i fun-
ghi della Petronilla o quelli della sua cognata? ».

E lanciata, a ine, ed a voi, la sfida, cucinaria;
e detto: « La ricetta eccola qua », già la cara
cognata infilava leccale,.

i1  "' il1

„  $  ’
ii " '

riî
• vi,  "

(,  •

j 'I

La ricetta è questa: !, , ,, ,
«Scegliete 'cappelli ' di ! funghir porcini 1 grossi e

in numero pari;,, toglietene; con il coltellov.de' la-;
melle sottostanti e .con inno»’stràccio ruvido ogni

” l i n . . I , Il r O  „

11,1
1  ■

sporcizia, 1
<c Raschiate tutti i gambi; tagliuzzateli,, fini,;, cu-

cinateli in una ,, casseruola con olio él "poco burro,
e p'er soli 10 minuti.

1,1 a , « ’ i „«Avrete comperato... ,,§e i funghi saranno lO;
un etto, di carne; ' tritatela “assài1'fina; .cucinatela

fJ 1|| , 1 U n i * ir, ir '  1'  |r l*

in una casseruola con 1 tìii po’ di btirròi; q̂uando
saràt cotta, aggiungete i gambi dei Stanghî | tagl hizj-
za ti, un cucchiaio di panili giano grattugiato, niez-

' t ' ' • | I1, , , .l'1 ‘
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;;!zp',i,'cBCchiàio di prezzemolo trito, sale, pepe, c
salaa besciamella (a fuoco, in pie-

^Óblk V óa’sseruol a , un cuccili ai no colmo di burro e
?uhòìdii,£ariiia bianca; -allorché saranno amalgama-
J i | S ^ ^ lg e ^ '11a,,poco a poco,, un •bicchiere scar-

6̂Ò,'''ai''.laiitó e mescolare fino a che la 6alsa. bollen-
. V - 1 '  '  '  , l f  U  M  I (  A . '■ I " 1 ‘ S II , , ?

fdci;l sara 'addossata). ' i"
. !>« Riinéstate , pér bene il tutto. , ••M".111 ,  A ,1 ■!  '  f>‘  .  .  ,

(a orma te coni esso le cavita che avete scavate
piei\,cappelli dei funghi, togliendone le lamelle.
Su ;'i«..ìlnite a ,;■ *2 " i cappelli ripieni e premeteli
'i-i"'1'1  i  l[̂ 'K  ' 1  flJ|11'  1  111  j,  11C  t  '  " r i  1;'leggcrmente atfanchei rimangano Ira loro bene
^aderenti.' ’ , ,,, "" ' „
i:'n l̂(f:;Plassafeli|,, nella farina bianca; pòscia in un
ì ùóyò intero battuto; infine' nel pane trito.
i l  t i TÌmi  ,  '  I  •  . . .  I  1  **  .,

fij'/W/J ■> i !®'Poco prim a del pranzo, mettete a fuoco, con
'molto'}'olio, una piccola casseruola, fónda;' allor-
cbè rp lio bólle, abbassate appena appena il fuo-

” óo; “friniretevi ima coppia di' cappelli alla volta;
Iteniì.téli1 di mano in mano al cardo; c ornate rati-
■ neT,'a'Ì' piatto con spicchi di limone e con verdi'.'Vi1. i'jIi ii,'1"1  _  4  *  -  ,
iciuuetti di prezzemolo fresco ». "'V.n.... -’M , i, n'1 i X '

*  #  $

nEV 'questa la ricetta della cognata* Se dunque
lifavete tempo e  voglia di lungamente spignattare,

'borsellino ,non vi costringe a certe econo-
i^nne.^. A.'mi saprete poi dire quale, dei due piatti
i^ lriunglu , il' vostro marito (giudice supremo) ab-.

dichiarato1* Idiegno del primo premio.
' ' I I . .  .  r.  Mi  n  i  II  W M
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Autunno r
„ »

r  l

'  f -1 J  V ,  I  l,1

S ta m attin a , in piazza, méntre, per poter alpe-'
gliere lé più economicKe e pròmetterili, sta-

vo ispezionando con i 1 miei - propri occhi,, ■ ,yarìe
merci stese sui banchi, mi', apri! vista* capitar in-
nanzi la m ia vecchia amica D ami a éh é da tanto

f l |i i f]1 IL] "* I l J i

tempo non incontravo è che, come suole, tosto
m ’ha così pregata :

— Suggeriscimi, ti prego, per quel vegetariano
di mio .marito, una pie t atesina' a 'base . di verdura
o  che  sia lesta a fabbricare;* che non richieda
una grossa spesa; e che'presènti , una certa novità*.

ila io, sempre lieta div^ccontentjaT tutti, e spe-
cialmente le vecchie amiche.:.- 11

■i

» \
, ^  #  #'v'ni 11''iti.

r  i

«Com pera, — le ho detto — 6 etti (n on ,siete
sei in famiglia?) di questa bella zucca! Guarda-,
la; non vedi com’è intensamente gialla? Tocca-
la; non senti qiiant’è soda?-' Sarà11,' dunque, que-
sta, una zucca dolce e farinosa,1 "cioè una zucca
ottima per farne 'un certo passato econom ico 'è ;,
equisito! * * « > < • • • , * •  ;■ . jA  ,  ' „J|\ .1 ?,r J .\’l\ Il

« Appena sarai rincasata, togli; Buccia' verde,»
e taglia la'zucca a pezzi grossi;'1 m ettili a .bollire ■
con acqua; e quando la forchetta " tiV dirà," con i
suoi denti, che sòpo nio'lli e quindi\ cotV iv eisalt:
su di uno staccio e lasciali bene sgocciolare,^■ >3̂ ... '1

«M entre la zucca ipérderà q u asi1 tutta, la sua
acqua, prepara una salsa besciamella:1 (Coinè ? Non
sai ? Ma se tante volte te l ’ho insègnatal Ponii a
fuoco, e mescola in, piccola casseruola 1 "un cuc-

i i " i  •

*  e  »
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*

� •  J

1 coiaio,; idi11 bnià'O ed tino di farina bianca ' fino a„ ,... .,fM '.v vTi'.'l " 11 .j' ' " ' . 1.1 .IIIl* w. i i .f f 11 -  I  •che :  saranno, am algam ati;  aggiungi,  a p«
coî ^mezzo  litroj;  ai  latte;  e  continua  a  ]

L itìiii-'i.» .1 . . . x . u * i

f(, ^ - *■' ■ ■ ' '1*' ‘ V

£ : , \ __________ ______
poco a po-

mcs c ola
fiiiloA '̂jC '̂ltói^sai'. bollendo, sarà addensata.

staccia, fervendoti di'
ùh bicchiere, la: Zucca\r raccoglila in, una casse-
ruola ; (mettila a fuÒcò,' dòpo . averle aggiùnto un
n ^ n n t i t f l i ' A  ' n n «  Y i ' n l i ì Ì A ' d M i n r m  ,'  l i n a i  n m c o  s i i '  o b l a

M,

ii
iH h,

cucchiàio non cólrao di; buiro , una1 presa di sàie.
0 I n ' r ILr 1 Ir f r j . , 1 1 11 |i J I , 1 r J * i

**'»■ «.'Mescolìi„'e;i rimescola, fino, a 'c h e vedrai che la
izuct^ ; 1 bollendo,, si gara piatta asciutta. ,

« "Togli allóra dal fuoico ’ la casseruola; aggiun-
g i , subito 3  torli (fev inescola)i; poi là besciamella
('e,méscola erim escòla"ancora).

« Ihiburra, infarina, rieriipi con i l 1passato gial-
lo,,uno' stampò da frodino; metti' questo ' in una
pèntólàl’1 .nella quale sia' tanta acqua da. raggiiùi-
jgferé; quasi, l ’orlo dello ' stesso stampo; poni .da
penfola/a. fiióco; co p ri'co n coperchio lo, stampo
affinché non vi goccioli dentro vapor d’acqua; e
dopó'3/4 'd ’qr.a'circa, quando" cioè,uno stecco, in-
jfeiŝ Vii1;', .uscirà asciutto dal' passato, questo, sarà.
cotto1 e,< pronto a venire capovolto, sopra il piatto ».

H  I

'l I l t

1 f

S&wìHo «'!'infine però aggiunto: 3— «Ricordala, Da-
{tmia,j.ì questa nna pietanza' autunnale,; e se ne vo-

'sfoggio, -iriciie in qualche ■. pranzo, co-
| ^ i ‘̂ alfqi5a' 3 f ‘passato con minuta di pollo, ani-
tffmélìe1, fegatini,,,filoni, cotti nel burro e ..., il piatto

Allora veramente superlativo: ».
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•1

Uo passato verde e giallo
4#M <W H r«S».*TW 3g:.£Ìa^><h J h

W o messo in pratica,- proprio ieri, un cer-
to consiglio cucinario „ che mi ha dato

l’Ameliâ  e poiché ne ho avuto, in' prèmio,
una di quelle tali, occhiate maritali che dico»
chiaro « qual tesoro è la mia mogliettma 1 »
COSI9 * * v  i  «'*1 1 »i 1 111 i

Così, voi avete già capito" che ,,'oggi voglio
insegnare anche a voi il .piatto'.dell’Amelia
pèrche anche tutte voi possiate, dai vostri
mariti, avere in premio quell’occhiatili a! ■1 i "i

* # * (|
i ii i,r t i

■ ii

Comperate due buone manciate, di spina-
ci; lavateli; metteteli a '-fuoco' iu una pentola
vuota  e incoperchiata ; scolateli quahdò sa-
ranno lessati;• strizzateli,, fortemente fra le

* rt1 * il 1 || Vii i

mani in modo da toglierne tutta d ’acqua;
e stacciateli., 1 ■ Il ,r

m una capace* casseruola, preparale . ima
i  » x «1 1 i ] j  1

salsa besciamèlla; sciògliete cioè, a fuoco, basi
so, gr. 70 eli burro; incorporatevi, col cuc-
chiaio di legno 'gr. 1501'di farina bianca, fi-
nissima, doppio zero,; aggiungete, sèmpre un
po’ alla volta' e «sèmpre" mescolando, mezzo
litro di latte; poscia 4 cucchiai,, colmi ,di par-
migiano; e infine una presa! di' sale,,,■. ' ... “■

Togliete la casseruola dal fuoco quando la
,'u l ’ i 1' i 1* M 1' 1 *  1,1 ,! K

salsa leggermente bollendo,, si sarà addensa-
ta; unite, uno alla volta' è, sèmpre mescolando
in 'fretta, prima 4 torli e pòscia 1 relativi "'4
172  —
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i

albumi  battuti1  a  neve;  e  avrete  così  un  bel*
l’impasto' giallo. J > -■

l, i 1^ [, i rjj | ] j j ,1 'j |, ^

Ungete' di burro uno, stampo da bodino (me-
1 i* J ' ' / ' " ' * 1 ,i  -J  1elio rancora. se col/suo... vuoto nel mezzo, e

scola levila metà di quell’impasto.
r II 'i , t 1 ,1 .Ji'/J |„ ;( U t  i  ■*  *  <

ii;(||'Ui)itèl .all’altra metà gli spinaci lessati e
istacciat'i; mescolate, per bene in modo da di-
.stribuirvi ’in modo uniforme il colore verde;

■ \jl[ 1,1 ̂  I n r " i ir\ j  A  , 11 in *  n  .  * ____,é scola tei poi,'sopra, il giallo, questo impa-
sto i l!£,;;ó ,passato «verde. ; >.

Poco più di mezz’ora prima del pranzo,
■’-v 1 * ♦ •' ;> ■. *i , f, 11 "  i  *.."coprirlo stampo con un coperchio; mette-
;!‘telb.idè;ritiròad' una capace, pentola nella quale

jfesìa acqua fin quasi alio stesso livello del pas-
cla tb,. dentro allo stampo;' mettete la pentola al

tallorehè, da mezz’ora l ’acqua vi bol-
lirà- potrete esser certe che il' passato sarà

t cotto ve ch e' capovolgendo Io stampo sul piai-
to'- i.» «fi or te t:a , ' vi com parirà, uno di quei piai-

^tini^y.àyiegati e ch e, al .solo vederli, fan venire
l^j^briòit^^iqhella tale acquolina...
'È 0j  if 'ip iatto, .converrà poi contornarlo o con
^atìinifeifé^p ' con fegatini, o con minuta di
W ' con un misto di tali tre leccornìe o,
||fse:!si^)òlcssé fare un pochino di economia,
S/ Poh jpiccole 1 cotolette di vitello, il tutto, na-
t a l m e n t e ; f r i t t o  nel  burro.

'■ L»< ....... * hav «'ulto! ’tr, utt' .i 1 'i

*  sfc  Hs
iij

'comparirà in tavola il passato ver*
& ipdallò dell?Amelia è certo che, anche voi,

quellli occhiatina in premio!
k.  ..  ' I .  '  .  •  I  >r  11 D *

$  \
i  i f  i i

'ir- ;
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l I)

'V ' IWS??
.  11,  i

■J I

Jnaspétatq . p i ^ b y ; ^ ,;:,àinì îp in casa? E
, „ .^nonS^rouò';iar:i à" ^,0no '|di ' ospitarlo? E

è costrette 3 :t^anaiitar^ Uii comixnis-
.un-; “autentico

pranzetto'^; «

ctiero c 'lattai (a vpptrà jallprrf, svelte svelte,
il piatto indi*

spensabilei a;pendere .perfetto ogni pranzò.
lioni'.Huei,. semplici)!, ingredienti, si potrà in-

latti preparare: *m , pochissimo tempo e conu» ■ '',l' ' '''V1""'1, '■ . ' 11111, » -i 1 11 .pochissima spesa, .una ferema,, dolce, squisita,
.  r t  «  i i 1  l,» |  "  ' l ' i '1 »  V ,  1 1 •  ,  "  1  J

prolumata;'e, I cori poche aggiunte e secondo
le possibilità, si potrà, anplie darle un aspetto

^  1  U  il  ^ 1 le  1]  i  *

piu o.'menò, sciccoso, "-i « ^ 1,
Basterà', cioè. mettére a fuoco mezzo litro

di;;latte con uii bastoncino' di vaniglia o con
uh ‘po’ l idi sottilissimo straterèllo giallo d’una

* Il , w 1 lì 1 ' 0  J

buccia d’arancio o di limoiie; e togliere il '
latte rai fuoco -tostb eomihCerà a bollire.11 - ' ; . n[ji ’nV» • 1/ - Il +1 T11

abàttere in' una casseruola'^,(mentre il, latte
si audrà' aromatizzandoì),'4 tórli ,eqn ,gr., 100
di zucchero', e« sbatterei con fòr^av ■finche i
torli saranno diventati ( rigonfi7 ̂  spumo si j e di
colore giaì]0 chiar  o.  , , , , ‘  '  V ".1 11 ^ 11 /> r, i "  !  u  ",  ;

Levare1 allora, dal, latte vaniglia o , buccia e,
1 (l 11 , 1 1 7

a poco a poco, e sempre mescolando, diluire
con esso, nella casseruola, i torli .sbattuti.

‘1! ,J
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I  ]  fi  f'ii i 'i

Mettere fa  casseruola a  fuoco e continuare
I  f  ‘  " i ‘ *-  ~  I

a  rimescolare,  e  sempre  con  cucchiaio  di  le-
gno, . e' sempre* in quello stesso senso, finche

••'la cru n a...  fu m erà. „  '  '  •  ,  '
-  u W I ||

Abbassare allora il, .fuoco ,e continuare a> ,; • • ■ " ••
rimestare'. • " ■ ,

h i  11

, Cogliere , il giusto istante nel quale la cre-
ma; prima cìi bollire, comincerà a gonfiarsi.
• Colto, ristante ... versare la dólce crema in
6 tapiiiè dato che 6" siano i commensali.

Ricordare che,',se la crema bollirà, un so-
ne, fiasco non mancherà.

i r **

' '  ,  " 1  i'  *  +  *  1  1

' ' '!■ <•■ , *  *  * , ,  .  „
1 1 - 1 '  li  *  „

; Sé poi si vofèsse la crema un pochino com-
plicata, basterà affettare sottile del pan di Spa-
gna; distribuire Ié fette in u n piatto  fondo;  e
i > 11 *1 "1 1■ versare là “dolce crema sopra il dolce pane.
, ,, Se/là . si , volesse complicata un pochino
' V i 1 ‘il * r 1,1 |!-  ̂  ̂ « f  I

più,j; si potrà inzupipare quel pan di bpagna
in un liquore piuttosto dolce e di fabbrica

X i. i ‘ 'i i ,1

' c a s a l i n g a ^
,, Se,', più' ,e più ancora complicata... si pò-

;lrannó tagliare a pezzettini ’,2-3 frutti canditi
è distribuirli, suJ pan di Spagna inzuppato nel
liquore prima, di ricoprirlo tutto' con la crema.
^ Sé non paghe ancóra... si pòtrà sciogliere,
in un'pentolino e; con un cucchiaio d’acqua,
uh po’ di'cioccolata' é̂ , farla poi. cadere, a goc-
ce, sopra la crema;''e in questo caso, com’è
naturale, ji'I piatto diventerebbe degno d ’una
cuoca «veramente... ^eminente! .

— 177



ItC r e ma  f r i t t a

p o co fa, entro nella bóttega del fornaio,
e chi vi trovo? La Damia, fa vecchia mia

amica, che sta comperando dei rombi di cre-
ma, di quella tal crema che prima s’indora
e poi si frigge nel burro o nell’olio.

Nel  veder  la  Damia  far  quell  acquieto,  io
le faccio eli occhiacci : dimeno la testa; le

^ J ~ I il

parlo persino pian 'piano; ma... la Damia,
insensibile e soi‘da, compera; paga; e infine,
esce con me.

« La crèma dolce la compero (tosto ini di-
ce, accennando al pacchetto) perchè io non
so farla; perchè a noi piace tanto; perchè* ■
così, in 5 minuti il pranzo è fatto"; é infine1 "
perchè (hai visto tu pure) còsta così pocor..; ».

Tutto il mio, istinto casalingo e. cucinario -
allora  si  desta,  prorompe  e  scatta:  ,  ,  „  ■■

« Per questo tu comperi la crema? Nulla
sai dunque, di saggia economia, le di genuini
ingredienti, e di saporiti cibi? Della crema
ti scrivo subito la ricetta; e'1 tu leggila; c con-
servala e fanne tesoro.; e, d’ora innanzi, pre-
para sempre tu stéssa la crema; ,e vedrai'co-1 <
me, fatta da te, ancor meno ti posti;! poco
tempo ti rubi; e  riesca  ancor  piu squisita!

4 j .V V' ’iV
i1

Così,  per  la  Damia,  ho  scritto  la  ricetta:
Metti,, in una casseruola, un uovo, un etto

di farina bianca e un goccio di, latte.
178 —

ii [ i



Stempera col cucchiaio di legno e aggiungi,
a poco a rpoco,- e sempre mescolando, altro
latte (a questo scopo ne avrai comperato mez-
zo litro).

Quando il tutto sarà per bene amalgamato,
metti a fuoco la casseruola e? mescolando, cu-
cina per circa dieci, minuti, fino a che la cre-
ma si sarà pfer bene addensata.

Togli dal fuoco la casseruola e unisci su-
bito un rdsso d’uovo (metti da parte l ’albu-
me, un cucchiàio colmo di zucchero e un po’
>di'scorza di limone raschiata.
---.Mescola con energia; versa la crema sul
favolo di marmo, o su larghi-piatti, bagnali;
stendila,  col  coltello  in  modo  da  farne  uno
strato; .uniforme e alto un centimetro circa:

't r . j ^ 1 . »

lasciala,'raffreddare; tagliala in rombi o in
quadrati larghi 3 dita; passali nella farina
bianca; poi in un uovo intero battuto insieme
a quell’albume messo da parte; e infine nel"
pane 'grattugiato.*

Poco {jrirna del pranzo, in una casseruola,
riscalda a bollore dell’olio.
, friggivi 3 creme, alla Volta.

Scolale per bene; e disponile, di mano in
màno,  nel  piatto  ricoperto  dà  una  salvietta.
Inzucchera e...

’e mi saprai poi dire, cara D'amia, e mi
saprete;,voi pure dire (qualora abbiate la stessa
abitudine dell’amica mia) se là crema da frig-

,j ■11 ■ ii ’ i '  O

gere sia mèglio comperarla o farla noi stesse,
nella, nostra padella, e sul nostro fornello.



I
C r e m  a - c a  r.a  m  e  r i a

[E £ a t  *

J J r a , che sono in campagna sola con i ra-
'■ 'gazzi, e che non posso , più disporre di

pesce fresco, come quand’erò al mare, certe
minestre e certi dolci rappresentano i due
capisaldi della mia quotidiana cucina di caro-

l  i  1

pagna.
Si può infatti ideare mia cena che sia piii

adatta per una mamma e per i suoi due ra-
n  _  1  ®

gazzi, di quella eh è rappresentata da un ab-
bondante piatto di minestrone alla milanese
e da un bel bodino di crema-caramella cioè

■ >- d

di quel l ’eccellente e sòda’ crema tutta circon-
fusa di zucchero liquido bruciato, un po’
amaro, e ché_in ogni . albergo*viene. sempre,
.offerta perchè è sempre, tenuta lì,, in , piccoli
stampi, sempre pronta ad .ogni eventùal co-
mando? ■' ‘.A

Questa crema, appunto, io,,la faccio spesso
il  11  , t j m ^  ^  ■/ , * 11 1 ■ * i ‘ (|

quando  sono  in  campagna,  perche  e squisita,
nutriente, lesta  a  f a r e t e  di poca spesa^ e. seb-
bene io la taccisi in . modo sémplice"’ e spiccio’  "J  J1 ij|ii J?'  i  ̂ 1 * 11 *
pure così sempre mi riesce, è inai così m i;,si
raggruma o spacca. ,, «

Pertanto, se anche voi voleste... il1 mio md
* = r  i  i  •  i  1

n  i ii i  'j

do e questo: „
afe' sjf 3$e

'■ , ,

Faccio bollire mezzo litro di " latte con un
cucchiaino di" zucchero vanigliato. Mentre il
latte prima bolle e poscia si raffredda, spar*

■ i {  i r  r 1
-• f l.  ;
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go  stil  fondo  di  uno  stampo  da  bodino  sottile,
liscio, mezzo etto di zucchero in polvere;
metto  lo  stampo  al  fuoco;  e  quando  Io  zuc-
eh ero,, dopo pochi minuti, si scioglie, frigge,
ed imbrunisce, lo faccio scorrere su tutta la
superficie dello stampo come se tutta la im-
burrassi. 1 „

i 1 i U j

Sbatto poi,.; in, una insalatiera, 4 torli con
un cucchiai^ di zucchero; in un’altra insala-

"  '  i  *

tiera sbatto i 4 albumi fino a ridurli una
spuma bianca e soda ; unisco torli, albumi e
latte ormai intiepidito; li mescolo per bene
insieme; li verso nello stampo inzuccherato,;
metto questo in una pignatta.con acqua; pon-
go la pignatta scoperta1 al fuoco e faccio bol-
liréj così, a bagnomaria, per... circa mezz’o-
ra abbondante, fino' cioè a che... (pter essere
precisi) ubo stecco immerso nella crèma non
ne uscirà completamente asciutto.

Levo allora lo stampo dall’acqua ' bollente
della pignatta; lo passo in un catino d’acqua
diaccia e...,' quando ci garba (sia pure dopo

pun paio di giornate) capovolgo Io stampo, e...
# E^col pane ci mangiamo lo squisito mio Lo-
dino, reso ancora più squisito, a mitigarne
il dolciume, dall’amarognolo-dello zucchero

1 ,1 , i ( D i

bruciato. :  • .
= 11 , , ii i  .

■,L  I

Quando farete
crema-caramella ?

I  I  i

anche voi la mia squisita

I



Semplice crema di mascarpone...
In vern o  -

C e , alla prossima occasionò di invitati, vo*
_ leste presentare un dolce... uno di quei

dolci elle sono squisita, Lesti et fa r e  e  efe  poco
spesa, ve ne insegno , òggi uno che però po.
trete fare solamente qualora, nella vostra cit-
tà, o nel vostro paese, i salumieri vendano il
candido mascarpone.

E ’ il mascarpone, quella* leccornia che si
fabbrica  colla  panna,  'nei  .caseifici;  che  è  as-
sai più s.oda del lattemiele; più dolce d’ogui
dolce formàggio; che molti mangiano spolve-
rizzata di zucchero;: che costa circa ima lira
all’etto; e che in certi negozi vendono sciolta,
in altri raccolta in piccoli involti di garza.

Se dunque potete avere mascarpone...
Il  —

•i

*  *  *
,i  ;  _

In quanti siete in tàvola? In sei compreso
1 invitato?

Ebbene, con un cucchiaio di legno battete
allora in una insalatiera-‘3*'torli1 Con 3 cue:i i  j  I  r  1

chiai  di  zucchero;  in  un  altro  recipiente  mun-
tole, sbattendole, le ,3 ciliare; quandp di que-
ste avrete fatto tanta spuma , soffice e bianca
come la neve, unitela ai to r li ', mescolate Ken
bene; aggiungete 3 etti' di mascarpone; me-
scolale di nuovo; versate infine 3- cucchiai dì
rbum, (direbbe la ricetta,!, ma..', versatene 4

I  n  '

IJ

n
» n
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nicchiai, dico invece io, che. non amo troppo
il -dolce e che gradisco invece il sapore di un
po’ d’alcool dopo un pranzo),

: Fatta,, rultim a rimescolata, mettete l’insa-
la ti era, colla suàn crema, fuori della finestra,
al freddo; ed ecco così pronto un dolce vera^
niente sopraffino e chè non richiede, per esser
fatto, un solo centimetro- cubo di, gas.

Se poi voleste fare, con l ’invitato,.una fi-
gurona.,., proprio da... sciccone^ a quelle fra
voi che non hanno ancora la pratica neces-=
saria per presentare bene un pranzo, dirò co’-
me  io  soglio  porgere  quésta  mia  crema.

Preparo  col  loro  cucchiaino  a  .lato,  tante
tazzine da tè (quelle delle grandi-occasioni)
quanti saremo a tavola; sótto il piattino della
tazza, ne metto un altro un pochino più gran-
dp e possibilmente uguale alla tazza; fra i
3 « e r piattini stendo un tovagliolino; riempio

„  con,  la  crema  le  tazze;  nel  mezzo  di  ciascuna
(mettt>; anche di quelle ciliegine sotto spirito,
' che tengo, sotto chiave, nella credenza e...

$ * '*

E, se farete altrettanto, vedrete quante ri-
chiesti»  vi  pioveranno  in  casa  per  avere  la  ri-
cetta della crema che in 10 minuti si fabbri-
ca, col buon mascarpone; e che (se fuori della
finestra sarà stata ben ghiacciata dall’aria

ii i ^ #

fredda) verrà perfino dichiarata più squisita
li uno squisitissimo gelatp!

— 183
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«Il e quella complicata della cognata

À ppena entrata... — <( Cara Petronilla (nai
ha detto la cognata) non c’è che dire;

buono, economico e spiccio il tuo dolce di
mascarpone, ma io ... io che,ho quel debole
che  sài  per com plicare i  p i a t t i . i o  ho  voluto
modificare il tuo dolce un po’ a modo, mio; e
poiché  ho  saputo  che  questa  sera  hai  invitati
e che anche avevi progettato di ricorrere al
mascarpone per l*ultimo piatto . . .  se non tì
offendi... se ti degni di accettare i miei umili

*** n a

ammaestramenti... la mia ricetta eccola qua ».
E senza nemmeno ascoltare il mio « ti riu-

i 11 'V 11
grazio tanto », già la cognata rumava le scale.

La ricetta io l’ho letta; l ’ho' apprezzata;
l ’ho eseguita'; e poiché, con essa, ho fatto
una vera figurona... se anche voi voleste.:, la
ricetta, eccola q u a . 1

MI

V  *  *
U t ' 1 I1 '«

■l  *
4n

Fare una crema .sbattendo: 3 torli con 4
|[  r.  r

• t  J  j  r i t i #

cucchiai di zucchero e 1 di zuccherò vaniglia-
1 J  fi  '  1  [ •

to; aggiungendo poi 1/2; litro di làttei e due
cucchiaini di polvere di riso; e facendo bol-
lire a fuoco basso, sempre mescolando,. ■ /

Lasciare raffreddare e móntàrè'nél fraittem-
J1  ^  J  i

po a lattemiele un quinto drjitr.o .di, panila; .
Aggiungere alla crema raffreddata due etti

e mezzo di mascarpone; 2 bicchierini di li-

I\i t'

104 -
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I

quore; qualche marron glacé sbricciolato; e
metà del lattemiele.

Mescolare di mano in mano, e adagio ada-
gio il .tutto .,

Distribuire la crema in tante tazze da ebani-« 'i =_
pagne quante saranno le persone da servire.

■ Addolcire con lo zucchero'al velo il restan*
te lattemièle e con esso, secondo la propria
fantasia, declorare su ogni tazza la superficie
della crema gialla'," servendosi dell’apposito
{strumentò o, se ' non lo si possedesse, di unri  ̂ il' '
imbuto di carta, ,col buco in basso. Spolvera-
re, infine,* con polvere di cioccolata. • '

f*r

I l

ài

Questa è la ricetta; conservatela; e se un
giorno volendo ricorrere* alla crema di ma-
scarpone, voleste- un po’ variare il piatto...
qualora abbiate vaglia e tempo di spignat*
la r e . .. ricorrete, con cuore sicuro di un trion-
fo, cucinario ai complicati... lumi della cara
una cognata!C? il

h

1
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D o l c e  d i p l o m a t i c o
TTn dolce che (come desidera lacuna) non

richiede, per esser fatto, che si pos-
sieda un forno... che non fa mai,, esclamare

1 II 1 l1 1

con il cuore desolato: a non m’è riuscito!,»..,
*  i

che non fa mai lambiccar la testa per cercare
di metter subito riparo al fiasco... che ^sopra-
tutto) uq ii fa mai^ sospirare al pensiero, del
borsellino invano alleggerito, tarilo, sicura ire

i» f i '  I,  i l i  ,  -  ii

è sempre là riuscita... eccolo qua. !
Ed' eccolo, anche questo, proprio per voi,

o fedelissime mie cuoche, novelline;* e a, voi
consiglio di allestirlo, seguendo a puntino lé
istruzioni mie, al' prossimo pranzetto familia-
re; e certamente vedrete così jl marito lan-
darvi una occhiala veramente sbalordita p#>
la vostra inaspettata e diplomatica cucinaria

„ A > <ii J

abilità.
 #  *i 11 ■111 ■  ̂ ' . • i|

Comperate 2 etti di biscòtti, savoiardi (in
, i , " 1 i 11 ; 1 v

Lombardia si chiamano anche cc di Novara »)
in una scodella mettete .parli‘uguali di acqua
e di rhmn o di Kirsch (sia pure fatti all’eco-
nomica colle essenze,,'in casa); inzuppatevi
uno alla volta tutti i,,biscotti;' con un1 pò’, di
questi tappezzate il fondo di una insalatiera
di vetro o di porcellana,( la,pin^stretta e fòridià
di quante possedete); sopra questi biscotti d̂i-
sponete prima uno strato di mar ródi ara di;al-
bicocche; poi un altro strato di biscotti; su
questo uno di marmellata di frégole e infine
un altro di biscotti. Se al pranzo però foste
186 — *
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in parecchi sarà prudente raddoppiare e ma-
gari persino triplicare la saporita sovrapposi*
sizione.

Il dolce così è già fatto. Basterà coprirlo
con un coperchio (o con un piatto); mettervi
sopra un peso (il ferro'da stiro); e lasciare
l ’insalatiera pér qualche ora, sotto pressione,
al fresco. ' ■- _

Se però, a questo jdólce, voleste ancor più-,
aumentare - la sciccheria, dopò un paio di
orette che esso sarà là a rassodare al fresco,
capovolgetelo sul piatto di portata (vi assi-
curo che, se sarà ben raffreddato non farete...

I1

un fiasco) ; ricopritelo tutto quanto con uno
zabaglione di tre o quattro uova, e rimette-
telo al fresco.
- Ve le ricordate le: dosi dello zabaglione?
(Sbattere, in una casseruola, ben bene i torli
con altrettanti cucchiai di zucchero;.aggiun-
gere poi, sempre mescolando, altrettanti mez*
zi-gusci d’uova di marsala o di vino bianco
secco; mettere al fuoco a bagno-maria; e sem-
pre mescòlare finche tutta la gialla massa,
..all’inizio1 del suo bollore, si gonfierà, si... oc le-
verà » ; togliere la casseruola dal fuoco, uni-
re subito' uno degli albumi montati a neve.[lt; 1 ■ .1 *  °

’ t* rimescolare).
1  l [  *  41  r f . r  ,  i ' ':  $  *

I  I  ^  ̂

Ricordate . anche che se qualcuno a tavola
vi- chiedesse che dolce sia quello che sta gu-
stando., dovete rispondere che è il dolce chia--
inalo « diplomatico »' ma, con saggia diplo-
,mazia,- non dovrete mai propalarne la mani-

t é *  IO7
Pdazione facilissima. 1

I



S o d i n o  di  c i o t t o l a t a

P e r  voi,  giovani  sposine,  che  stiate  muo-
vendo i primi passi sulla strada dell’arte

cucinaria, ecco oggi la ricetta di un bodino
che  è  « eccellente al gusto, molto leUo a fare

L1  |  1  I  _

e di poca spesa » ; un bodino, insomma,'dai
tre pregi che piacciono tanto a me/

Ma, oltre a questi tre, un altro pregio an-
cora ha questo bodino : la sua ricetta è cioè
assai facile a ricordare perchè le*'dosi degli,
ingredienti sono tutte fra loro uguali ed an-
che  tutte  uguali  a1  « mezzo ».

*  *  &

In una casseruola mescolate’- insieme mèzzo
1 1 (■ ( | ’ .ITI, , , l | l *

etto dì farina bianca: mezzo etto1'di izucche-m a Il" 1> ( ,1 i'1 II1 ij " Jf1,1
ro;  e mezzo etto di ■ciocCplata,1!,ìtrita. Aggiun-
gete a poco a poco, e sempre stemperando,
mezzo litro  di  latte:  unite mezzo étto di /bui-,
ro; e ponete al fuoco non smettendo mai1.,di "
rimescolare. ' , X •* " , > '

Quando rimpasto avrà1 bollitoli per cinque ■
minuti, versatelo in uno stampo ,ben bagnato
e di metallo sottile; e ponetelo irihrie a raf-
freddare nell’acqua fredda: ’ " ’

Il bodino eccellente, e molto adatto per i
borsellini un po’ scarsi, è così già fatto. ' f

188 —
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Se," però,, lo voleste un tantino più raffi-
nato, potreste, prima del bodino, versare
nello' stampo... non mezzi, ma tre intieri bic-
chierini di liquore, sia pure di uno di quei
liquori che tutte noi, donne, sappiamo fab-
bricarci all’economica con le essenze; e, me-
glio ancora, se quel liquore fosse di un bel co-
lore rosso di alkermes.,l' ii

Al momento di servire, capovolgete lo
i stampo' su* di un piatto un pochino fondo e,
, se avrete messo il liquore, e se questo sarà

proprio rosso, vedrete allora emergere da
quel liquido rosso ed ergersi sul piatto, tutto
ben sodo é velato di roseo, il vostro bel bo-
dino  *  di  cioccolata  e  che  in  soli  dieci  minuti

■ 'avrete fatto.

— 189
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B o d i n o  di  u o v a  s o d e
*6 ■.

y^olete, in un giorno di grwt pranzo, far
comparir in tavola un bodino veramen-

te superlativo? Uno di quei bodini che fan
sempre Teffetto, a chi li mangia, di non es-
ser stali fatti da una donnina (quale noi sia»
ino)  ma  da  un  pasticciere,  ~ma  da  un  cuoco
sopraffini?

Lunghetto a fare è però il bodino, ed anche
parécchio costoso (ve ne avverto) m a... non
vi ho parlato di pranzo di riguardo? ,  '  ,

E, per un pranzo, non è sempre obbliga-
torio  non  guardare  per  il  sottile  nè  al  tempo*
nè all’economia? ,, \

\ i  l!  1  '  r

Una notevole economia però potrete^ farla
se, al par di me, userete,.specie per la,.cucina',
i liquori che si fanno in pochi inijittti unen-
do a questa o ,a quella essenza (che' per una
lira si compra da ogni droghiere) acqua, zuc-
chero ed alcool secondò! l’esatta prescrizione
che reca ogni boccetta.

Dunque, se avete tempo a disposizione, e
liquori economici in credenza...

*  *  4*

Cucinate sode 6 uova (7 minuti di bollitura)'.
Mettetene le chiare da una parte (le man-

gerele l’indomani con l ’insalata); e i 6 torli in
una capace insalatiera. Calcale e schiacciate
per bene i torli sodi, con il cucchiaio dii legno.

Unite gr. 170 dì burro, c mescolate.
190 —



Unite 6 cucchiai di zucchero e mescolate.
Unite un cucchiaio colmo di zucchero va-

nigliato e mescolate.
U nite un bicchierino abbondante da mar-

jT

sala (e non il più piccolo) di economici li-
quori (possibilmente metà maraschino e me-
la .kummel o, rhura) ma soltanto quando sarà
trascorsa un’ora  circa da che il... mescola-

i1

jnentp venne in iziato ; c mescolate e rimesco-
late  an co ra ;

Bagnale con .marsala uno stampo di bodi-
no di latta odjaìluminio.

Tappezzatelo' tutto per bene con sottili felle
di pan di Spagna (comperatene 2 etti) imbe-

vute nel marsala .(calcolate mezza bottiglia).
Versate nello stampo tappezzato, metà del-

la crèma; all’altra metà aggiungete mezz’etto
di cioccolata in polvere (ma che sia di pri-
missima qualità) e, fatta l’uUima mescolatimi,
colmate con essa lo stampo.

:-= Coprite col rimanente pan di Spagna (im-
; •bevuto di marcala).
y * Mettetelo stampo nell’acqua fredda, e un’o-

ra prima del pranzo, in ghiaccio.
Al momento di servire, rovesciate Io stam-

po  sul  piatto  (il  bodino  mai  non  si  siede  e
inai non si rompe) e...

#  #  *

1 ,E mi saprete poi dire quanti complimenti
"vi sarete guadagnate, con questo mio bodino so-
praffino e de) quale (se voi saprete slarveue zit-
te) nessuno saprà' scoprirei,.. Vintima natura!
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B o r i i n o  di  l a t t e m i e l e

• invernò

i  i

Prima che l ’inverno, sìa" finito, è con l ’in
. 1 1  <

verno il tempo del dolce., lattemiele, fa
tè anche voi il bodiiìo che oggi voglio inse-
gnarvi, tanto più ch’esso è lesto a fa r e , d i p o -
ca spesa e .degnò d’èsser chiamalo leccornia

i  - 1.  n  i

veramente sopraffina.
Comprate dal farmacista' (o dal droghière)

due stelle legnose di an ice, e  se  lìgnei  vostro
paese, nè farmacista nè droghieri possedesse-'
ro anice stellato al naturale, comperate allora
una stécca di vaniglia. '

^  l ' »  '  -  _ y

Fate poi bollire mezzo litro di latte, con 3
etti di zucchero e con quelle stelle d’anice,

'  1  ^  \  1  •oppure con quella stecca di vaniglia; togliete
poscia le une o l ’altrè, e fate, raffreddare.

Mentre il latte andrà” pèrdendo, lentamen-
te, ogni suo calore, sbattete in am biente'fred-
do e dentro ad una insalatiera, per ridurlo
a lattemiele, un, quarto-di litro di .autentica,
panna; e sbattetelo (se,, non possedete l ’appa-
rito strumento) con un mazzetto di fuscelli
ben lavati e fra loro strettamente legati.!" - 1
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f '[v
M  .  I Quando il lattemiele sarà fatto (attente che
sìa li ben*; iódjo J) un goccio d’acqua tiepida
«scipìgrietelvèo'i^Mm^ di colia di pesce; appe-
na'Jla: .cpUa'iiiààrà;,.sciolta, versatela nel latte che
;ormai' iSi;,sara; riattreadato; unite questo al lat-
temiélp;;: e:;;HÌescplate il tutto, Ben bene, as-

j i l  I  „|L I t m ' . ' V I " 1, | \  ta l l i  .  !  -1 n f  -  II *  iV Vl'1f Mi I *siem e^
^rendptpi; . allora rimo, < stampo, da bodim*,j .i i .

"quello piUr sottiÌev della vostra cucina, quello
t'i." . V 'W; ii-,l1' '■" 'i •. " . " 1 nMi' latta, e quello anche:., piu ricamato; im-
,ge^o^itt^;,ycpri- un''.goccio l ’olio d’oliva;
riempitelo opri, la crema ; copritelo ,con un co*
,p èfcKio; mettete! o a ghiacciare dentro alUT" (|M, » f>;' i'«,‘in lu V I  °
;g^wccio;i versateIo poco, prima ‘del.pranzo; co-
fspàrgete il vòstro candido e, bel bodino con, li-
?tì̂ jwe-\lr<>iS||c?’d’Àlkerines (se ne possedete) op-
,,p,ure guarnitelo, con ciliege sotto spirito.

a|c „ *" »

bonov certa; certissima che quando voi stesM> 11V hi1- ‘ V1 H V [A. 1 ,*■Ik îQsQo'AìB^Atrf1 'l  .  •  . 1.*_ .. .vi chiederete
i f f i f f l & S P W W ’  ̂ l '.i iu o n e  del  lattemiele

..sapore tanto prehba
,^h^aj^^ajit«K<liyerM > da quello del latte

miele e, ancorpim del latte!
R e n d it i ; 'inisieri, dell V te cucinaria !

I Y. i. >i J il r . ' I l  -  -  ■

ili**
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Fritelline o cenci,
i]

o lattughe, o ... di carnevale
- Carnevala

r 1  ]

Con l’odore di Carnevale;. che c ’è in tutta
i —. 1 '*  1 u 11  r<i  1  '  1  H  ^  •

Varia, volete far divertirà an,cbe; i vostri ra-
gazzi? Ma divertire1'.così..» albi buona, in casa.
O  r J  | L  r i II  I  1  j (  1 rJ I  ^  V

poco spendendo e „ poco, ( indagare ridoni, come,
usava nelle nostre famiglie patriarcali e, provin-
ciali, prima ebe d’oltralpefossero ' giunte le mode
nuove? 1 i

H rJ  '  M  I  ,'l i' . I
Ebbene; se volete seguire l ’esempio mio, invil-

iate una sera gli'am ici c . le amichette dei vostri
figliuoli; organizzate, cò n iu tp o ’ tdi musica, i quat-
tro salti di prammatica'; preparate. nn piattone idi
quelle tali-, frittelliné,,di carnevale che,,,a' 'seconda
delle varie regioni;} assumono’ nomij vari «'1 servi-'
tele, a metà delibi fèsta;’ ànldòra caldè e., con cino
bianco, dolce,,, spumeggiante.1 c soprattutto nazio-
nale; e... vedrete'quanta sarà' ili casa,.quella,.séra;
"allegria e , quanto bella ■ riuscirà., l ’ecónomica/:.-
« festina » !

tv. • « • '• ■ ,r i

Per fare le fritelline^ Q^frappe,^^ cen-
ci, o lattughe, o sfràppolé^.^ OyCrostoli, o
chiacchiere delle monache^, ; imp^statjèj sili tavolo
di cucina (hen pulito) mézzo chilo* di farina^ (della
più fina) ;hi 51 nova ; 4 + cucchiài,' d i 1 zuccherò ; „ mezzo
etto di burro,; c un bicchierfno^di1 liquore forte
(anice, cognac, griappa)* ..... . 1 1 ;[ » ""t '■ ■■■

Lavorate per bene e a lungo la pasta con .tutta
la forza delle vostre sode hraceia: oanriteh noi

m  —
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'con im  tovagliolo; e "mettetela a riposare, per
un’orettày al fresco'.

i j '  1 .1 7

Tiratela poscia' quanto più sapete e potete sot-
tile; è sia puie anche un pezzo alla volta; e an-
che spargendo qualche pizzico di farina sulle pic-
cole sfoglie per facilitarne cosi la sottile tiratura.
' Con1 un coltello o meglio ancora col tagliapasta
a rotella, tagliate infine tanti rettangoli che ah-

1 brano da 8 a 12  cm- circa per Iato; fate, in ognu-
rio da '3 a,4 tagli nel mezzo e nel sènso della mag*
gidr lunghezza : e intrecciate fra loro le listereìle
ielle saranno' risultate dalle incisioni.
^./Preparate; su l1 tavolo', un" grande piatto; sten-
dete, presso al fornellò, fogli di carta asciugante;
mettete al fuoco (jn casseruola stretta e fonda)
'abbondante strutto od olio (io preferisco l’olio)
/ve'^quando il grasso bollirà, buttatevi dentro una
frittella; rimestatela cori la forchetta e la vedrete
òòsh friggendo » e .scoppiettando, rivoltarsi, gon-
fiarsi?; lariiotolarsi, farsi tutta bofle, in ultimo in*
drtTarkiV'f X
'̂ Toglietela;1 'sgocciolatela'(buttate, intanto a frig-

gere, un’altra frittella) ; ponetela prima sulla carta
perche; piu si’ disunga e hene si indurisca; ìniine
l,  f i i i Hsu lp ia tto .,.
ffl^uaridò il piatto vsarà ricolmo, date una inzuc-

-j  ̂ r ie rà le  .è,? 'se volete che esso compaia
"sàia''riponetelo alla larga da... cér-

te aniotte1 inani.

i] ■ "
* $ $ #

l'r

" «É

saprete ; poi dire ,clie cosa hanno detto i ra-
. gazziy amici e;11 le amichette, di queste vecchie
^ma-i'sempre?, sopraffine* frìttelline^

a
n
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Il l- l I

Biscotti economici e spicci

(ma che, r ich ièdon o il forno)
ij  .  "  . i l i*  *  , .11
t i  ,| l'i hi '

Q ualora fosse: esaurita /‘la vostra .riserva
di biscotti che,’ ''suil'e'^17, ’yb varamente

doveroso offrire con unaj^azza di tè, o con
un bicchierino?ii<Éj|'^m èIÌo^i4lfloo;,e ‘ dolce, a
chi viene a visitarci:. ; ^ qu alora quegli indi-
spensabili biscotti' voleste voi stesse, fabbri-
carveli-eccovi utì modo! spicciò di fare, al-

‘ ' S I , ,ti .1 i l, 1 *- H  7

Tee ultra economica1 », ' biscotti veramente sa-
poriti; soffici e che;,,'in'scatola di latta, si con-
»  )  Il  ir  f  /  1  .  1  1  1  .  i  . .  11  i .> ,U IJ 1 ' / ' ,"i i i

serveranno persinò..emrnameiiZe freschi.

sfa sk

n i , " n ,

In un tègamèvil sciògliete gr..', 125 ^1 burro.
Mettete sul tavolo (aUora all ora jlay^to)l/2

Kg. di'farina bianca ;^Ì/,?',,;«j^pÌijài,,zTaccbei:o in
polvere; un pizico1 oii- sale:,, a di vaniglia, e 7
grammi di carbonato dr ammóniaca cbfe dgni

il l Jl j  ̂ 1 r ' n ' 111 1  > i J 1 D

droghiere vende.
^ i ' ' m i irti | ii f| i, ■, i * „ ’i i 1'^ . . ■ ^

Mescolate il,ltutto^,rìunite/à>‘monfagnal<; sc.a-
. .1. ì1'1 ''"/'/..Vi *'‘l" '■ Vi ’ tvatevi un buco fondo sulla, ernia- ij, ;!; "!

Versate  nelbuco  M  burro  'sciòito  e,  1/4  di  li*
j II fi J k r l l | ■ . I l  1 1 .  1  *  . il  J

tro di latte.'
Impastate', e , 'Manipolatè.,‘.'af''ìlimgo i'Ia5”pasta,

senza mai economizzare1 la fo rza delle ,, vostre
* • ,,i i ( t, il Ci n . 1 | i|i' i!I . . i i i.   ,i i 1 . l i F l  1,1

braccia.
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.'H  I

 JL  '  1 i

Stendete la pasta in uno sfoglio alto droa
1/2 centimetro. ,

/ 'i 1 1 i lj i 1

Ritagliate* nello sfoglio tanti bastoncini
ugualmente'larghi (circa 1 cm.). .
" ,, Ungete'- cori olio la lastra di latta o di allu-
m ini d , p'è r' il- io t n q. •
‘ ' Allineatavi ' àopra. i bastoncini conservando
|,l • i r. i1 i 11 ( i [ » k 11

fra’ loro la ,distanza dì 2 cm. circa.
w -j i 1 i1 ii n > i , '*

■Lasciate la latta sul tavolo, fino a che avrete
|  I  ,  (  rj| ,  |  Li  [|  r  I  '  I  I 1  1  *  1 *

%’isto ii bastoncini leggermente rigonfiati.
Servendovi di uh pennello (o di una penna

pispolici) dipingete: ap ognuno la superficie
qpn,1 latte per dar "così un po’ di... lucido ai
biscòtti'futuri.
^Mhfórnate in fórno caldo e, dopo circa 20
minuti,, seguendo quésto mio consiglio e con
Ia spesa complessiva di circa 3 lire, avrete un
piattone di biscotti veramente sopraffini, tan-
m Wuzi Sopraffini ■ da poter far pensare siano
stati/comperati in una lussuosa pasticceria!

\1, r i 1 i 1 I <Hn; ' n 0 (| 1  [ ■*

I '
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III

(che purè richiedono/d*esse^ 'cQtte in forno)

'#ii * 111

T e ri , giorno di ricevim ento, grande adunata
chiacchierina in casa m ia.' '

i , , 1 i Jj ,,i |i, i i |

C’erano*., la mia,, vecchia" amica D am ia; la mo-
glie de] Notaio; quella del 'Dottore con1'la sorella;
quella del Professore con le,,figliole; la' grassa mia
cognata; e -persino..^,, (oh* quale onore]) -persino
i  l  -n  t ,A‘ 1 V, ''  /  1Ja coloneila! , ■ ,»

Immaginarsi,1, dunque,' i l * nostro,, ..gènetale chiac-
chierare, sui fìd an z am enti. •..!'inaspettati e* su quelli
che, invece, si aspetiariò, sempre invano; il no-
stro sparlar ,di serve' e div/servette (che non'capi-
scono mai niènte!), e sul,ilàyqro1 (<r esagerato vera-
mente ») che la1 scuola impone .ai nostri poveri
figliola! , ^ ( ,

Ma quando, nel grembialino .di,' bianco velo ina-
midato, è comparsa in salotto) la . servetta1 reeando
la fumante teiera... s’è fa tto m i, gran- silenzio e
tosto, dall’una all’altra’ deliéi earè amiche, hanno,
cominciato <a..* passare le, , tazze ea ,, a ■ cestelli dei

1 1 * "  '"I J  ■■i.'iv't l) ■' [ f i 1 ' 1 \ r„,[

doicim. t r,;vi;v ':'1 ’.  ■/  ■
, Ma, a i un tratto, eccomi,; balzar, . di' .cqlpo,' il
cuore in petto nell’ùdire cèrte voci sommesse:

Assaggia una di ^queste;» sentirai che squisite !
— Che sopraffine, queste pastine!’ In quale fab-

brica saranno state fatte? , f i :
E allorché "la... Coloneila,, prendendomi jdi fron-

te,̂  ha "esclamato: *
7~ fV .60?1̂ 6110, tlué8ti dolci ni Lei stessa

h lia fabbricati, io, con quell’ipocrita modestia,

198 i -
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' nella quale quasi, tutte noi, donne, siamo maestre,
ho» risposto;': ' »

~ Sì, sono di fabbrica casalinga e ... leste a fare
'$ d i poca:spesa  come è'uso nella mia cucina!

■ Come ' potete J facilmente immaginare, fo allora
una .voce,.sola: 1“ «L a" ricetta,  la r ic e tta !» .

,E la ricetta -'.tosto 1 ’ho data, e, se la desiderate,
lanche :a voi tutte, ora la dò. Eccola qua :

i,  >  '  .  i . i  ' . H i i/  i ,  ,  1  1

♦ ♦ *

^ P ren d ete"R am in i ,150 di "farina bianca (delia
. p i ù , ' « - f i r i e ) ; - d i '  fiofe di farina gialla (che
BÌ‘Ĵ ottî p,e| stacciando col piu fine degli stacci la
l^jKiwe/iariiik “'gialla);* ISO* di burrot; gr. 50
idi''!.zucclleiroj;"Viue; torli d’ovo; e, facendo appello a
tuttala'-vostra tenace, pazienza, mescolate; impa-
J '|' 1 l , i  ‘ .'V 'l' ’ i r* „  1  'i ,  V  '  «  ,  _e ben-bene,'manipolate.

.  ____, rim pasto a ll’altezza di poco me-
no di'\'un,’;,cénti&et'roJ e ritagliatevi le pastine cogli
appòsiti ̂ stampi/ (se rión ne possedete, un bicchie-
rino da liquòre ad' órli taglienti, servirà alla bi*
sogna)."'.',; ' ’ ;■
-*>;^spòdi^4p o i - p a à .t ip e su di una latta spai-
mòta di burro ^ o di oliò; infornate;, togliete la
latta dal fórno' quando le pastine saran dorate;
spolveratele ;siibijtò,‘ pon zucchero al veto*

l  $  $ k  l

/ t - “j(i h- ** '
T^Npn ,vvi*''i>ò filetto? a dì poca spesa e leste a

W - f  v  •  *  I' i’ . , V , ni I , .! , ,1 «. i ..fare* )****& "V 1-  ,v,r  ■1,1
m t& ie o  ipoiv!v .'Quando le' farete òde asaa^e-
rÒtel:! sentirete quanto' siano,, anche, di gusto su-

I n 'I f 11, If ' i 1 I' ■* J. '■» 1 ' "* i ..

perlativa 1 ;.. M lii
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6  Fi  s c h i umi  ni■c “ I l 1 ,

I-,
«ir ( qualora:in ,cucinavi  «sia  il  forno)

1 11 . I i f i t i,  f . HI.  F j ' l  .  r  T r1'£± , Il
lf*

■'  I II  II  I d i '
1  I  a i

“ ;<
fi  " Il

iir it j

if

&
i i n‘j ,i ii

?
... i ' ii '

ii ' ,,,ii 1 ji V1 ’ lli » . 1 ì v  ̂  i] 11 ‘“i « fi ••
,,.... , facendo

, delle
ùoi(a e ' n o n g l i ^ i , ; ^ : togliesse ìf'desiderio
'di' utilizzare aDcfie ;qùeiti;per far, così, una
di quelle « costose economie » nelle quali noi

edcovi il mio
i  j  il1  ^ , ) \v f iin I 1 1 t V n i « « 1 ||  ̂ ( |i

economico^ suggerimeptoì:' Comperate dello zuc-
chero e fabbricate,Scòli' quegli albumi, un bel,
piattodi spumanti schiuraìni ; e il mòdo spic-
cio di fabbricarli, eccolo qua: "

V  *  *  '  ■*  ■*
" " Il  1 ' " l ' 11 "

Mettete, gli',albumi in una insalatiera; sbat-
1 \  11, ^ 11 Jl i| '■ /i n ~ n ~

teteli méntre ,la tòrta si cucina in forno; sbat*
^ 1 J [1 l i , l|| U 1 ^ I || ~ 1

teteli' con l’appòsito strumento . (se lo, posse-
dete) o (se noli lo possedete) cori una maz-
zetta di'fuscelli ben pilliti; sbatteteli'cori,f or-'

J j U I U , 1 , ' Il l1 ,

,zà e lungamente;'sbàttateli fino a che avrarir
"  ■ ” < Jj‘  \ r . 1 ’1'. ■ i* "" " v tno assunto ;̂ utto 1 aspetto, di una spuma den-

sa, biancai,, sqffice, e che1'1 non ripieghi là 'sua
f 11 I I ' i l y r' “ HI 1 ■ n M 1  i  p  ,  r  , {  i ,  I

cima quàndo l ’avrete' radunata Ih:..,, iriònta-
gna molto appuntita. . 1 ... ■

Aggiungete, allora,‘a pocp la poco, è péiripre.
mescolando con uria spatola1 di legno, tanti
cucchiaini colmi di *zuccheió“«iiri polvere i
quanti furono gli .albumi sbattuti. ‘ ' ,

Leggermente imburrate, e infarinate tiiià'
teglia.

'iiùLiii,.’'',,,.'!
■'tfffW*-'

||  *  i>  i  V  «  *

I  l

n  li  ,  i
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i Se .possedete la taacà d i tela a forma di cono
e coni l , suo piccolo imbuto di'latta e ad orlo

1 it r i f f|1 j I d 1 ̂  1 i | IJ t i u li I I

scafine]latq,:^' riempitela con quella spuma
bianca, e;'leggermejpte schiacciandone le pare •
tiltf'fatènè-' uscire nn po’ alla volta da spuma,

M i i |  1  "  f 1 , f  i 1 ' / i  , ,  I  1  ) .

tlistribuenclolE; di -m in mano ’sulla teglia
in, triodo ida 'formarvi ò' fante S,, o tanti bi-

ii t  ' i  U[  ■ [ , i  1  i i i 1,  - i  1  H  i

sbotti che-«possibilmente! si avvicinino, nella
1  i ,  'f  a.  i11,  i  1  <  e

form ala quelli che i pasticceri sanno dare, ai
i i , j ' „ 7 i , 1 1 , ii ' 1

1  ■ i  t«  "  ,i  i  ’ f  •  *  '  i'  T  | “   *>  .  *  i.loro1 dolcissimi schiummi.
i j j if r L | 1 ^

Sé' non1 possedete' la .tasca di tela, ricorrete
al ; cucchiaio e formate tante mezze sfere un
•pò appuntite, tenendo pero sempre presen-
Ifé' che, sulla' teglia, dovranno essere un po’
distanti l ’uria dall’altra, perchè quésti dolci si
rigonfiano, cucinando. .
; Polverizzate infine cori' zucchero la super-
ficié di ognii schiuma; lasciate in riposo 10
niinutì ; l'quando la torta sarà cotta e il fornoV11 n 11.

*  spanto  tina  ancora  ben  caldo,  introducetevi  la
teglia;/e quando, dopo mezz ora, la toglie-
retei* lé” schiume, saranno cotte, indurite e
pronte’.ad esser conservate m una scatola di■ iri’‘j

| Ì l  ^ r ,n "? % 1 ' 1,1 i1il.'J ,j 1.(1

^  ♦

% iiccòVa’iiami.che j Veconomica maniera di ntì-
^ a rC ^ in d p lci, ànche;gli albumi.
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I 1 111

I  bastoncini  di
« 11 >r

(se si può disporre d ì; un forno ) i ii

», Jl i,i  I  *  i  i'1
"  n  ■.  i \ 111 .i 'jI bastoncini di pasta sfogliata, così: croccanti

© leggeri, sodo seimpré per t u t t i . g r a n i
d© delizia; e per noi, donne di ca3 a, sono,anche
una grande.,:, risorsa, allorché wdpbbiamp,,”' offrire'
un ricevimento' alle nostre, amicne:

Ma... quanto costano, all’etto? V*
„ Certo, non poco ; se péro sòn fatti , ih' casa ...

(piasi niente, ve rassicuro'! ,
Volete farne l ’esperiménto? Purché, ptossediater    j  - i ì  ji *i "*m'1* ,'ìi• 111 ii 1un forno ed un tavolo con. il piano, di 'marmo,

purché abbiate una inesauribile pazienza..; e pur-,,
che possiate rimanere a lungo,'li,,, tra tayolo e^for-.
nelli... eccovi il modo semplice" di fabbricare .con ■,
pochi soldi, la pasta sfoglila';

11  'r r 1 , ,V ' »| „( I»1' [l'< * * "''M"9 1̂ iV ilo p*
1 1,1 Il  11  I  1

1 'Jl I il
1 1 I / ' I

Pesate 2  etti di farina 'doppio zero (o staccia-
tene tanta, di quella comune,!' fipo ad averne i 2  ,
ètti voluti) e gr. 175 di burro. ■

Impastate, sul marmò ' del tavolò^ f la 1 farinh'corì.
poca acqua tiepida (6-7 cu cchi^t){^^al;^ i^ in à h,',di^
sale,’ un cucchiaino di quél burro, ohe^ aveté^già.
pesato,'.e, se lo avete (m a non ,'e indispensabile).
■un cucchiaio d igrapp a, 11 ' " jf'v6-

/ -v  T  D I I  ,  i l - l ' i i i .....  '1#„; '"jl «* • ! ' '

quando Ja pasta, manipolandola si sarò, fatta
Jiscia copritcJia coi! un tovagliolo (e 'lascia téla^'iii'1 ■
riposo 29  minuti. « ,V̂ i > ; "■

Con la mano,bagnata, lavorata intanto, rìf burro,’
e allorché lo, sentirete della stessa; honsisteiiza; ̂ ella""
pasta, fatene,,una palla; schiacciatela con la ,m an o ;
buttatela in una catinella d ’acqn$. 111 Jf il

1 J I 1 II

Il  1
l  1

Il 11J
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t Tosto che i 20  minuti siano passati, spolve-
rate il.tavolo di farina e , con .il mattarello pure
infarinato:, ,,'spianatevi sopra* la pasta, cercando di
farne uri rettangolo alto 1  om. circa.

Tògliete' il burro, dall’acqua; asciugatelo; infa-
rinatelo; m ettetelo nel mezzo della sfoglia; di
(mèsta rivoltaté in dentro i 4 angoli in modo da
riconrire tntto il .burro; schiacciate un po colla
maiio; !lasciate riposare 5 minuti.

Infarinate d i nqovo tavolo e mattarello; spia-
nale la  p àstacèfcarid o che non perda mai  la  sua
forma ' rettangolare e, * quando l ’avrete tirato unì-
form ém ente , grossa 1  cm ., ripiegatela sul lato più
Jiinigo, in • 3 , quasi fosse uri panno che state stì-
randov e d e l'.q u ale in iz ia te appunto la prima pie-
gatura,; .Riposo 5 minuti..
^ìV^Ùtra, infarinata, ,èd . altra spianatura finché la
grossezza -, della sfoglia [ (che .ora  sarà  'di  3  cm.)
sarà1 Jdi nuovo diventata di 1  centimetro solo; altra
ripiegatura m 3 ; e a ltro riposo di 5 minuti.
ij^Oue'^to'lavoro di infarinare, ad' ogni ripresa,
tavòlqlèii hiattarello ; di spianare la sfoglia per as-
sottigliarla; di. ripiegarla iri 3 ; e di lasciarla po-
scia riposare, d&v’essere. fatto, in tutto, 6 volte
(h^sesuitp,,, « "la pasta sfòglia sarà allora pronta

•.  r - , ” ,f  '  " ' I ' ■ *  V u ' 1'  '  1  1  «  „per,, essere . infornata ,
■ ’ j. r I i | ì [ + I,J J r U I |

f'iMaìV cóm& volete .presentarla? In bastoncini per
Ì K ! ' ' 1 rJlf-n ,1 . 'r I mi , I ' 1 I |J I A . t' *

Taglia,tela, allora, in listerelle tutte ugualmente
1 1 | f|“ l ri

^  I  l  f i g 4 i d {L C J i d  ,  a l l U l f l ,  i l i i J S L C i c i i c l u l i c

durighe, se';1. larghe ; * "ungete,, con pochissimo burro le
'teglie fdeÌ' forno;;' distribuitevi sopra, e un po’ di-
^ n ^ ? ^ ò C d # f à l t r d ; ' . i bastoncini; intingete una
;p^nna',’:;di;1|il!!pònol od,'j. un pennello nel torlo d’un
uòyp'jtidipirigete ad "ogni, bastoncino, la superficie
:pe»/fà(i!!Iià ^d’u'h "lùcklo smagliante; infornate in
f̂ Òrno’ m olto pàldo; e,; dopo' L>-20 minuti, vedrete
‘uscirne iim ''piattóne', di sfogliatine, die dovrete
. . .  1 ! k  ì !  ' . L . , .  .  i l i .  .  .  I' i  '  1 * -  Il
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Il

inzuccherare subito, ©on zu odierò al velo, e che
vi aaran costate circa... v .t , ,, . ,

... L. I,5Q di burro; L . 0 ,50 di farin a; m a...
moltissima paziènza ' e quasi, u n patrim onio idi
quell « oro preziosissimo » che e, il ,tempo!.»" (i

. . . è torta di pasta sfogliaIh  %___ ", 111 x *'
’i  u  "

u ii« ,'i" '(i i1, *
.ii  r  » ii

Il  l

eguendo i l1' consiglio ’ c h e v i b o  dato ,1 avete
tatto 1 esperimento ai am manirne ,yoi stesse

i bastoncini di .pasta sfagliata ?v!%, i„ ;
E ... manipola,’ spiana/., ripiega,' rip osa ... quei

bastoncini sono' riusciti' gonfi,, leggeri, croccanti,
assai stratificati, e quindi'dégni,,persino di /unai pa-'
sticceria rinomata?'1.

’ Li I l || ( ^I  ̂ I |

Allóra, datò *che d\ fabbricar pasta: sfoglia rneri-
itate ormai un "10 , vorreste pure fabbricare, con
quella .pasta, una bella, torta?’ Àntehe una torta,
mille foglie? Persino... un.% «rAl.«i.irt>nf «9 ‘

<©i.©  ©
U . ><V

II
II

•l  •  1

Per fabbricare una bella 7e,'buòna to rta ... con 1
tutta la santa ' vostra pazienza, tirate una lòrga e;
perfetta'pasta sfoglia.,, t , .» „ •;«* » , ,</ _

Intagliatevi due dischi uguali, servendovi'del, col*'
tejlo e, per guida, di un piatto:

Disponeteli sulla latta del fórno leggermente■Jin-,,,
burattata (attente che non abbiano a scomporsi
durante il trasporto laborioso!). "l .,1,

Con i una,,, forchettina, fato sulla superficie di
ogni disco,.,una ventina' di forellini che^.,oltrepas-
sino "tutto lo spessore della pasta. " '/•

Con. un coltello, ■ smerlettate; a smerli larghi’ ì!jj,
due orli. » •

\\



IJ f'J ’r II l ,

'*!' Sórgendovi dello stampino o 1 (se,- non lo ptoe»e^
' défilé) di’» uB bicchiòTind-d liquore ad orli taglien ti,
' intagliate; in qtìei ritagli d ip asta sfoglia che saran-,,

no ìrimasti Bul marmo1 del tavolo,;  tanti d is c h e ttiè
nei vuota ìasciati ,dai, dischi1'

11 i1!,'j 'ìv i, <;> v',,,., '-Ii’l ,« ' „ : ,, " k ' 'granai." ,o v, ' “■ \  { «. ’ *- V,
Cpò 'tó rli' aìpio’TO, 1 diK injs#/,J? »?ul.« o ié '  dei.  di:

èchi  e  dei  'd i s c h e t t i . ll!f  *  '  •  ,  ,  .,  ■ >',
1 Indomate di' riposo neces-

sari’ saranno ' ormai -'"passati! ) ;i n forno assai caldo.
Sfornate dòpo, 15* minuti;, )e;;lasciàte* poM ^ jtnaf-

' freddare,! >■. „ .. „ , h ; tr*rj' ,r.< • . ■ -
.....Scegliete, fra i .due, i l disco m egho riuscito e m e-
èh® cotto. ■ ■, , , „ 't, • „■ ,1»  ’  .

Snalmate 1 altro e senza econom ia; con m arm el-
late ( l ) .  ;  •  -  "  .  .  _
^ Sovrapponetej a questo, il disco, scelto.
|:, :Fa|te bollire,. nel più picchici,, vòstro pentolino,
^^' iietto ,di zucchero con un cucclifla'io d ’atìàua ,ed
una presina di, crem ortartaro :
1  l t  A  ,1  J  ||  - r  r  1 .

111

i'H

I'  I

! - r
'Il

,l '̂ ’l  '
ii  n

a  »
4 il I 1

*5*

.i  r  1 ,
rii ' 1 11

Allorché ilp zucchero sara i diventato bnino cara-,
méllo, intingetevi i fondi dei dischetti,' che incoi-
Zer<?teJ poscia, subito, .sulla superficie della torta;
coU; !quella, simmetria che non., mancherà cèrto di
T i. i . ii( .1 a  ' a »« v fj • i - , ( i' ( i

suggerirvi 'di vostro geniale ‘penso ^artistico f '
i,  i  t i

"4
I,  I

t  •

11 V II,

f i l i ' ) .  r w
Il li

irAvrete così1 fabbricata, con la; parca spesa che,
isi nggira stille" 3 lire, una, tòrta che tutti i palati
l i , . ) .  « 1 1 °  .‘ ^ 1  I I ' . "  .1 ,  ,  m i „ r  _ - , P ,I  _  '  *■ 'ili' , i i > * • '  , , - i ■ r |i . - ,, t  ,-iff t  ■troveranno .veramente' deliziosa ! ,'if

f.

in

?!̂ ‘( 1)'; :<̂ udlora, "’̂ egiieh'do i miei consigli, aveste1 voi stesse
fabbricato ìparmeUàta invece di ricorrere al droghiere per
racqmsto^{relàtiyo, potrete ricorrere alla vostra credenza;
(pa£, 234Ì marmellata dì mele -pag* 236, di rabarbaro).
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T o r t a  p a r a d i s i a c a

(se si possiede un forn o)
i ‘ »■

Hi

j^/T entro si stai godendo ,'Ia quiete e Uozio
1 campagnoli, si devono godere, anche

H 1 1 ,  l k  1  '  ' A ì l ' n  "  - ,  '  j .  -  *  J  1  f ‘

conoscenze nuove;1 conoscenze ché diventano
" ii -i* 11 4 "* 11 ’iii-' \ * '.i‘ v' ''V 'jpresto quelle tali <c quasi1 àmz'^tev» 'dhe le-* x fjl ■' ' 'V ii rV",1,1 " > "1 ii • . ,i (

gano fra loro, poco,, -noi, mamme,, ma mólto,
i nostri ragazzi.i  -  1

E poiché le parole Vconoscenze » ed « ami
ir ii ii

cizie », vogliono anche dire.:.. <c visite reci-
n  ^  * 11 j 11 !' 11 1lr vproche », così in i campagna, per non fare la

figura dei pitocchi^ bisógna aver sempre in
casa, pronti per;‘chi yiene a visitarci, scirop-
pi per addolcire lVcq.ua, ^ !aùalchei,dólce-i da
* -  A * i il , . ‘ir Ji,T i 1,1 III,-*  ' " i , .  «  i VJli ■' «in «in 11

offrire  o  col  tè  (  cóme  fan  i  tanti)  ,o  col  dólce
vin bianco (com Ó ^ acnq^sen ^reàó)!-li?# ''

Un dolce che a\ .tàli’iv, ,pàmpàgn©tì*Trini;r;esóifei
si presta molto;; e fen e dì^pocd spéspi^ ,é;\ch’è

.  .  f 1 1 1  V  - r ’ 1,11 fo 1 )| »" lf ri ' J [ ~ ' ,1  i  ‘  ' 1  f , Vottimo al gusto; e che si;iponserva per- paree-:
chi giorni tresco; ma che purtroppo n on t e te-
sto a fare; e una cerla tórta che^vi consiglio di
ammannlre se, anche vói, îvolègtetavferi in,ca-

->  .  ■!  „>  ,:V '  ;  ";v...'  ’  ■ fsa, un dolce sempre alla mano..
Ma... ricordate : p ipare,la, mia' tpha'é m?

dispensabile possedere un forno; sia purè Uè-
,  .  i *  i  , * 1 , ,:*,i 1  : , .  1 , 1  , ,i;  , ' ì i - . . . u t  «conomico torno eletto di «, campagna ».,
Se, dunque, volete seguire'.1 il' finnwylin

mio...
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Pesate gr. 150 di zucchero; mettetene 2
solè cucchiaiate'in Una zuppiera; aggiungete,
a 'quéste, 2 torli ; sbattete.
'« Unite p,tii gr. 200 di fecola di patate; gr. 200
dib'urró appena fuso; il rimanente zucchero;
un!"'po’ (sei, lo avete) di zucchero vanigliato;
miescolàte; e rimescolate per 5 minuti.

' Montate a neve i due albumi; metteteli nel-
I r |j^| 1 1 ||

i'ia zuppiera; guardate l ’orologio; 'sbattete per
'bene mai/‘per deh do la pazienza e sempre ri-
i[cardando,;che, più rimescolerete, piu... para-

'̂disiaca  avrete  la  torta;  e  quando  roroiogio  vi
'  ' f* „ II» '1 ' , ^
,’avvertlrà chè 20 minuti sono passati...

Imbuirà te la tortiera; riempitela; inforna-
ii / jj v , i "

f Ì .11 II I l IItéla a < forno caldo ; guardate di nuovo l’oro-
lipgiq; Ipgliéte, dopo venti minuti la tortiera

i '# * 1' ‘j ili itorno; e ...
j ii i i [  ̂ 11 ii =

la torta, eccola lì, pronta ad esser capo-
volta sul piatto, ed offerta ai nuovi amici.
1i l  U h ' i II I - IL . . r i *

*  *  &

Ricdrdate che così, tale e quale ve l’ho in-,J ■ ‘ .m\ ; 1 ip'j (J ' *■
v questa torta impingua, ai pasticceri,

in casa, viene a costare
.pochi soldi; che mai non tradisce: che sem-

- \ : h , •  .  .  ,  ’  ipre  riesce;  che'  a  tutti  piace;  e  che  ben  a  ra*
glorie viene pertanto battezzata e sempre chia-
mata «'Tòrta' del Paradiso! ».

ì'ìV'ii11,1 r‘ ,:'J

111
I*  jT

a
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n l

T o r t a  e c o n o m i c a
i i'

{che d èv ’esser, cotta ùv, forn o)
» i ,Jr i,■t ■[

i i , 11

'i !'■ . i i
, i  i
11 1 n 1 i  |1  n I  .  [ j

orla1economica; lesta a  fare’;  che,  an
1 1,1 wA11 I ■' Tr" *....... r  ni  "  %che  se  non  viene,  subito  manciata,  può

,  « 1 .. li'1 ”  f',v  i  .r - ’1-.  5 /durare tresca, in ca sa, per pareccm giorni (e
che quindi è molto bdatÉa:lperl':;le..mèten<le dei

n \ i'1. i Vi'.", S, 'W .... 'C, c  \ragazzi) e questa.i.chetpggi^i insegnerò a fabr
*  .  *  n  ][  *  l  .  1  1  11  fi  ■■ , l.  1  •,  I  i  ii  1  ni
I l il i, h i Witj.rn.m- Nu .i «. Lbucare* n

Nel più fitto dei vostri stacci di velo, stac-
ciate tanta farina ì gialla fiiiq; ad averne, gr. 150
della più fine (cioèivdellfiore).

x , i . i ' ! . , v ’ . |ni n1 i| j|iiji i i i i . ì i i y  „

Mettetela sull, apposito^ asse (o ,sui piano
del tavolo la v a to .è d ^ & ^ to > :W tp gr.  350

, ' 1 . l r h . i i 1. , , » , .1, l, . . . , C 7 v i . - f l i t  i. ' 11 j j

di farina biancà.:, ér^ ÌÒ0 di zucchero in poi*a ? o". ii ,i i ni Vr 'v  ̂ ii
ih  J  . t,
k

MI  r  1  l,j ' 1 ! i i 1'  ni  I n ’f li1
vere; un pò*'' d i^ cd rz ù ^ l^ o n é ;, grattugiata ;
ed una polverina ; di 'héyitd

Mescolate per benef il ''"tqtto 'v.coh;; "lè1 .vostrer •!,*,%\ .. . “i. .mJ" .*•
due mani allora allora lavate; radunate a ...
montagna; scavate sulla . vetta un cratere ion-
do; versate rn.èsso tm ùovo mtieiro, l/ 2 e tto

■ *  n ■ « i : ' n » ,i * 1 i 11 , , i ,■ 1 p ..,".1 , 11

di buon olio di' oliva,' 1 e f̂f|5i\C^urtp‘’ lìqnè‘:
fatto, éd un bicchierino,/abbondante ,d i qua-
Iunque liquore abbiate i3n',casa ,;effcBe;; sia, na-
turalmente, di quelli che' peìp! gli . lisi cucinari
si, fabbricano all’economica, don ! ldejsaenze.

208 ^



Impastate il tutto aggiungendo, di bratto in
trattò, un go'cteib' di latte,
" __ #■' iv11";1' " ,, i- . , ,

Non smettete c i manipolare, fino a che non
l  n i  11  |i  t 1 i * 1 <r

avreté tìttentilo un impasto lucido, soffice, ben
| ] | H  Ur  1 7  7

bene .amalgamato.;
. .Imburrate una téglia' od una tortiera.

■ M mi ■' i  , '« i ■

Versatevi' déntro la' pasta e schiacciatela,
con le dità,‘formando così,una bella.., schiac-

» n
I , i, r  i  "

. • * iictata. :
Inzuccherate la superfìcie con zucchero diip’’1 irc ■.

r»!>1il l"'i * if li l“ i

',igtpssa,g r a n a . ' v . '
Ornate (se amate le sciccherìe) con man-

h j J  ̂ . L ] t T I ■ rj

dorle' sbucciate é divise a, mezzo per il lungo.
.  ■ 1  ;  t  i i 1  ■'  m  .  i1  _  1  -  #  l

^Infornat'èt'.e 'quando toglierete la torta dal
fórno Coiti juh  bel  colore  dorato  è  con  un  soa-"  i 11 ■■ ,V  ;  ''  ’
ve profumo allettatore... pensate, con un tan»
,t̂ no .di,riconoscenza, a chi vi ha insegnata una

- V ' V ' 1 ' '.j U ‘ lTV ul " V ' * * ,J 'r ■ ■tale torta, si economica e saporita!
.  llr  T I J| Jfi I i I r .  ̂ il I . '■ “ »

: i
i

r J| i.

v;

i  r
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n
f i. ' l

!  or  f a  p e r  i l  l è n  i ij  ' i

>1 n

lf/  '  L ♦ I '"ll1 j f  , , l -  V

(wecessifu il „jorno)
« ii

Spero, che.avrete .^rmai’'^Mèiito, come io
 ̂ sia sempre lieta i ;«joddijBfafe ■ 'ogni ,vo-

stro ‘ desiderio> cucinario:.... w  ,„i  ’  (!A  ■;  ■ ■ ”
Così, si vuol da me!' da',:'ripettadi una torta

per il tè? D i lùnajtort^ e
facile a fàbbricarè^fevjd^li soprattutto, non
dissangui il /Lor^eìlitìò’ i'Di^unayt'orta,' inspm-

- 3 "  i.  , i j  1 , i , i i f i ,t'i 1,1 i, 1 1L. i , . j 1  . ,  i  ,  .  i  t
1  »,  n  . I 1 i']  " ,1' ' ,n' » ,J

ma, come le , altre ’hp già insegnate?
Ebbene : lai ricettàiidi -una torta eh’è àlquàn,-

to sostanziosa,,: e piuii adatta quindi a i venir ,
offerta con' i l tè, che . tlp:pò .liti lauto pranzo1;

 p ii,, i 11 ,,!i * 1 Sii'f 11 . ; '*1 m *' 1 1 ,*Mch e di riuscita sempre certissima che ha il»
pregio "idi èssere'^uisita; ma che, ha però, il
non-pregio di" dovey,'èsseèèA a lùngò’̂ rimesco
« -i n ii r J - il n 11 ■ 1,1 • -lata, eccola qua :

f  i»  n

._ ! ] _ ..

» *  l l ' l1

7 II
1 !, '1 V W W■ , 1 UrJ. „ *11, , 1 , * . ■ Uf .

In una capace; insalatiera ei con una for-.
cnetta, sbattete! lungamente, lunghissimamen*
tfe e con gran forza,1 ,;2il'etti;,;^';‘burrO'i|ll:e -180

•I  O / ( 7 i i | , . i, i T -^V u il i , i l i .............................

graninoli di zucchero
> Quando, vedrete il tuittò ben'lustró e man-
tecato, '£ggiupgej«"f■ unu 1 sempreJ  ,  r  ̂
sbattendo con forza, prima' ^V^pvà e pòi» a
poco a poco; 3 etti di- farinà biahea idoppio
zero.,

M 11 ji
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i r i*A llorché b u rro , zucchero, uova e farina
saranno : p er'; bene amalgamati, unite adagio
p rim a 'im a presa di vaniglia; poi la scorza
gialla grattùggiatà di mezzo limone; indi un
pizzico, di!f sale;,;, I etto di uva sultanina pos-
sibilmente1 di qualità senza semi; 2  bicchieri-

i « i ] 1  1

n i1 di rhuni fab b ricato in casa, all’economica,
con le essenze; e,> ifi'S'jj 2 ili Ih ile

j  ] i i1 i ri i i

nel quale avrete allora sciolti 7 gr. di hicar-
'' 1 f; l. Vi  ̂ j|i [ lr n,

to n ato , 1 0  gram m i di crem ortartaro ed un cuc-
ch i alno di lievito . ' 1

Ùngete infine coii burro la tortìera; riem-
pitela, con la p asta ; infornatela; lasciatela là,
ài  caldo,  p e r  circa  u n’òretta ;  e  quando  ve-
d r e te ;la 1 torta rigonfia e dorata e ne sentirete

Iquel. tal profum ò che non trae mai in inganno
'sulla* nènia di un d o lce ... versatela sul piatto
'èVjéneièla ,lì, pronta ad esser presentata!

Li  v  ■ l1 A J

# $t' ìfc/j  "b  *  *
1 ' li

, , , / E’ torta ,che" offerta alle amiche
nel pom eriggio, sia' alla nordica  con il té, sia
’  i l l J  i  i i  r  -,  J  n  II  ii  i  r  i iM  <i  .

^ i t a l ia n a  ; con un bicchierino di vino bianco
Jèv'd olce, .farà sèmpre fare,’ alla padrona di
»,casa',!:  unsi1 figurona.!,,',,'
' ' ' V i "  ‘ l 1.1 . 1,1 I,  j  ! ' •  I  - l ' i *  '  "  '  ' '1 "  -  ■ ‘ I



i l gni cùoca, si’ ppò diret Itó ili siió modo per,
„ sonale di preparar e u n&ij to rta , di pasta frolla

ricolmi vdi frutta còtta, si che, naturalm énte, a«.
ch’io debbo a#qre il, modo mio,:

I  ' l i  J 1 * I,,, ’ i l H i 1

, Sólo sulla mia stradapòtrò^  dunque, instradare
le giovani ,cuoche che,, .essendo ancora inesperte,
me  n è 'h a n n o ie s ta 'ie.  richrésta  lai  ricetta.

A loro (e solo ^ ,lorò), ^)ggi dunque dirò che,
per preparare. quella 'talc torta che co n .il suo pro-
fumino di a lta . pasticceria ©■ Con il suo gusto so-
prafimo mandai in vero' visibilio, m arito ré ragazzi,
io faccio così:" '  ■ »  n

11 '  V 111 *  M i  ( iiY1 < 'f 11 11’ ,# Ij! *
I  H

\ l N ’ Il

Compero 5 o, 6 ' mele -e un paio1 idi pere; le sbuc-
cio; le taglio aipezzettij ne levò i,sem i;'ed assieme
ad ima manciata' di'prugne secche, (ben lavate e
snocciolate), a 2 pezzi jdi buccia di limone,.;, é a 3
cucchiai di zuccherò, le rnetto cón acqua, in una

*  1  ]  1 l I{ ì  ir1  rf  1  |,  (  11  1  l  '  U  '

casseruola a fuoco* basso;. » i; y !; _n f ((1; ' >. ;i
Cucino 'poi; sòd^'(..3uova;! ne wscarto , gli albumi

(che non mi servono): e passo„i 3 tprli per il se-
taccio. ‘ "

i * ,  i , 1 « 11 1 r i ,J "  ' i "
Mentre la frutta si va lentairqetite icucdnahdo, me-

scolo insieme gr. 1200 dì farinai*bianca, gr, 100' di
fecola, gr. 100 di ziicche^òjli SÌ torli, setacciati;'una
presa di sale, e poscia iinp as to, i l ,tut to cori gr,,, 200'
di burro liquefatto.

Manipolo per bene; © infine lasciò lì, la pasta,
■ n '' " r '.J l iJ. » Il , • .. .. r, X V  ̂ X

a  riposar© per mezz ora. ■

212.
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. Quando l ’orològio (che non deve mai mancare
in' una cucina), mi avverte che la* mezz’ora è ormai

1 scoccata, dò,, la y definitiva manipolata alla pasta;
la stendo,'icon il* rullo, uniformemente alta circa
mezzo, bentimétro ; e, con la maggior parte d essa,
tappezzo- fondòAed orlo della tortiera dopo averla
imburrata^leileggermente infarinata.
; Suila/pàstà, verso , tutta la frutta (che nel frat-
tempo; si sarà cotta ed a-vrà anche assorbita tutta

■T’a c q u a ) . u g u a g l i ò ;per bène con di cucchiaio
la'supèrficie.y ^ -

Nella' pasta che m i , è avanzata (dopo averla di
nuovo tnanipolatà e stesa) tàglio (secondo la quan-

t a d’éss-a) o tanti -dischi (con un bicchierino), o
‘.tante listerelle* (con il, coltello) larghe poco più di
un- dito; distribuiscono, gli uni o le altre, sulla
frutta-' rivòlto, verso l ’intèrno, l ’orlo della pasta
con la?1 quale ho tappezzata la tortiera;, e metto
questa in forno caldo, ■,

C' Allorché, dopo poco, più di mezz'ora, trapela dal
forno'.quéi certo profumino..! dò un’occhiata per
constatare 11 colore della1 pasta, e se la vedo d’oro,
éqtrindi còtta.'..il. 'Il' ''il 1 11 II'l'i/i "l . f

* '  I  «

' \
:fÈa!\isfruisifa mia "torta, dii pasta frolla e di frutta

sciroppate e pronta - per la a solenne imoanai*
ieione> % !,,,|1"

^ È ’ ,"questò; il mòdo,''personale, mio, di Petronilla,
Hi far /torta di pasta frolla e fruttai

u
I

i  •
»  *

i*



I1
I

Il (ròccanle
»  ̂

•  .  i

M anima — mi, ha chiesto, ieri T'ita —
^-"•quanto verrebbe a co starmi' un bei

croccante, grosso come quello ■ che hai fatto
t estate scorsa/ \... .

— Due lire e quaranta:;cpstanò due .étti di
1 ' A i ' J' i , ' li n ' ' ii' ii ’i 1 u

mandorle; una lira e treqtà contesimi costano
due etti di zucchero; .qu in d i...‘3 ,70 noli più.

— Allora, ruammiuaL, ;tu,‘dovresti farne da*
3  i  i m *  w ii ,r i C ,

gì una; e solo peri r ie ;  e  propri  o,  per m io
conto; giacche ioi, iptendp1'^fonderti' la spesa!

• o » J * • l * . l i> , , 1 * ' t. j . lV| 1111 , i 11 , ibtasserà, ira noi amici, si ja una1 piccola bal-
dona e nessuno deve'arrivare a mani vuote.,

»  «  , j  ,[ 1 , 1 11 I ~ l i ^1,

Così io ho pensato che1 uri b el croccante; fàt-
" * ■ 1 1 ‘  '  ■ '  i '  ^  i  V  "  ,  "  „  ^ i f

lo da te, rappresenterebbe la più mirabolan-
te delle sorprése é chè' riuscirebbe anche albi
I  , 1 " 'il! ' i[i | . , /  i " i'l ' n i N j , 11'' . ' ' l |bastanza economico per la , mia tasca di stu

1 1  i  i ' i  *  i j i i  [1 , "in if ' , « '] 11 i  «  ndente. 11 " ,, ■■ „ „ ■ r . .v
1?  ' .1* "> ' « r -  ̂ " ì' 1 " I— Fa un salto;giu dal droghiere,'icqmpera

due etti di m andorlèdolci, , e v e d r a ic l ie il
croccante verrà suqitò fatto. „,

Quand’egli fu , .d i$ i tp I n o :;^ Sono tàiitri
“ » 1 ) ,1, 11 \ ' . i i 1 |U ■ '

squisiti, e nello stesso'tériirip Tanto'1economici
.  .  i1 • >. 1 ij ’| mi »M '  n i 1,"  J{|1 ' 1 1 ’ i " '  11  fl1 tuoi croccanti,,«che,/di mandorle; mamma

1  II  " l  |  '!  1 1 ,  I I / 1 1 I('I !

cara, io nè ho acquistati tre éttqgbammi ! :̂; '
Io... (quanto siamo ’felici,..ridi./mamme, ‘al-

lorché  possiamo  usareTima  ; é ò r t è s i a no à t i r i
ragazzi) io... senza pèrder teriipo, lio messe

n in acqua calda •?, mentre' se < rie
slavafilo la, a .raìnmoljire, Ho pesato'tré i etti

214 —
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IJ

di  zucchero;  ho  unto  ben  bene  d’olio  Io  stam-
po più liscio della mia cucina; ho scelto il li-
mone  più  sodo  fra  quanti  tenevo  in  casa;  ho
ipoi 'sbucciate le mandorle; le ho tagliate a

11 [  ̂  ' 1  | ji i J 1 * 1 j • ^

'  'fettine;  é"  assiéme  ai-  tre  etti  di  zucchero  e  ad
un cucchiaio di zucchero vanigliato, le ho mes-

vsei in una casseruola, al fuoco.
7 I ^  li  ^

•'  >  'Con  uù  cucchiaio,  ,  di  legno,  mi  son  data
subito '&[ Mescolare; e quando lo zucchero,
dòpo .di essersi sciolto, ha incominciato a frig-

l ij A ( J r r  ̂ I 11 j

fgece,; a imbrunire, a leggermente bruciare;
quando cioè la mìa pasta m’è apparsa bene
amalgamata e* del classico colore del croc-
cante..,, l ’ho versata nello stampo e, serven-

i i, Il il 'r I ,  ̂ i ' ■ *

,doraidel limone, e facendo appello a tutta1 '-l 1111 M " p _
la forza dei inio braccio, V ho distesa tutta
quantaj e, .ancora calda,' dentro allo stampo,
tappezzandone in modo uniforme le pareti e il

1 ,'ff^b d o.' ji" "i 1 'ii l'i  l|\  v  "  n
f ',<■ ,fHb;i'pdi,',tentato di ,versare il croccante inen-
1 fre merà, ancora/caldo ma, visto che stentava
* un pò? ; a s l accar s i e nella tenia che, fragile

^cdfm’e4, .• „si,',8palcc'àsse, ho tuffato Io stampo m
O  f ,  ^ j ' l  I  ̂ 1 'i J ' 1 111 > ' r i] | J 1 1 f 11'̂  1 ' 1 l || * 1 * r f 1acqua»,molto calda e tosto... ecco p mio bel
‘è », ,. ty,,,,1'1'11 . ",L, v,, *. !. croccante, h; sul piattò.

| Il J1  ,  Il  | |

-'< ' é  *

i J'

'A"li ' /",■ '• lh ' I, , ■ IT' , ' »..^Allora, 'mamma, la spesar
JIo .1 gli■' ho,,,"sorriso,,:,,come sorridiamo sempre

jdammfe^quandq, "i nostri figlioli fan bat-
tio ’ di rimborsarci, co,l loro magro stipendio
' -«*.' i"'' 1 1,1 f<| 'lj' >1, " * *' 1* Fqi studcnti, una.piccola spesa.

"ni

i



I  !  n?  o  fs  f  ©  '  fe  i  é  n  c  o  ^
■ ^

- Natale - Capò d'anno  - Epifania •
I r i II 1

D ‘  É  11  I

oIce  « squisito, lesto a fa re e di poca spe-
sa » ; uno di quei dolci, ingomma ai

quali noi donne ricorriamo sempre con 'pia-
cere, è quello che h a, per base,.' panna e ca-
stagne e, per nome, « il niènte bianco » per-

1  ̂ n ,,
■  * r 1 11 , Il i ‘ IJ >iM

’i , 1

Perchè, quàridq sul, suo piatto fa in tavo-
• »*/ u, *

la la sua comparsa, ha< tale e quale l ’aspetto
di un monte appuntito e .tutto bianco  per neve
che sia allora allora caduta a'rivestirne tutte le

i i U .1 i
ih

i*i '*i i

E ’ anche un dplcé cc dì stagione » , e dolce
adatto ad uno di " quéi pranzetti famigliar! che
con sono stati troppo abbondanti di piatti
grassi; e dolce, che Addito ( per, Capo d ’anno
0 per l ’Epifania)' a quelle, fra voi, che non

i! ì * li 11 11 ^ _ n

1 abhian mai nè gustato nè ! fatto ; e che ram-
mento a quelle, fra,,yoi^ iche da - un po’ di
tempo in qua lo, abbiamo dimenticato.

V"  *  *  *  '■ J,  "  "  "  ,  '
' ' i in ' ' ' r |, 1 ,, 'J 11 ' 11 1 j.

Sbucciate un chilo; e m ézzo di belle casta-
gne *1 l f il i i r f J

Fatele bollire per 20 mihutìji n i,,afc'qùa.1
Togliete (ora vi sarà facile) a.nche la bruna

pelle  che ne riveste la polpa. « ' , • '
Mettetele in una casseruola., , '
Unite 1 bicchiere di acqua1 ed -l; di latte al-

la volta, finché vedrete che le castagne ne sono
216 —
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tutto appena appena ricoperte.
„ Aggiungete una presa di sale e 2 zollette di
zucchero.  ,

Fate cucinare; e quando assaggiandole, sen-
tire te -che, le castagne sono cotte alla perfe-
zione, scolatele e lasciatele un poco raffred-

, , ■ ■ ■ • ■ i ìidare., /■ " *
I 11 _

Pulite il vostro schiacciapatate (se non lo
possedete potrà servirvi un comune setaccio)
e,1 uii po’* alla volta, passate (o stacciate) tut-
te le castagne cercando di innalzare, col pas-

1 f i ’ t

sato, un’appuntita montagna sopra il piatto
l i  11  ̂

da portata.
, M ontale (in un locale che sia ben freddo e

+  r  '  j .

.nella vostra più larga insalatiera) 1/2 litro
(fi panna!, servendovi dell’apposito strumento
ip.X̂ s,e;.''iipri lo possedete) di un mazzetto di
fuscelli. Sbattete cioè la panna, (con quello
os con questi), innalzando ben bene il braccio'
- i  I n . - 'w  i .  ^  “  i  1  ,  ^  *

iu> modo che molta ària possa così franimi*r il'** '1 I ^ 1  ,
sebiarsi alla panna; aggiungete un cucchiaio
raso  di  zucchero  quando  (a furia  di sbatter-

li i I n _ _ ^ _

la)1 la panna sarà rassodata; date un altra me-
scolai jna, e la vostra panna sarà così ben mon•

I I j A|-| If| || * "

tata; i l ,,lattem ièle  sarà, cioè fatto.
' tDistribùite, col cucchiaio, quella candida

nette sulla montagna; coll’eccesso circondate-
ne “là base;'impiantate, su questa* qualche ci-
liegià sottó spirito; mettete il piatto al fre-
sco; tè tenetelo Ben lungi dalla tentazione che,
lavanti, a quella dolce e morbida-neve, qual-.
, ! i I . ' j *  !

db© ditino,.,
' — 217



Il  l a t t e m i e l e  di  f r a g o l e
: l ,  . f

Maggio -
,, ’i'

Q uanto è  bello prendere i l 'tè  ciìn le  amiche,
(specie se di sopraffina ; qualità sonò i bi-

scotti nei piattini); e chiacchierar " così,in sièm e,
sul più e sul m eno... sulle mode'.'!., sull’eccessivo1
studiare al quale la scuola, costringe ' i' poveri fi-
glioli... sulla negra ballerina che.' in visibilio ha
mandato persino i nostri, m ariti... s i ile donne, dì
servizio... e sul modo personale di imbandire un

k 11 * i. Il l i ,i ^ ( (

piatto prelibato! , »
Di cucinaria, appunto1; ièri'si "parlava al tèi .che

ogni "giovedì, offre alle amiche la bionda « gen e-
rala » ; di cucinaria1 relativa alla stagione. J l'e par-
lando di verdure, il disc'brsp. fè , caduto sugli aspa-!
ragi; parlando di frutta", . sulle; fragole.

Disse l ’una: « L e fragole idi le preferisco, genui-
ne e con solo zucchero, conti i t e ! » .  Disse  'l ’a ltra :
« Noi le preferiamo con il vino, bianco] » ^  '«'.Noi
invece, con quello nero,".ma di bottiglia vècchia! »
- « Io (così ima zitella gialla e idlaihpanata); j'ò le
fragole, le mangio solo cohditc'v'con zucchero,, e c.on
il  succo  dell’arancio  o  d e lìb n o n e!1'».  ,,

_ -JL n jf  J '  ‘  ’ l

■l  i l "

J  [
1  l  1'■Iil ij I  1 | |  ^ i  ^ w y  ^ 9

« I o (ho boncluso,' - e• quando, parlo" tutte
stanno a sentirmi, che beò .sanno quanfò io m e n e
intenda di piattini sopraffini;!' ,-) ' io .; soglio, ogni
anno, preparare il Lattemiele di fragole1! '"Anche
loro vorrebbero, signore? Non son“gelosa io ,'aèlle
ricette che combino nella mia cucina ; e...y se "vo-
gliono... le accontento!

Il

*  '

o Si deve comperare mezzo chilo di Iragolè : la-
varle (come sempre si deve1 fare) in un ,  po’/'di

218
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'Vino,' bianco;, ^ lasciarle poi bene scolare sopra uno
staccio. Dna trentina, fra le più belle e grosse, si

,  i "  r,  1 t  . i ’ ii n * 1 * ii n °  ^  _

niéttonò in una lazza e 'si coprono con un po di
,i quel, tal ■ liquore che, in ogni casa, si tiene Bemprc
.alla binano. Tutte , l ’àltfè si schiacciano invece su
■ flivuùò ■ staccio raccogliendone dì mano in mano
wltii ,MÙa ' larga,, insalatiera il passato ; a questo, si
^ ghingono ^ue /ifeùcchiai dì zucchero e ,un quarto
'di pannaVindi (in ambiente freddo ipt circondan-do

Vd^ghiaccio Tinsalatiera) si monta benbene il tutto,
‘«“ipier ìarlo'diventare lino "spumoso lattemiele. Si ag-
' giùngono," infine, due cùcohiai di.'quel tal liquore
le'.si1 inette il profumato piatto al freddo perchè

>' ii . ■* .i i * A
»' 1 + . I .. 'k 1 mgeli. n i j '

"i .  . h , 1 1
r ,11 IO  *

« ÀI momento, di servirlo, si versa, a cucchiaiate,
il*|'sòffice ve rosato lattemiele su di un piatto, in

'■mòdo da’ form ar con esso una ' piramide; appuntita
''"le,,'secondo i vari gusti, la "si .guarnisce,! con quelle
'l.  i d ì l l i ® ' j|I,i , j L ii i  li' i i i _ ■ ij ■* i *fatali fragole-serbate nel liquore.

«i,Òr'à'i'che è la stagione adattai provino, signore,
fee mi sapranno noi d ire... ».

*  # W

t  Ì V ± ,kl,Ebbene, credereste? Tutte quelle dame mi han-
^tiò'^in'1/ còro i cosi telefonato: « Signor^ Petronilla!

I ■■ n. ■ .i L 11 "n i" ' .4 ) U -, n i

-squìsitòn1'quél lattemiele.! ,
figurona- bo fatto'; quando 'in famiglia lo1

h i ;•  ■ '
ni-- i ' ' . j , .. i
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P e s c h e  a l  l i m o n e  e . . .

^ tamattina, all’ angola della via, era fer-
mo  un  carretto  colmo'  di  pesche;  di  pe-

sche.,. non prelibate, anzi1 di quelle che sì
11 i, i l 1

chiamano pesche di'scarto : ,,
* ! f || , " ' „ I I ‘ , , Il

Ebbene; tanto poco costavano, che mi so.
no affrettata, a comperarne; u n chilo!

— «P er fam e che? (mi chiederete); per
alarle forse ai figliuoli?, tòa Petronilla... diven-
teresti matta? Non , saì:i dunque, che la frutta
1. * v  „ -, '< . . " ■ -odi  scarto  non  e  per 1 , ragazzi r ».

,1 - t u | .PJ l’ i  ̂ 11

Ebbene, sì,, .proprio per i figliuoli io ho in-
vece fatto l ’acqiusto. Ma quando; però, vi
avrò ben spiegato» quale’ piattino io abbia fat-
to con quelle brujtte pesche, sono certa che,
anche voi, vorrete subito imitarmi.

J fr II r I 1 II 1 i 1

v  i #,  *  # ii ii
11

» 1

I r, n 11 'lj 1

Dunque, appena ,a 1 casa, ho to lto , ad ogni
pesca, ciò ch’ èra ;!., prudente togliere,; le;'h o ,
poi, tutte lavate sptto al lrubinetto : le ho mes-
y  ?  «  U n  |,  I ,  ,  ,|  n  \  '  I

se in una casseruola; le ho fatte bollire per ,15
*  r  I  i(  |j  U1 l j  ^  ^ 11 11 nr ij

minuti; e le ho lasciate itìfin'e raffreddare..T 1 » l|f l,P 0 f, 11, i li " '
Le ho poscia aperte à.d', u ìia11. ^ urrà?; e te-

nendo. le mani sopra,ad una zuppierh fondav
perche' una sola goccia di' sughinoli. potesse
così sfuggire, ho tolti i noccioli ,,e la pelle; a
pezzi le ho disposte dejutro alla fonda zuppic-

, ddolcito eoa 4 cucchiai di "zucchero;

220 —
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Jiq u îtò.'. i l ’s sugo di tre limoni ; e,, senza nem-
meno* darmi la, briga di mescolare, ho coperto
con  uh?,,  piat|o  ‘  il  recipiente  ed  ho  lasciate  le
mie pébcfie, per tutta la'giornata, tranquilla-

1 *̂  > W'i-r>,‘ ' ®; ■ i ,mente,, a riposare. .
" V  j ,  'i  f !>! i ,  '

I  ̂I,  ^ l ' i i  ,
r« f | J q q <11 j i 1  j  t * 1  [ i [ 1  "

, A llora fatidica del, pranzo; la zuppiera era
già îri-cblrba'v di sugo, di un sugo cosi dolce e
p^ofumato>Jche, tutta ;fla' famiglia, e special-

imentòi.ij,,ragazzi, furono proprio entusiasti, del
, {,il vfj  '  "  *1 < |'■mio piatto.,/

sf: sff
1  0

1
‘' S i i l i  '  'J  ,  *J  , 7 J 0 V  >

rj*  )  i

«anche * voi avrete preparato qtie-
Jitp:Vd,prc.e;: d i frutta economico, squisito  e  che
;non-'richiede,, per essere fatto4..'un lungo spi-
I \ 4  ‘/n^; ,r ll 11 J ft fiiT,J «M « * i l * T  ,J '' , * > ''r . ' ^grattare ; tra fora elh , non direte , piu che e
matta là Petronilla, ma che è invece una bra-

y li fjiimi i '11 1 1 'V « 11(l ’ n

va.dannida^ 'una dì quelle" che sanqo spen-
derji' con^criterio i denari che, con tanta  fa*
ticav /Kuadagria : suo ; manto !, r , *

»

«
»

’i

n

n



* 1 1 e  p e s c h e  r i p i e n e

Lm  -  •'  m  t
altro dì, per la mia festa, il mio caro

maritino,  mi  ha  donato  un  forno,  uno
11 » 11 11 I H 7

di quei piccoli forni trasportabili,; così det-
ti  « di campagna » 'e che io desideravo tanto,
perchè quello ch’è annesso alla,inaia grande
cucina a gas, rendeva poco e consumava assai.

— « Vedrai (gli ho dettò) quanti buoni
piattini ti farò, ora che questo economico for-
no lo posseggo anch Ho!1 ,

E subito, appuntò^, io l ’ho..i: « im prim a«
to y> cucinandovi le fesche- ripiene, cioè uno
di quei piatti alla vecchia, che .faceva sem-
pre almeno due volte all’anno la mia main*
*  u  | * 11

•ma, e che ella allora cucinava' nel nostro, va-
i r |> ( », ij II

sto caminone provinciale,’in una gran padella
con  brace  sotto,  e  brace  sul  coperchio.

Non le avete mai . mangiate ,le pesche ri-
•  fi  „  '1 ,  v  "piene;  ’  !  \
Ebbene; fatele oggi stesèo, perchè Isono pro-

prio squisite. • ■. ' '• ',
Le avete già fatte e mangiate tante volte?

Ebbene; rifatele;, che ne vale sempre la1 pena,
i i i' , 1 ,i *aje  *  ^  .  v ■ i

i", f i ni

■ i 1
Io ho comperato dieci, pesche bèlle, grosse,

e mature; le ho aperte per metà; e ne ho tòlti
i noccioli e un po’ , della polpa che li circon-
dava.

Nel mortaio ho poi pestato mezz* etto di
tl j
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mandorle dolci, messe prima nell’ acqua cal-
da (per toglierne più facilmente la buccia
scura)i 4' deile 1 0 ,màndorle amare delle pe-

S 7  ‘ ni) , * * "m 11 i ’  .  ’ i Jr|  . . .
scile; 3 a m a r e t t i e 3 biscotti savoiardi.

Questo pésto (al quale bo aggiunto 2 cuc-
chiai diziicchéro) l ’ho poi impastato con un
tuorlo d’uovo éK con quel .po’ d i polpa succosa

■ I J1 rj *' V t I,'"1 <1 ,|1'1 "" r '' >ll1 Jl 11 1 «chef avevo? asportata dalle pesche.
Ad ogni, mezzo frutto' ho poscia riempito il

bucò;!con / quella pasta, e l ’ho riempito sen:
za ecouomia', anzi in grande,, abbondanza, si
che la pasta spargesse bene bene fuori da
V * , ", ' ' f. c'i ; i" i, « ■ » v ,' ............... 11 1 J iiciascun !bucp: „ * ..
^lie'pesche, ' cosi,,, farcite, l e h o infine dispo-
stó'in','iiùa ' teglia nella quale avevo! già1 messo
2 fonnrrKjainf, di burro e 2 cucciiiai di vino
bianco;; |jbo inzuccherato il tutto; ho colloca-
tà la teglia dentro, al mio forno; ho messo
guesto'-suMa cucina a- gas; ho acceso;, e ...
j'’J'Bfpp& '̂uh^rètta j pian pianino ho - sollevato
d,coperchio per dare un occhiatola... Uh, che
uoiainlria cotte erano le, mie pesche ed il n-
pieno* aveva già la sua crosticma dorata e
1 V <>l . .» n, 1 1 „U O I l [I
r ' l ' t f 1 1 „ Il 1secca;

1 1 i i " l; ;0ri,
l i  1 h‘, r i

’ r l f l i !  1  .

ri?)  T1 V
4i #1

Ì|',;Làl,'|concl'usione,,,,,fù cte ,. dandomi un’occhia'»  .<•  \  iv.*  '■ -  .  "’ L ’"  ,  . 1
m a,  m entre  g u s ta v a ìe  m ie  p esch e,:  il  m a n to  .■

metto: ii.vr— Se, alla cu cin a m ancasse qual-
;he v altra coserella ,  piarla,  ca ra Petronilla  ,
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a e
- inv erno  -

e appartenete ^ 'c h é : voi a; quella fitta schiera
di mamme che, , seguendo ce lti precetti del?

l’igiene, non.yoglion caricare con tro p p i carne gli
stomachi dei’ lqrbragazzi.,'e se coleste quindi, qual-
che volta, preparare per la cena, un piatto vegetale,
spiccio a fare,, di’ poca spesò, e mólto appetitoso...
ricordiate che questa è la stagione delle grosse m e-
le; é che, con le mele^ si fanno (credo da secoli)
certe squisitissime1 frittèlle. "

Sono .appunto queste che .oggi ho pensato di 'in-
dicare a .quella... irioscà bianca che non le abbia
mai mangiate ; di insegnarle a quella che non le
sappia fare,; e di« ricordarle, infine, a quella che...
di queste frittelle si sia da un po’ di tempo scor-
data... U  "

u 11 ll»

1 1,
sSt  4=  $

u ri

Comperate un chilo di grosse mèle ; di quelle
che  costano  poco  e  che  hanno  la  buccia  qua  molto
rossa e là piuttosto verde.

Togliete ad 'Ognuna,, con ogni cura, la sottile
buccia. ......  ,

.  i j  "  «

Se possedete 1 apposito' istrumento, strappate a
tutte il torsolo; se non lo possedete, risparmiate
la.,superflua spesa. ‘ ' „

Tagliate ogni mela sbucciata. in " tante fette, tra-
sversali, rotonde, u alte circa mezzo centimetro e,
con il coltellino appuntito, togliete 1 quel  po’  d>
torsolo che, per la mancanza, di quel 'tale istru-
mento, sarà ancora nel centro „d’ogni fetta.

Disponete queste, a strati, in. una" insalatiera e,



il]

»  .  I .) 1

di mattò in mano, "spolverate ognuna di zùcchero
e sopra1 ognun a sgocciolate qualche goccia di rhum ;
o di cognac; p, più economicamente, di Marsala o
di Rodi; o di semplice vino bianco.

Coprite l ’insalatiera con un piatto; e fate ripo-
sare per 2  ore,  affinchè  le  mele  si  imbevano  per
bene dello zucchero e dell'alcool.

Mezz’ora prima di .cena, sbattete in una insala-
tiera, con due cucchiai di zucchero, 2 uova intiere; .
a poco a pòco aggiungete farina bianca fino ad
ottenere una pasta molto densa; e, sempre a poco
a poco, e sempre mescolando, aggiungete poscia
latte, fino ad ottenere una pastella omogenea e
densa quanto... una assai molle polenta.

Ponete a fuoco, in padella, secondo di vostro ubo
famigliare, o strutto od olio" (io uso sempre olio).

Quando il grasso bollirà, immergete nella pa-
stella, ad una ad una, le fette di mela servendovi
della forchetia; lasciatene sgocciolare l’eccesso di
pasta, e buttatele poi nella padella, ma non più dì
due1 o tre alla volta.

Toglietele quando sulì’tma e sull’altra faccia le
vedrete, tutte rigonfie ed imbrunite.

Stendetele, di mano in mano, su carta asciu-
gante, per toglierne un po’ del grasso.

Inzuccheratele e servitele calde.
I(

*  *  *
i  r

J. AUlrV ,eccellente .è questa ghiottoneria invernale
che, se la preparerete, giungerà poi alle vostre
orecchie molto spesso là domanda:

—̂  Quando <à farai, mamma, quelle tali frittelle
con le mele?

T II
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M e l e  a l l a  t r e m a
io

(qualora si possegga, il  fo rn o )
n j

C e ad un pranzo voleste presentare uno
^ squisitissimo dolce di frutta', eccomi qua

ad insegnarvi, tali e quali le preparo io, le
mele alla crema. , ■ *

i ii 11

Per far questo squisito dolce, che non co-
sta un patrimonio; che in meno di un oretta
è sempre preparato; e che, quando compare,
in tavola, ha tutta l ’apparenza di-un dol-

l ,-e?* . - i il1

ce... di gran sc ic ... i'i1, "

#  «jt  # l ’t

r / l[L » , 'J II
Comperate delle mele ; e sceglietele. „ tutte,

possibilmente, della stessa grandezza ; p in
numero' non meno di una per ogur commen-

J  ̂  ̂ f j 1  ̂ j 1'

sale, e nè troppo aèérbe, nè troppo-mature.
Sbucciatele; fate in ciascuna (con l ’appo-

sito strumento o, se non lo possedete, con, un
coltello a punta) un buco nel mezzo ch^ tutte
le attraversi (ne toglierete'Così torsolo e semi)..

Ponetele su l ’uno dei piatti della bilancia,
e pesatele. ! -

Pesano, esse, cii;ca gr. , 600, quanto cioè
le 8 mele che io ho cucinato ieri?

^  i

Mettetele allora in una pentola sbassa in-
sième ad un quinto di vino bianco,,mezzo bic-
chier d’acqua, e gr. 130 di zucchero.

Fatele un po’ cucinare rivoltandole spesso

226
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(ina con ogni cura affinchè non si rompano).

Quàrido saranno a mezza cottura, toglietele
l r | J 1  ̂ l-J || l | ' j ► *

dal tegame t'eà, disponetele in una di quelle...
iterrine, idi terracotta ò di porcellana che, pur

, sopportando il fórno,,, sono degne d’ essere
portate in fàvola; " ,
' Nella pentola, ribollendo,, fate un pò’ ad-
densar quel sugo che vi*a.vran lasciato il vino,

, ii' ", * i ■ nJV;. " ij " m "  i '

le mele; e ìo zùcchero. .ì j  '  ;  ;  „•..  '
h i *  11  !  |  •[  ] i  ^  li  ^  EH-  11  ^  ^ * ji

Servendovi' d i■'un".cucchiaio di legno1, sbat-
11 » ||,L I. *

tele in., una 'casseruola ,3 torli Con gr. 70 di
' '  "  11 m  1 ]I r 1 1 II

zucchero,; aggiungete, a.’ pòco /a pòco, gr. 20
di farina bianca 'e mezzo'liiro di 'latte; met-

Il », . I | | t' l ■' T-_j l^ ^ , l

fitetoi la casseruola ’ a fuoco 'basso'; continuate
r - 1 r M 1’ •» f » "

a; rimescolare fino a che, lievemente gonfiali-
dosi, vedrete che la ererna si addensa.

( Versatela allora tutta sopra le mele,, riem-
piendone così i buchi e tutte ricoprendole.

Montate a fiocco (ben sbattendoli) i 3 al-
; aggiungete gr. 20 di zuccherò al velo;

è quando la vostra bianca spuiria sarà per be-
ne indurita, ricoprite con essa mele è crema.
1 V-Un’óra circa prima del pranzo, infornate
la 'terrina; al momento di servire versatevi
sópra (juel tal sugo, che1 vi ho detto di adden-
sare e di .metter poi:da parte; e...

, ‘ i  i iA' i-
; ;  u r  , 0

■■ i <il 1  (
V  <i  " i

> >• j
j

i n|i

. i11

ii  , i i .

n  i

*  *  #
" «f '
i i)

E  sori  qui  in  attesa  che  mi  diciate...  se  le. •1| , #'  ̂ ( „ f H" { u
ime spumeggianti mele  alla  crema  siano  o
non siano un dólce ultra squisitissimo e, di
gran scici

" ■ — 227
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I 1 ran festa ieri in casa nostra, in onore
dei ragazzi clic hanno finito, e bene,

tutti i loro esami! ( I figliuoli,' quando sono
studiosi e bravi, bisogna pur saperli anche

^  l

premiare!).
Gran festa, tanto più che, per loro e per

i loro amici, invece del solito tè con i biscotti,
avevo preparata una « Macedonia » di fruita
che ho servita ghiacciata, nelle tazze di
« champagne >>, con la compagnia d’una bel-
la torta margherita, e di ùn ottimo plum-cake,
entrambi, naturalmente, di fabbrica,., ca-
salinga. 1

a f e $

Per far la « Macedonia » ho prima versato^  -  rj  * 1 •li 11
in una zuppiera assai capace, tutto lo scirop-
po che riempiva la scatola di un ananasso e
poscia tutte le fette del frutto,, dopo di averle
tagliate in piccoli dadi.1'

Ho poi aggiunto (naturalmente tutti- sbuc- *
ciati, mondati dai semi e pure tagliati in fet-
te sottili o a cubetti), 5 nespole del Giappo-
ne; 5 albicocche; 4 banane; 2 mele ben ma-
ture; una piccola manciata di lamponi; una
di ciliege grosse; una trentina di fragolone;
e  gli  spicchi  di  3  grosse  arance  che,  per  for-
tuna avevo trovato di polpa rossa e succosa.



IJ

Nella zuppiera ho anche, (li mano in ma-
no, sempre versato il succo che, dai frutti,
colava sul piatto, mentre li tagliavo.

Ho poi fatto bollire 3 etti di zucchero con
un , etto e mezzo di acqua.; quando Io sciroppo
era ormai freddo, vi ho aggiunto 5 bicchieri-
ni di, liquore Maraschino (di quello che fac-
cio io, sdl’economica, con l ’essenza); l ’ho ver-
sato nella zuppiera; ho messo questa in ghiac-
cio; ed..., ecco  pronta la, mia squisita « Mace-
donia,,» ò mescolanza di'vari frutti ghiacciati,
,col loro abbondante succo leggermente alcoo-

,J  fi  ^  |

Iico-e abbondantémente zuccherato.

*  *  *

•'ff
r-i

Tale/e stata la festa fatta da quella ventina
di ragazzi al, mio... piatto di frutta scirop-
patale,! leggermente... cc alcoolizzata » che,
alla'prossima occasione, vi consiglio di trar
profitto dal,mio odierno insegnamento.

,  Mai.,  non  «scordate  però  che  io  avevo  pure
ammanitilo, agli invitati, lina bella torta e•t ,, , i >' [' r7Ir V- *
un .gròsso,’ plum^ìcahè!
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Marene solfo spirilo - Marenata
i r m i

Zuppa di marene
* Giugno -

A n c h e  quest’anno, certi nostri amici fitta-
voli, qui « della bassa y> -ci hanno rilan-

ciato in regalo il solito cesto coirne di marene.
Da anni ed anni noi siamo amici; ad ogni"

Natale mio marito manda loro il tradizionale
panettone e, al principiar d’ogiìi estate, gli
amici mandano a noi chili e' chili di mara-
sche, o marene, colte nel loro* vastissimo
brolo, '

4|  i  (j  '  1J  i

Di . una tale annuale abbondanza,^di, frutta
i ’ r i ■ i

squisita (ma che deve essere, in fretta con su t
mata), voi che fareste? *' ' ' '

Ciò  che  fareste,  me  lo  direte;!  intanto  vi  di-
-■ w " i t« *  Il

f ò  die  cosa  ne  faccio  io.  ,
D

*  *

" Le più belle, le più s-odé marene, le metto55*
SOTTO SPIRITO. A ciò, le lavo; taglio a
ciascuna con le forbici,* due terzi di picciolo;
e, su fogli di caria, le lascio distese, per qual-
che ora, al sole. Quando sono bene asciutte,
ne ricolmo dei Vasi che, a buon, cotìto, ho già
preparati puliti, e che ho pure fatti,asciugare
al sole.

i

In ogni vaso verso spirito di vino a 90“
lino a ricoprirne tutte le marene e 'non ag-
giungo nè zucchero, nè droghe (come fanno
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tanti) che io preferisco le marene genuine.
I v sbì li chiudo con i loro tappi di smeri-

glio, li ricopro con carta pergamenata; li met-
to sótto ehikve; e quando, durante Fanno,
mio iharito.i. cc Petronilla, quel tuo pesce. Fho
ancora  qui  sullo,,,  stomaco  »,  io  subito  pronta:
«  Ora.'.'li  darò  un  paio  delle  mie  maraschine  e
un pó^.iiel'iibro fo rte  siigo  e vedrai che il peso
se rie andrà'»,!. , .

ir

11

! i f.

, Con;/.altre ;,marehe (approfitto dell’ abhon-
I.  V  '  J jl1 " <  ̂"*f " . I1 I * ' ' 1, ,danza) p reparo ’|ina- dolcissim a*. •

MARMELLATA da bersi con l’acqua,. e la
preparo così:.Peso 3 chili di niarene; le lavo;
le lascio “stese al sole dalla mattina alla sera,
''ietàccib bolliire così: còme stanno, senza ag-n' i , ' V . f i .- ' ,, . “
giungere nc acquò Bne un,, bastoncino di can-
nella1.  C'cjóme  fanno  tanti);  unisco*  un  po’  alla

< voltali e. quando' 1̂  marene cominciano a but-
iar fdòrl il lorhVsugo, ;4 chili di zucchero; la-
sci^ 'hplHr^,per. altri ’20 minuti; e allorché il

■ _ À i, ii ri J 11  1.1-1 -  u !  , J,  '  i .1 f

mio, scit’bpp'tì è, freddo ne, colmo dèi, vasi ca*
.  ,  V  l ' V ' 7 a * . . . .  ‘  '■ "  V

paci.ma&& , 1 .■ ,
E .séj- durante l ’anno, 'voglio fare bella fi-

gura con gli invitati, o; se il mio1 Checchi (go-
losònè) chiede:A. «'Mamma ho tanta sete,

i , m *  j j i  1  ,i  n  , . n  n i

ma sete non. di sóla acqua... », allora metto
*  _ ’> i] -1

tu un bicchiere di acqua fresca un cucchiaio
del mio, sugo e alcune di quelle ciliegine e ...
,« Che buona ma renata »f esclama allora il mio
Checchi! E gli invitati (se sono di quelli che

2310
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se ne intendono): (c Che squisita, signora Pe-
tronilla! Come si sente che questa infrenata
non è stata fabbricata con estratti »!/

Con  le  marene,  infine,  rimaste  in  fondo  al
cesto, faccio la,..

*  ♦  ♦

ZUPPA DI MARENE, la stessa che faceVa
r1  r ' r

ogni anno la noia mamma; che faceva la mia
nonna; ed anche la mia bisnonna; e su... su...
Dio sa quante donne, di quante generazioni,
per anni et annorum  l ,avran/ fatta!'

_ _  B  >  i  i l i  '|  *  !

Per allestire la zuppa sopraffina, sopra una
pentola, per raccoglierne ogni goccia di sugo,
apro ad una ad una le marene, e ne tolgo il
nocciolo. Nella stessa .pentola; le faccio pòi
bollire con 2 bicchieri d’acqua; mezzo.,di vino
nero; zucchero; ed un pezzettino di< scorza, di
limone. Per regolarmi conilo zucchero, assag-
gio, mentre bolle, il sugo; per regolarmi sulla

’ . 1 ■ J-w h . y \f (

cottura osservo che l acqua sia poco evaporata,
giacche lo sciroppo deve rimanere .poco denso.

-Mentre le marene stanno cuocendo, faccioi] i  ̂ i] i
tostare nel'burro ed iti padella, alcune fettine
dì pane francese o di quello detto « da cro-
stoni»; le dispongo poi in una insalatiera
fonda; sopra di esse, verso la mia marenata
ancora calda; e infine lascio raffreddare.*  i l i

Quando, finito il, pranzo,, la servetta, con
la massima sua aria trionfante, porta in tavola
questo piatto... il marito sorride compiaciuto,
e i ragazzi... quelli, prima sgranano gli occhi
e poscia... corrono perfino a buttarmi le brac-
cia al collo!
232
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M a r m e l l a t a  di  m e l e

Estate*
■ •  •

j P ensatcci; e se vi conviene i) prezzò'che vi ho
offerto, portatemene pure accasa lO chilL

— 10  chili di meIe?^Ma che cosa ne vuol fare,
ora che sì avvicina, il tempo, (di lanciare la campa-
gna? (mi chiede la signora Birce che,, passandomi
da presso, mi ha colta a.., fare uno, Idei' priei gròs-
si... affari.,.). , $SìM'

—■ Marmellata n e , faccio : liiar meUata di mèle;
che durante l'anno mi, servirà e*per confezionare
Certe torte, e per quòlche "-merenda dei ragazzi,,
ed anche per fine-pranzo se non avessi frutta in
casa ! “  ' *

I  I 1

— Le riesce bene? , , ,,
— Benissimo; e, tutti l’hanno sempre' trovata’

squisita; nè mai sì* è ammuffita; nè mai, si,è ina-
* i  ' i iu i'

cidita. i •>.- ' t ■ •' ,, _ . !;
—- Mi dica; è'„ facile, a fare ? y Richiede im1 gran,

lavoro? Un lungo tempò? ’’,,,1 (  '
— Ma che! Io ] a faccio alia «„moda mia » ; che

u r  ^  i j j

è una moda molto spiccia ,,e che,; anche se! non,,
«irà la classica e 1 la perfetta, mi' dà però ottimi,
risultali e ci accontenta* tutti quanti. Vuole1 che
le dica come io la faccio? „, ■. ‘jy-j *'•

— Sono tutta orecchi., cara signora, Petronilla.!
' 1  c  S  "  ]  'V1  *  -

—■ Naturalmente, come ogni .altra/anche la' màr-
indiata mia viene  a1 costar parecchio; ma*,, non
costano anche i barattoli che si-comprano? E'ipoi.**
non c*è che dire! La merce casa litiga/quella £altalf
da  noi,  ha  sempre  un  tale  pregio.*,.-  ,

Dunque; io affetto le mele,\nè ini „Aò la briga
di sbucciarle; le cucino con poca acqua; quando
gono cólte, prima le scolo, un pò* alla volta, nel
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setacciò per toglier loro l ’acqua ; - poi le passo, per
toglierne buccie e semi; metto la "poltiglia in una
pentola "cliie ho prima pesata vuota; rimetto que-
sta sulla bilancia per avere pósi i] peso esatto. del
passato; aggiungo, a questo, igr. 750 di zucchero
in ^gipsta proporzione' per ogni chilo; mescolo hen
bene ; pongo 'la pignatta sul fuoco vivo ; continuo
A mescolarò col mestolo dì legno; quando si leva il
ihtììlòre, lascio bollire per 5 minuti ancora; metto
una 'goccia ideila,,mia .conserva su di un piatto; e;
so non ài spari de... mi rassicuro: la marmellata

'iè £atjta'!v “v, 11,1 lt 1 ,  *
;',.j",La'verso allora, còsi,calda, nei vasi; attendo che,
popo 12  orb circa,, sia raffreddata ; ricopro, in ogni
^cimieri,te, il mio 'manicaretto con urr disco di carta
imbevuta in alcool fino1 (quello da liquori); chiu-
do, con i. tappi ; e così la "mia squisita'marmellata

ì^di'mele, per'tutto Fanno', è1'preparata.
|fj. Quando,,, in città, verrà a visitarmi, le mostre-
ro '1 signora Dirce, la mia libreria di barattoli e...

#  *  £
J  [

&T "la signora. Birce,, già più non ni’ascoUa. E ’
/tornata indietro di qualche passo; li a raggiunto il
contadino;, ed ho anche sentito che gii ha detto:

i'Bu'òn uomo, $>orliT' anche a, me, 10 chili delle
succimele I

»
I . ,



Marmellata di rabarbaro

- Maggio ■

Q uando, starnane, ho visto in bella mostra, sul
banco della mia erbivendolo, un cesto ricol-

mo di steli di rabarbaro. (cioè di quei gambi di
foglie che sono un po’ rossicci," e m olto' lunghi, -c
pieni di sugo) ne ho subito comprato "un chilo;

Sfido! Noli costava che 2 lire e . m ’offriva,, l ’oc-
casione di allestire un piatto che ogni brava mas-
saia dovrebbe sempre fare, almeno, una volta' al-
l’anno, per portar così alla mensa giornaliera una
nota, sia pur piccola, di varietà. " ' „l . .,

Con gli steli de! rabarbaro (la bella pianta dé-
gna di onorare nel giardino il centro di una aiuo-
la!) si prepara infatti una certa'm arm ellata ch’è
« ottima al gusto, lesta a ja re t di spesa ..." rela-
tiva » e per nulla medicinale come potrebbe £ar
supporre il nome della' pianta, cheipuzza alquanto
di... vecchie farmacie.

i l'

Se non 1 avete mai fatta,, questa marmellata, ve
la consiglio; e se l’àvcte già fatta, ve là ricordo,
Cile i ragazzi ne sono sempre ghiotti, e con ùn chilo
di steli si può far tanta m ace lla ta da servir-loro
merende per una settimana.

' ii i I ri

■S 4* *5* ‘>,1
'  n

Eccomi dunque a dirvi come questa marmella-
ta la preparo io: if, I j ,!w

Lavo i gambi; li taglio in cinque o sei pozzi;
ne tolgo totalmente La pelle sottile che lì rive-
ste; ne scarto le due punte estreme (quella ch ’era
impiantata sul tronco e l’altra, al suo dividersi
nel verde della foglia).
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Pesò poi una casseruola vuota; ne scrivo il pe*
1 so sulla carta (io non mi fido mai della memo-

ria); v i,m etto (senza aggiunger acqua) i’ gambi
spezzati e pelati; pongo al fuoco e lascio bollire
rimestando di'tanto in tanto.

Quando i gambi si saranno disfatti nell’abbon-
dante acqua die a poco a poco, avranno... ce-
duta bollendo, ripeso* la casseruola e la differen-
za fra i due pesi, mi darà così quello esatto degli
steli bolliti ed anche quello esatto dello zucchie-

' ro che, secondo le. ' sacre leggi, deli1 arte cucina-
ria, si dovrebbe poi bollire per 10  minuti col ra -
barbaro, per averne così la ... classica m arm el-
lata . ■ i * <

Qui sta però... il busillis^ busillis che varia
col variare dei gusti; io, infatti, per 8 etti di ra -
barbaro bolliti, na m etto 7 di,, zucchero; ma la
mia cognata, che più di me am a il gusto addetto,
consiglia di metterne soltanto 6 .

Ricorrete quindi a l ... prudente  assaggio  e  al
vostro gusto personale , purché, però la marmel-
la ta vogliate subito consumarla; che se volete in-
.vagarla calda e ben chiusa, e col suo disco di, car-
ta bagnata d’alcool buono sulla marm ellata, e
con la sua carta uso-pergamena legata stretta in-
torno al tappo1, per poterla cosi conservare a .lun-
go... la dose classica dello zucchero (che è quel-
la che adotto io) dovrete osservarla, in questo ca-
so j" con la massima scrupojtosità!

I
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9Marmellata d’arance

oglto darvi uu certo m io suggerimento cu*
cinario ; e poiché (m odestia a, P affe) v i aa»

rete orm ai, e da un pezzo, accorte quanto i m iei
suggerimenti cucinari siano tutti saggi».. così ascol-
tatem i e m ettete in pratica ciò/,'che « sto per in-*■ '' 1 ' ii ’j  f  i
segnarvi,

1  'I  i

>  '
n  i

fi , . ( # i,

Poiché questa, è la stagione delle buone aran -
ce, andate voi stesse in v piazza ", -e sceglie tene' .12
(o 6 , se non volete troppo spendere) grosse e con
la buccia pure molto^ grossa; e scegliete anche nn
limone da giardino, cioè u n ò 'd i, q u elli. che han-
no grosse le dimensioni'© ,la bùccia. ,,

Appena a casa, lavate lè a ra n ce ;' con una for-
chetta, punzecchiatene,'<,'qua''lo>',*]à, la grossa' buc-
cia; mettetele in una pentola; copritele d’acqua
fresca; © Lasciate la .(péntola i scoperchiata . e , al
fresco per 3 giornate^1'cambiando i pierò "ogni m at-
tina ed ogni sera l ’acqua v che 'si; farà," così,; sem-
pre meno am ara. ' *'< 1 .. "■ ■■

■ r i 'ii, r.

Il quarto giorno pesate una pentola vuota .(pos-
sìbilmente di. terra cotta); "scrivetene il pesp .ch è ,
in cucina, non è m ai da prudente*,cuoca, & darsi
della pròpria m em oria. ' , " ■

n i li n ( I n' 1

una alla volta, © sopra, tìh" piatto (p e r non
perderne una sola goccia del sugo),; tagliate pòi
le 12  (o le 6) aran ce; tagliatele1',, p r im a 'a ' metà'

il lungo; e poscia in tante> fettine," quanto
piu vi sarà possibile tagliarle sottili; e ’ a ■ tutte
lasciando la rispettiva buccia; toglietene .«tutti i
sem i; e versate, di m ano• in mano,',.nella pentola
succo e fette. ' ' 'j iNf t
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Hi

1 n l" L 11
' ' Ripesate la pento La; la differenza* Ira il nuovo
e il peso scritto , vi darà così il peso esatto nei
frutti affettati'.
■„ Pesate in una brocca, acqua  rispondente alla

merò ■ d e l ' peso delle arance ; versatela nella pen-
f j ] l r  ■'  (  /  |  i  1  ii t ,  '

,,  lo ia ; m ettete questa, a fuoco.
Pedate, anche zucchero  rispondente a l peso esat-

fo delle arance.
l| i t 1 |f ^ |i | ^ Il t M _

Quando,, da lO m irm ti, bolliranno nella pentola,
etanée edi acqita, aggiungete il (o il m ezzo) li-
mone che-^; durante1,! ra tte s a , avrete, al pari delle
arance; \ finissimamente affettato;

Dopò JÓ 'i^ m u li, ,.aggiungete anche lo zucchero
pesato; e rim estate con .cucchiaio di ’cguo e con
unat certa, energìa fino a che l ’acqua avrà ripreso-
il suo bòllòrfe in pieno (lo zucchero non ai at-
tàccberà , così, sul-fondo della pentola).

Lasciate poi bollire , ma lentam ente; e tenendo
la, pentola solò a m età .coperta con il suo coper-
chiò ; e bollire ' p e r ... .nientem eno che, per circa
3 , ore, fino a quando ,1 cioè,, soffiando sopra una
goccia d i , m arm ellata versata1 sopra ad un piatto ,
'là ' vedrete scorrere lentam ente, lentam ente.

r  1  I  11  I  | 9

; Tògliete all ora 'là pentola dal .fuoco e lasciate
intiepidire. ' ■ ’

soggiungete 4 (o 2) bicchierini di rbum .
; -Datò l ’ultima'''■;-ed energica rim escolata.

^ [ j I | l - r

^Invasate;, e .. . sé ben sottili avrete tagliati i frul-
lìi,  sonó^ certa  che-quando .gusterete  e  fare te  gu-
stare, que.sta 1 ;dolge-amaretta m arm ellata (o ttim a,
per il caffè e-,..latte sul, pane im burrato, ed ottim a
anche;-a 'so stituire quelle che, si devono rom p e-
rarò per confezionare dolci e torte) — m i giixn-
gerà 'da voi un’altra preghiera: a O h, Petronilla
caraj dacci un. altro dei .tuoi suggerim enti, sì p re -
ziosi  e 'saggi!  ».  ;  ;

I l .

I

Di
239

I



Il  I

rva di castagne
Novembre -

T titti gli anni) in questi giorni, io mi arra-'
ballo la, in cucina’, per preparare, ,cpn

le castagne,' una certa conserva che piace tan-
to che p ia ce troppo"— a tutta la famiglia.

Ne faccio un grosso vaso pièno, ma, all’ora
della merenda : cc Mamma,, oggi' v o rrei un po’
della tua conserva » ; m a... dopo il pranzo:

-if Petronilla, alle mele, oggi p r e fe r i r e i un‘po’
di quelle tue castagne » ; ma..., quando l ’ami-
ca viene a trovarmi:; « Cara signora, deside*
r e re i assaggiare quella conserva ch’élla fa con
le castagne, e della4'quale suo maritò ha* par-
lato con il mio ».

Ingomma, con tutti questi v o rre i , p referi-
re i ,  d es id e rere i , ogni anno il mio grande vaso
mi  viene  vuotato,  a  dir  tanto...  in  mia  sola
settimana. - .

Ebbene;  ora  che  siamo  nel  mese  delle  ca-
stagne, vi consiglio di fà<re anche voi la mw
conserva; e —- se,io lo consiglio -— potete es-
sere certe che essa costa  p o co ; ch’è lesta  a
f a r e ;  e  che  ha  un gusto p relib a to ; anzi vi pos-
po perfino assicurare che, i mangiandola,, vi
sembrerà quasi di mangiare dei veri marroni
canditi.

*  *  *
IJ

I l dì che vi deciderete... prendete delle ca-
stagne grosse; sbucciatele; fatele bollire in
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acqua leggermente salata;, togliete la seconda
pelle (quella fine , e scura); passate le casta-
gne, così monde, per un setaccio.
1 Su un piatto' della bilancia mettete questo

passato ; sull'altro piatto altrettanto zucchero ;
A j j 4 j| |  ^  a

'ponete lo zuccherò in una casseruola .con del-
#L| ii | t w

v l'acqua, osservando’ la proporzione di 3 etti
d'acqua; per, ogriìl(>mézzo chilo di zucchero;
fate bollire per 10 minuti; aggiungete allo

■ sciroppo una stecca di vaniglià ; e, a poco a po-
c o ,!! passato di castagne.1'
; . Sempre mescolando,1 » lasciate bollire il tut-
foi'pejr mezz’ora circa, cioè fino a che vedrete
^a!conserva al'giusto Rassodata; aggiungete al-
lora un bicchierino, abbondante di rhum, ed

i 1 1|  *  (

ècco*1 che la conserva è fatta e .pronta per es-
“ Ì  i ' 1 *' ' " . i , (| i> : p r il " ‘ '£ere invasata.

1 r  % L.-WM « - - I "A sk sk
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I l « S Ù f l Ó f O » 'h

-Settembre. - _
, 11 ii it? \ j :  k  i iri

re

" 1 <p  ,  ,,  '"i  * « «
nelJe di voi che, essentìò in :.oaiiiplagna (m a

J  • 111 1 ,.j i « r / K > [| ,-i V i i

L io una vera campagna \ìeou, jiaia/' e' staile, e1
cantine, e fienili, e .pagliai),^possono .godere, in
onesti giorni. della, vera'” yeridenamia, ''dovrebbero
fare o con luva-o con. il jmosto, un c^rto ,strano,
stravecchio, e dolce 1 piatto. 1 eh e unà ,'deile;, sne-

./ '1 » i fJ t ( i n»'! 1 , |4

cialità veneto-lombarde. 11 ;
Intendo parlare del'; 8Ùĝ 1c|i>)bKe ’iin- ogui'iicelsciiia

dell’ubertosa ya 11 e d e lm e d io''-.Po si tìndra d i,'certo
preparando e.iCucinarìdo^ifi;' .questi" .giorni' di ab-'?  S  .  i  .  '.‘vi*  I lbendante vende minia;, precisamente /cosi il1111 ,iit ii

j  «  •  "i  »n  i

/il* *.ì*’ n 1 ‘Il II 1 ' 1,11.1 I1' , 1 I n l7 1 II

• «  :

Si colloca un’' "8claclci,o,iVa1 maglie ilareìiè'\'suì''''call1-'
daino nel quale si 'suole, cucinare. la1"',polènta ; ‘ • eo-
pra il eetaccio. si,, mettono', 5 ' cucchiai1 colini di fa-
riaa 1)ianca; ê̂  jsei^ndo^ì del cucchìàjoVdi legrio.,
a poco a poco' siVstempe!rav si1 scioglie* si diluisce,,
tutta quella ferula , c b i ”m o ^ ‘Che: 8̂
allora allorai colà to?!. 8dLalia ''ÀiinoziA' ne]lallv'i!ouallè1'i' si^
biiat pigiando uva nera appena/còlta:},;

Quando, dentro al caldàino, sararmò i f tóassati1
mosto  e 2 ■
zucchero e, còme esige; vecchia tràdiziòne'/'.ufia

1  , ■ ' I . T . - I ,1, .*1 .1" Il n. 1 ‘M i» ni n ..MI n < ?  . * .. I, -.In,

chiave grossa, di ferro; : .
Si mette poi il  recipìenf^iffiòco ;'''^refifi^ba-

stone che serve a
orata, ai rimesta discontinuo, tjpella |)èc ceziónale '

polenta rosso-icura finché, , hollendÒii'è iiribolIendo ,,
(ma senza mai appiccicarài^ajMfo^ pè^;vifiIdei
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rapido ' rigirarsi della chiave di continuo mossa
dal .mestqlo) non sia tutta e bene addensata.

Il prelibato...' dolce d’ava, il famoso sùgolo è
così'già fatilo.

Ancóra caldo "e fumante, Io si vèrsa subito in
■ 'larghi) recipienti di terraglia (insalatiere, scodel-
le) affinché1 si possa, rapidamente raffreddare, chè...
grandi guaipojtrèbbie .procurare alla pancia un
sùgolo/ mangiato calao ! .

'';^e; pioi, in„''cascina, la pigiatura fosse sospesa
,piori'rididi di 'nel quale, capitano .dalla città ami-
ci.,.: o se si volesse ammalinire un sùgolo alquanto

àcomplicitof ime1  ̂sopra òigni altro preiHbajto(*.. si
c <|ì i i _ *  I' ni«+ ,r i l fl 1 \ i N ii 11 1 11   . ì * 1 1 1 * t -  *  •nuo sgranar uva1 nera e 'm atu ra; bollire gli acmi

sdelti jn una, casseruola.; tarli... crepare, cioè spac-
care;,, passarli e schiacciarli poscia sul settaccio
finoV à clìe sopra, di t, esso non rimangano che le
bue ci e e d semi ; e! con un, litro [di quel sugo, 5
cucchiài circa di farina e due etti .di zucchero,
farè^ nella stessa .guisa di quello semplice, il ri-
nomato, sùgo/o con , la ,crepata', un sùgolo, cioè,
piu d .ogni altro veramente' superlativo!

■<r

/‘•sMi:.'par,;„di.sentirà.de vostre, critiche; <c mosto eJ  .h  II  "I  lll|i i i *  »  r  jrff  H , 1  *  j  7

Fainia?. che .robaccia ( sarà"? ».
.'Cî ;̂'l̂ <?i!!1!^, r ipkto; "è, il «sùgolo, un dolce regio-
;̂ ^e 'V®': ,i strano ; , è forse ';1 la ..prima marmellata che
-V^panttà .abbia confezionata; è uh piatto^ sano
?; hutidente . (èttihio. da .mangiarsi con pane a me-

■ 'tanto;'"stravècchio che maio marito
$ > * > } < * . tagjjifh; indottiioome sono, tutti quanti
iT\ latinpruirì) 'mi l assicurano che persino Virgi-

,',il ’gi^de,';vate ì manto vano, ha cantate le lodi
lei suo <ìfiligoJo'nregioruue!
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Composta di noci
11

■ i

- Giugno

Q uella che oggi mi accingo ad 'Insegnarvi, è
una Molise conserta chq' costerà certa meni e

poco; che 'sarà- probobìlihcnte,/ .'ottiiiia ̂ .ii gustare,,
ma eie , 1 aésolutafiipTite pori; sarà lesta ri fare ; che,
anzi, richiederà; ^ ^ ' c o ^ é z i ^ t a ,  molta
pazienza e,' .per riuscire ottima, un mese almeno
di tempo. E ’ rnsòmiha, quellb mio d’oggi, un
piatto che non e mio, di Petronilla, ma..,.

Tale e quale ini fu mandata1 (e tanto raccoman-
data), W ve ina -darò la compilestissima ricetta,
e sc «Uri ,metà circa Hdi- giugno -('cipé;' alla stagione
adatta) al' par «di’ me raccoglierete noci ac'erbe, e
se1, al pax di me,, vivjàccirigerete poscia a con- <
fezionarlb in quella- guisa'" èh&'ìni venne tanto de-
cantata, potremo un dì giudicare, tutte quante
assieme, se sarà o- non isarà saggio raddoppiare,
al prossimo anno, la1 raccoltà di noci ancora verdi.
La ricetta, complicata e lunga quanto lunga e
complicata rie sarà k ii fabbrica, eccola dunque
qua:*  ,

•p
i  I

i 'J

Raccoglier noci allorché1 hanno, sotto al t mal-
lo, il" guscio ancora tanto molle da pqter essere
con facilità attraversata', da u n ,,ago grosso, cioè
sul finire di giugno; raschiarle riri,, po’ con il col-
tello; metterle in-un, vaso di; terràglia ricoprirle
d a r, | ' À  II f - . Ilacqua. * 11 -> ■ «V1 (l «*, -

Rinnovare,, il dì appresso,, l ’acqua "e rinnovarla ■
per altre 8 mattine di seguito. '

Il  decimo  giorno  faf  bollire  le  noci  per  iriez-
z’qra; scolarle; lasciarle ’ raffreddare1; ririielterle
nel ,'loro vaso, e ricopritlq con acqua fredda. ,
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Riimovare l ’acqua''.per altre tre mattine di se*
#'  '  '  •  1  i l i  |,guno.

, Il 14° giorno, sgocciolare b(ejà bène le noci
,m^OTlè^,;siy,|l|iunOj dei piatti dèlia bilancia e, su

' l 'altro piiàtto,1 pesare ^altrettanto zucchero,
- Praticare, <.in \'ci«ascuna ■ nóce, col piccolo col-1
tello, un foro e introdurvi un chiodo di garofa-
Po* un* pezzetto di cedro candito, ed uno di can*

1 it, "  . . .

nella. . ‘ "  "
V Mettere all'fuoco, in una pentola, lo zucchero1
pesato, ed» altrettanta acqua, per farne così uno
Sciroppo; unire, ' sdi "lì .a poco,/le noci , imbottite
éV,],asci arie bollirà per alcune ore a fuoco ̂  basso
aggiungendo, d im ano in mano un góccio d’acqua
perdi è lo/sciroppo non si faccia troppo denso. .

Togliere dal fuoco/la pentola quando le noci
sa ran no di ve sita t$ un poco1' trasparenti, c lasciarle

V  i  r t  . « r  ,  . i , — 1  i , 1 Imi i i '  |

raffreddale.*
: M  ' L  ' _ l

i < l 'i

Mf/tlére in no vaso di vetro a tappo smerigliato
Jèllnóci’,é lo sciroppo rimasto. 1 >

'/./'Riporre il vaso sotto chiave affinchè le .noci non
VeniaÓo .troppo spesso... assaggiate e jperchè pos-
sano,, .così/ acquistare la dolcezza piu soave,1;

u’i .'qualfine. mese e, in pna grandissima oc*
casione,, aprire il vaso e offrire ai parenti ed agli
«mici/‘la ’ composta di' vérdi inoci per.., 1 assaggio

i.cd'ól- giuriìzio: :■ *
;i|l''̂ ‘'EVso;,;S'J^isitìssiiiiia essa sarà veramente da tutti
giudicata^ inviare un « grazie' » ■ non già, questa'

-vòlta alla Petronifla, bensì ad ima «vecchia ve*
iiéziàuav»';1' clic;," per me e per tutte voi, con ve*
nòta cortesia, me ne hai mandata la ricetta com*

. lì f i7! i I 1,1,1 r '

.» I'

l«»

f  I
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I 1 ■ l  I

a i  n a t i  m e r u e ,7l'

- Giugno -

'  D J", t '«i 1 |,i j
iiando, di primo, multino, sento1 quella certa
scampanellata; « quhib^o la servetta ini an-

nuncia poi la visitad ella cpgnataj 'iprima ancora
oh’ella apra la bócca, io so già a elle debbo at-
tribuire il grande onore, di .ricevere la ’ mia' cara
narerttP ^ r ' , '■1 , ' tf 1 »' 11p a r e r n e ,, 1,, „ ; ('j■, /; ut, ^ /t ;,

Infatti, eccola stamafae, .pronità'a1 adirm i;
— Ho letto, c#ra .FptròniU a^'^ieU a'tu^... com -

plicata ricetta della, composta' d i 1 noci verdi. Buo-
no, ottimo anzi ,sa*$> , fliPbbio, il
piatto; ma quanto, oltre^che com plicato, ah che
costoso, e, quanta pazieiiza,, e quanto tempo ri-
chiede per. essére^prepaiatol"'*;^»'1,, " '

Io ho pertanto pensato ì.eB'el'V:!'alle tue ìr i | ] I- j * jlf \ i  ,  fj  f  1  i l  .,i i i |j( ,  i  , |  ,  1

che, inpoesessodi' ijoqi aè'pt^le,'avresti p ò t
tosto insegnare..'.. ^ _ , < ,

Guardi; ecco qui,, pei* „tè, e;pèr, loro, la ricetta
Ĵ 1 1* I )' y '‘il''' iV'l/' 1̂ ' 'jj*I * I ''‘S 'fd un liquore eh e /stom atico e 1 prelibatò, ' e che
appunto si fa cori le noci,, ab b acch iate^ San Gio-
vanni. " . . .

E , 1 cóme è suo uso, «,dopò ' di aVermi ' distesa ’stil
tavolo ia  sua ricetta ,'la  grassa ^griató se ,1 ’è svi-
gnata conia consueta' frettai

fide ami-
i 'i ,

'potuto piut-

i ' 11 Ir  , I

'"'h1 ,

*  * , *  v

■J

w  #  l  ,  r ,J  '  ^

La. ricetta eccola m ia: . . i. l fl,.......
« in due chili1 di spirito; soprailiiio, inetti ,an

infusióne (in im capace, ‘botógiipnejk,39- 'noci ’flcer-
^ ° f JO averle tutte' tagliati,'!anV '̂jj)éj2zi);'L!fO

chiodi di garofano; un, pezzo dÌq'canne]la\iregiiia;
e un pò’ di corteccia di limone. '

u 1111 i

I
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,, 'ft Chiudi ben1 bene il bottiglione e lienlo espo-
sto fper 40giorn i al ,so]e, agitandone ogni mattina
il .contenuto; e ritirandolo, ogni sera, in casa.

11 « 'Dpjjo 40 , giorni {cioè 'il 3 di agosto) fa bol-
lire <W 400,,, grammi d’acqua un chilo di zucchero.

■■ (('«Me.ntrè,;’ quésto, sciròppo si raffredda, cola l ’in-
fuso .alcoqlacòiidfeljò noci, attraverso una garza.
1 ■ « ^ ìn s c i ,, a questo, lo sciroppo; mescola; ed il
liquore ,'jprelihato 'e,'cosi' già sfatto,, ,e non ti rim ar-
rà/ cbe -imljottigliario; inceralaccare, le, bottiglie;
e riporle; per aprir,' poi, ,la piima quando verrà
1 occasione, j , di lare ,u m  figuroria col domestico

lM)' Vi, C r i ' i  1
Hr"r ’H,

l i  1  ■ « i fJiqhpré.' " 11 *  „.  „  ,t  i  ,
Leijhoci'.';:: non buttarle; ancora, possono ser-

vire Riméttile,i nel bollig|ione;? ricoprile con me-
tal .yinq» bianco. ò , metà m arsala; riponi il botti-
glione. al sole per ’ altri 4Òi giorni senza scordare
di sbatterlo ogni m attina; , ©' tósi, dopo averlo
còhj i l o l i t o ; sciroppo; addolcito... eccoti pronto

fil’ liquore d i ...’ seconda m ano ; , quello riservato a- ,
II11 ll’| V'j Vi Pi |1J1 T'"'* [r' * u * I* * 1»  /^li.1.. economici usi lam igjiari! ».

,V ? ri ' -JL f I " H.» , I |J . , „ i ,l II, 1=7  I ,  .

r I

‘l^a, .ricetta , era . 'ques ta , ed io, .quando avrò il ce-
stòf ̂ chefho ' già ' ordinato, con lè' noci acerbe* ab-

l^an ,0î iovixiti'i,' ■ con 39 ' d i , esse, farò, il
liquore 1stomàtico è  .prelibato 'della mia, cognata;
e : faro, v con de1 altre la- eqriserva ' della vecchia si-

.  1  .  :ì j u .  ̂ 11 i I, M . . . *■ 1 I Il

li il

J  I  ■ , lt f1lj  ;, , *"1 -• i. ..r ^ ’■mpra, veneziana,y ■ •“■•J11 'jltv1 f " Il I, J ' 11 1
j^Mal..,,‘mia,h dubbiò mi coglie!) se ... dato
neija:, '(matematica >' non ' è , .mai', stato il ’ mio for-

te », perennò sbagliq di calcolp,1,mettessi nel bot-
igliòni? ; 1 inyòpe di, 39, nientemeno che 40 nóci?
i Oli'ii qulale: complicato problema cucinario sa-™|l J V l[ ;* 1 llj , t1 1 u Hi1 * }ik " ’h:ebbe, v allora , questo' I

n  •  n1 I
i» r II •>

if



IL i q u o r e  di  l a t f e
i  l i

C i  sa  che,  in  ogni  casa,  alcune  bottiglie  di
vari liquori devino esser, sempre pronte

Il  j  (  i

ed alla mano. '
Infatti, si dà un pranzo? Un grande, od un

amichevole ricevimento? Un’amica viene,, a vi-
! »  , M  i  t

sitarci? Uno si lagna di un.a pesò »■ sullo sto-
raaco? Un altro ha necessità., di una energica

n * • 1 " " » ■ * 1 i [ I1

scossa? Ecco che un bicchierino • di liquore
i „ ,, >j  1 11 ' ' ! 11 1 "| '

sarà  sempre,  in  tutti  .questi  casi,  il  bene-ac-
cetto e il ben-venuto!! v , ,,

il * ^ *

Se, pertanto,, fr^ 'le 'altre, voleste avere in
quello scaffale .della yositra'credenza ' ch’è ri-
servato alle... /orXrJcccprnie, anche una bot-
tigna di certo . .liquore molto apprezzato seni-
pre da tatti ( e ,, spècie1 * dalle donne)’. : , eccovi,
la facile e poco costósa maniera di fabbricar

|  «  , i ì ||^||l f t ( I n i. T ìBl '• 1 1 1 n ^

voi stesse, con il1 latte,11''un 'liquore, j'anzi un
dolcissimo rosolio-, yeramenté delicato e so;
praffino. .... . "

Vi pare strano che^ con il-fatteì, 'si possa?..'.,
Ebbene; provate e còiistàtàte. »,

-  J  ’ J  > J>  l4= 4c a|t
i l  i >  r 1

i i i

,r , Il

i,IJir.

f.l'  1 Il l|

In un basco ben lavatór e provvisto: deb suo
lappo, introducete mezzo chilo di zucchero;
mezzo litro di latte crudo; m ezzo;litro di al-

7 i r i |  ̂ i i 1

cool da liquori; mezzo limone  con'  là  s'uà  buclj
h * i1 1 1 lj " il '( 11 y '

eia e tagliato, in pezzi grossi; e mezza ^stecca
di vaniglia sminuzzata.,

il, " ii
n  i 'ir

m



Chiude le subito il fiasco con j l suo tappo
scuotetelo; è  lasciatelo poi in riposo per 15

" giorni, non scordando però di dargli una scos-
& e trina ogni sera e,d ogni mattina-

‘ I l sedicesimo giorno, filtrate attraverso car-
ta da filjtrot (b carta asciugante e bianca) che
avrete applicatà dentro ad un imbuto.

Raccogliete. il liquore, cbe vedrete goccio-
lare1 limpidissimo quanto l ’acqua, in una di
quelle"bottiglie¥ speciali ed autentiche per li-
quori rinomati,. e, elle un giorno avrete com-

. perata piena q della qiiale vi sarà stato fatto
gradito omaggio. \
' Oltre al bicchièriho del rosolio, potrete dar,J i" yr' 111 V  i 11 7~  m

cosi:.-,, a bere  alle .vostre amiche che, in casa
■vóslray noni si, offron'ò ne liquori fabbricati
con le essenze è’, che1 puzzano quindi lontano
'ù n ‘miglio di gretta economia, inè liquori ca-
.salinghiJ.. ma liquori;tutti rinomati ed esclii-
Jsi va mente di grandie marcia!;..

1 li

• i j

•' lj(lJ 1 I

I  '■ ,  '
*

II ' '
t '

•III'

Il  I

[  n

AllòrChé dallà bianca poltiglia rimasta sul
u II * " 11 I 1 11 * v 1 'filtrò .non vedrete' cadere più. nemmeno una

stilla, fiutate... ■ assaggiate... e, sentendo un
soave p ro fu m in o .; e gustando un dolce e
soave», Vaporino... esclamerete certamente:
«,  Chi  ì ’avrebbe  mal  detto  che  con  il  latte  si

- Dolesse ottenere un Iiauore di auesta fatta? )).
Li .T i r i H ■ I » 1 (■ il

I

I

*
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1 I [I

L i q u o r e ' . z a b a g l i o n e

In  credenza  io  tengo  sem p reu n à b o ù i-
elia di certo, liquore che si,chiama, za-

baglion'e e che fabbrico iostessi*. . ,, t
E-, Ouesto,, lo.zdbagliohév!cHél'|a,:/pi'ccòli-bic-
■ ^ ' 1 9 .  M . V  ,  ^ . , , . 0  m i  . j ì j , ,  t i  | „  ='|» iU ’ 1 ^ ,1' ., ( #

cbieri: e magari riscaldate* ,a, baglio -m a ria ó f-
r ‘ SA' il1' . ■ •, i< '* , ' 'li i>fro ai manto, ai ragazzi, ; a me stessa, allorché
si accusi un certo Ianguorm o;che offro,
qualche yolta*'ajFuri'a "e all’altra 'àrnica ; che,

J , il 11 , i i il T ii I , 'r11! i l . . <il l ì ' U In h II ‘  , ii i *n'  ,l_. ' j i -v 1rh ,*jil  -  11  H  ,J  "i  ,soprattutto, non mi taccio1 mai* mancare,q,uan*
do sono in campagna^ giacche mi può rappre-
sentale, allora, una . autentica Risorsa, nei caso
che cari amici- Vengano a iàrrn i la' bella 'sor-'
presa,di una loro yisita.;:. • , ■,.

E  poiché  e  mplto  probàbile  che,  anche'iti
p, -  i  v  i  ■ "v  n"  y  v s' ;i‘  «  .  n i- ....... r'-i'/1famiglia, vostra;, alcuno,, accusi,, all improvvi-
so, quel cetto/:. f jàngiiòriho; ' che anche voi
desideriate, un giorno,, oflrire ,un bicchierino"  * 1  °  'f  1  ,i  .1  n  "   i[# i'i t„ • ,nm i.
alla cara amica;, e!che! anche a yòi, quando sic-'

I f 1 # , [ I ® ' i . 11 J ’l • I 11tc in campagnav capitino all..improvviso r;ca ri’
amici... così voglio darvi, (se non là conosce-,
ste) e ricordarvi (se IrayCste .scordata) la mia ,
ricetta del
ne, anche!, la semplice e sicura .preparazione.'

I *1 i  l l |  ’ .|  i  r

I l|

Fate bollire con una bacchétta1 di vaniglia:
mezzo  lipro  di  latte  e  W l a ^ ? ^ e d ^ é ; : ; ,:V

Sbattete ben bene, in ima in sal ati ér,à 4
hi ,i  " h i r . 1 . 1 ' in i. i l ir i .piirl i > i i i il . i . ,<r IL
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torli; con 5 .étti di zucchero, non scordando' < -l'y li '' f» (k .,.1H,1 * n "  "  *
ché, ho detto « ben'.bene », cioè per circa
i  . j i . i »  '  I r *.]  l| i 9  11 ™• i’i-''V:' '■ ‘\ 'i1' |, " f , '

J11
Itfl

raèzz’pra,; ; , , ,
|  t  , Ì I, i j] ' t | l ’ l] I , | , l " . 1 Il » '

Unittei^à'poco a'poco, e rimestando, 1 etto
' " ' 3 V. '  '  .  - ... ... "

r ' „jf
I n H|

f lu ì l J ' »V I" Jr 1 V [ 'Il 1 J ' il B | fr J| I|,

di/,spirito da liquore,, e poscia, sempre rime-
.1 *>' *  ' « J  ,  r||  I  1 '  ''  ,  I  .

slando,!:l etto di- marsala.
!  I  '  1  1  j  1  ' 11  r|f  /'  1  '  o  1  *  *  '  '  1  *  *

tfGonrité'li insalatiera e lasciate riposare per
>  " V 1 i". i, '|i*

circa.' 10; minuti., i, * ■, ' ?, , • «
■? 'A pòco a poco,^ sempre rimestando, aggiun-

4^te;:: ^  ,
" ' n i ; 1'1 , M 1 m  1,1 ■ 1 ■ 1 I*1 1 '' 1 '* i #*» • 1 »,■U s ia t e riposare per 1,0. minuti.,
,pacate, pWc! fitto cola-tè «. versale in bot-

tisliai

V ,i'
li ,*
V
iir tM

I *
ìil^ s tó g ^ à té ;, ^rallegratevi, d’ aver fabbricato
hn cotale zabaglione: sopraffino ; e se volete che

1 -  r  II  *  *  ',l  V  V ‘ M  r i  '<r  '  M *  u  -  i  ii "  «  B i I "  ,  v

la'lbòttiglià non, venga in pochi giorni vuo-
'tata., usate la saggia ^ecauzione di serbare

^'ooh'tutta la famiglia.'il .mistero' ed il silenzio
f1 ;11 t",1 l|,|1f‘i'v 1 ! f1 !«• \ r ̂  ir ,J" 1,J 1 1 * ' 1 " 1, airit,òrbo . allo squisito zabaglione che avete già

'il • ' -li\ • rf -ir- II Jl • "irj 1 •''1 " '■11 '; i>reparato. , ' , , -r m
!«l';i?'E,:;se anche volete: :óffréndolo agli amici, che
5|la;;.dòmestica preparazione non venga per nul-

non scordaté'1,1, togliendo la -botti-
JgKa;diàrio . scaffale; t ì ì1 darle una provvida scos-
1 1^ i 1  i  t  | , 1 1* a i  i a  '  '  1 .  i*  i ,  i  n  _ 1  r  "

» Il MW '1 1» r ! * [] l , r | # 1 1 '1 i l 1 ___ , , '1 " |-fsettma;  per  rimuovere  il  deposito  che  mai  non
: maiicà ÌJiì questo zabaffiione fabbricato,, all,e-
i.  "  ’i'f  - A,if 'il- i :»■ ■ t 1 ' t  ̂f '' »'1 coiionuca;': e • senza alambiccni J

i  *
251
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L i q u o r e  di  c i o t t o l a l a
T U  ^  IJr  ^  ̂

auto vi sono piaciuti il... mio liquore di

zabaglione e il... mio liquore di latte, che -
non ancora paghe * vorreste altre ricette! di altri
liquori, per .poter fare, così, gran (sfoggio1 -di' boti,,
tiglie quando le amiche verranno a ’ far con voi...
quelle tali a quattro eh iacchier<3j » che di" sòlito
si prolungano almeno per ■du'e. oré?"’'1 ■ "  ’  ,

Ebbene-; la ricetta di un- ■altro liquore,' che' in
10  minuti è fatto: ch’e m olto11'dolce, e ; , quindi,
adatto soprattutto per '.signore; •e„che,  pur
essendo un liquore (e pur1'richièdendo, c o s ì p e r
la sua composizione,! costósissimo 1 alcool) costa. . 1 ’ , "/, ,..  ! / v i- ,,,

relativamente poco, , eccola,, qua1: < „ 1 f ,v
Scegliete, fra tutti i vostri,'/un' hicelliere comu-

ne, da cucina, della capacità' di circa 200 granì-,
mi, e che vi dovrà serVice,, vàrie volte, .'.quale:' :

[i  i r  i i ' i il 9 i , ,i i ' i
* * "g »  m ij , , u i i V1 j i f i i u  1 .'iunita di misura, - , V» ,f  ! i ....
Ponete in una casseruola, e a fuòcovtrioltobas-,

so, un etto di cioccolata sopraffina è mezzo bic-»
onere (quello) A a c q u a ■\'*v.*v  ̂

Mescolando e calcando' coni; cucchiaio'idi légno:'
_ | 1 ' Il r P ]|i ‘ 1 1 | L fll 1 1 ( 1 | 1 |l| j \

fate sciogliere pér bene"1 la- cioccolata' nell’acquai
A ppena, la cioccolata, saràV1 scipita, - 'aggiungete

400 gr. di zucchero. '
ihn  ' l i  i,  4'i | fl iftl'

‘ 1 1 >i f j r n J
'■ Il

‘  I
I; '>|1

1H 1 ,  1
I . I. ■ I ,, I1 ,1 h | Il 1 I r

Continuate a mescolare, (anià -sempre a fuoco
assai basso) fino a che tutto'1; Io zucchero* si1' sarà.,
liquefatto. „ ' ;'*■ ) \  ij.< ^

Aggiungete, allora, un, bicchier d’acqua ('queir'!'
lo); e mescolate. , " ]>*''''> •'

'■ Aggiungete, dopo un minuto', un altro hiicchi__
d acqua (quello) e ''continuate à 'Tncscijlare,.. m a1
sempre a fuoco assai basso, giacchè’ se la misce-
la «levasse il bollore...» ih vostro fiasco, “quali
liquoriste, sarebbe, in quél caso, .assicurato1. ''

•  i,  "
er  '
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* Quando vedrete, è sentirete, la miscela tiitta
Omogenea é bene am algam ata, lasciate raffred-

;T*  ,  1  ' i  i
il i ii i

i '1  ,  i
u, ,u

'I  ' .I ,<l
1  ' n ■ i ■ i

Sjàrà raffreddata, aggiungete mezzo
.grammo jdi vaniglia è. . .  (e  qui  converrà  aprire
il' bdrsèllino]) un,,bicchiere (quello) di alcool buo-
'ilo, da liqu ori; m escolate:
' Im bottigliate, in bottiglia' molto elegante, pos-
sibrltnénte di tèrra-cotta , e. . . se, colle am iche,

; starete"'ben ;zit£e intorniò alla fàbbrica ...  clande-
stina dalla quale è; uscito il 'soave liquore che
staio loro off rendo'; ogònna lo penserà e crederà

!;;'cii'•!inarca ricercata.' " ■ i l ,  f[ il

•ScÉfei/k:,'^séiiftirete, allora, upa preghiera generale
Dammene, ti prego, là* ricetta giacche voglio

( fabbricarmi an ch ’io ' una bottiglia di questo li-
*  i . n i . '  -  1  »

S e' ' '‘'invece, con gran! sincerità, loro spiattelle-

Itjuore' ■■ ch ’è tanto squisito ! ' ».
Il  J
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I l  « n i r a ; a o »
t i

S "  i(  '
apete che nel mare Caraibico,* che cioè nel
mare che bagna, le , spiaggie * nordiche del-

l'America del Sud, ci soiio alcune isole Sulle' quali
sventola, imperiosa, ■ la bandiera •dell'Olanda'?,, E
che ima di quelle isole si chiama , Cura^ao,?: E che
da quell’isola è pervenuta, la ricetta/ di un.f liqràore
pregiatissimo, olandesissiiho e costosissim o.che, si
chiama appunto Curacao?"'  Ifvv " "

Ebbene,, se, in móstre',:yài-iè'
bottiglie di liquori, /yblestéì'av'erne anche,‘hha d i /
Curacao... — ma di Curala», italiano „é' di 'marca
casalinga —. purché 1 pori. ...abbidté, fretta , nel pre-
pararlo... purché noni vi . 'spinga, W . necessita" di
sumto onrirlo*.* é purché^ nori| vi rincresca speri-
dere un pochettino. . . j '( senza * a lc o o l, noh l'si, t à h ,
liquori, e 1 alcool,' purtroppov, non;,, costa poco)- i » ,, ii, I, 'i-ì j1'1,1' * ,i,,11,̂ , 1,1 *eccomi ad insegnar vene ilìsempbcisainio modo.

I  r  "

Ir  \

Mettete,in una p i c c o l ^ ^
''tool buono, a 90°; e; ,di; irn'àno dn 'mano ,ché du-

-  _  ^ \  i, li ? A l i , , * rt 1 . . . l ' J ' V N ,  l i '  " >  1  „  \l  H H . i l ,  , y MO O «ì.___ r  I  '  ^  A.  * ‘Jl-t    L __ 'Li1 >"1,1 111-

colma di essenze) e le listerèlle^ 'icoisì̂  fi tagliale,'
mettetele dentro, a ‘quella bottigliai "che ,1 tton
le vedrete tutto ben stipate nèll’i i c o o f ’ Tappiate
allora per bene la bottiglia; riponètela^i e lascm-',
tela riposare per, un mese (e ,indispéitóabi|èi;; v’Jiq.
detto, ■ non aver fretta). « j

Quando il mese saia pass^nu, nit-itieiei , in lunaftì
piccola casseruola, ,a1 fuoco basso, ''nrèzW ’^kilo-
grammo di zucchero con 3-4 cdcchtai d’ acqua ;
e aprite ben bene gli occhi; e non alianti.»

fi
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inai dal fornello ; e siate ben leste nel cogliere il
minuto' esatto, il minuto cioè nel quale vedrete
«lo zucchero, cotto, ma non bruciato, ossia di co-
lore marrone scuro, ma non ancora nero.

Colto il punto, togliete la casseruola dial fuoco.
' ' , In . un’altra casseruola, mettete invece a fuoco
un chilo di zùbehero con un litro e mezzo d’ac-
qua ;i'appena lo sciroppo bollirà, unite ad e.sso lo
zucchero 1 cotto; c lasciate raffreddare la miscela.

Passate per i,un cola-tè quel tale infuso di buc-
cie;^d’arance' néiràlcdol; buttate via le bucce; al-
j uiigate1 l'à lcool. che sarà ormai tutto impregnato
d’essenze, 'con altri , 400 gr. di alcool; versate tut-
tó-questo àlcool nello, sciroppo raffreddato; date
con uii cuc'chiaihò'i,nna .rimescolata; imbottigliate.

I
i ( i l

, ,  '  » ■ *' *■■■*& sjtr
11 i

u i- Il

" /g ro p p o -costoso il mio . Guragao, .per il vostro
'borsellino? * m ."  i  *  ■
T j Dimezzate, in 'questo1 caso, le dòsi ..giacché quel-
le, che,vi  ho d'atèvalgono a preparare quasi due

.litri Idi' H'qùoreL] 1 i  ■,l,,, ,
' ;*be il..liquore*e,.degno della spesa/
' Y^ assim vuota ima di quel-
le 1 bottìglie'1 'Autentiche 'di. terracotta nelle quali

- J I I . a I 1 - ■ • . I j 4 h ■  1 11 If I - - a .1 ì“» 1 ~ l f  J * *1 11 ■  1

,̂|1U UUlLlgira: Ul. LCITtìCUtUl urnt? qual
;ci ' perviene i le o stesissimo liquore dalle fabbriche
4*Qlanda. • ÔTev.'̂ ’éf da quella Stessa' bottiglia ver*
.seretW, , offrendolo,^ il ' liquóre di fabbrica casalin-
ga':..-; che ^soprattutto) se'saprete1 s,tarvene zitte.,-

“ nemmeno' il più guardingo e astutoidei palati .si
iflccoreeraif "di essere stato.... da voi, imbrogliato !

ili* 11 * f *  ,
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