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Le ricette riproposte a cura del Gal Valle
Umbra e Sibillini sono della Sig.ra Amalia
Bonifazi, vissuta a cavallo tra la fine
dell’ottocento e gli inizi del novecento.

Tra queste ci sono anche quelle che la
Sig.ra Amalia trascriveva in occasione
degli inviti che Le rivolgevano alcune
famiglie amiche.

E’" uno spaccato di vita che ci riporta
indietro nel tempo alla scoperta di un
territorio che si é sempre caratterizzato per
la bonta e genuinita dei suoi prodotti e per
labravuraela passione delle sue cuoche.

Ai lettori il piacere di riproporle con lo
stesso entusiasmo ai loro ospiti.

Ringraziamo Gianluigi e Paolo Battaglini
che con grande sensibilita ci hanno
concesso questa preziosa e simpatica
testimonianza.

Nando Mismetti
Presidente
Gal Valle Umbra e Sibillini
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Limatlia

Le ricette che ad una prima e superficiale lettura potrebbero sembrare
disorganiche, in realta ci offrono un ampio panorama delle conoscenze
tecniiche e delle possibili fonti da cui sono state attinte.

Infatti si va dalle note arcaiche della “torta di amandorle”, con la citazione
di unita di misura tipo le libre e le once, all'uso di strumenti come il
mortaio e con procedimento molto simile a ricette di “biancomangiare”
tramandate da secoli da gastronomi quali Maestro Martino da Como (XIV
sec.) fino a Bartolomeo Scappi e Cristoforo Messisbugo (XV1 sec.).

Si procede verso I leggerezza della pasta bignet, codificata nella pasticceria
ottocentesca, passando per le frappe e le castagnole e per la regina delle
dolcezze casalinghe del nostro territorio ossia la pizza di Pasqua, qui
nominata “pizza dolce”.

Traspare infatti dalla eterogeneita delle preparazioni una ricerca spinta
dalla passione per la perfezione formale (si sa: in pasticceria non si
improvvisa) e I'amore per la propria famiglia che poteva bearsi di cotanta
bonta e varieta

Interessante notare che alcune ricette, noi sospettiamo volontariamente,
risultano incomplete: vuoi per la necessita di non dover scrivere I'intero
procedimento poiché I'autrice é certamente molto preparata nella materia e
ha bisogno di pochi punti di riferimento per la buona riuscita, ma
addirittura questo risulterebbe essere un ottimo sistema “antispionaggio”,
qualora la ricetta cadesse nelle mani della comare sbagliata.

Quasi tutte queste ricette fortunatamente sopravvivono ancora nei
ricettari delle casalinghe folignati, anche se non pit assiduamente
realizzate: spetterebbe ai cuochi che quotidianamente nei loro ristoranti
parlano di tradizione e territorio, riscoprire e riproporre queste conoscenze
affinché non vadano perdute ma abbiano un quotidiano esercizio nel
perpetuare I'antica bonta.

Daniele Falchi, loan Pizzoni, Marco Gabbiotti



SERVIZIO DEL MOVINENTO E TRAFFICO . = . :‘q
' LIBRO DI CONSEGNA \ J
Servizioa . T

Stactone 1 ___ e

a-mumr.-’. Lo FIRMA

e
Distnetrs s | New & I . logerali | OSSERYAZIONT

27 Aﬁn‘-’/ -
[

:11/_ ﬂm

# lndicars, & geconds Mﬂ.w'&hnwlﬂ.hp;_g;’



éz//&i

Crostata di Amandorle (209 %

Si prende una libra di Ammandorle, e levando-
gli la pelle con 'acqua bollita e poi asciugandole
si pestano nel mortaio e se nel pestarle faccia-
no dell’olio ci si pone una chiara d’uovo -
Quando sono ben peste si mettono in un piatto con
mischiandoci due uova e poi maneggiare il

tutto con 7 o 8 bacchettine unite insieme, e nel
maneggiare che si fa metterci dei rossi di ova

in N° 10; finiti i detti rossi di uova metterci
della cannella, due oncie candito trito, due on-
cie di zucchero, e poi prendendo mezza libra di
zucchero in pani si strufinera in un limone,
finche gli abbia levata tutta la soperficie

della scorsa, e poi con un coltello gliene

se ne levera per mezz’oncia di detto zucchero

dolcificato dal limone, e metterlo nel detto compos-
to di ammandorle, e poi maneggiarlo

per una buona mezz’ora; e poi prenden-

do un piatto di rame ci si formera la cros

tata nel modo gia spiegato qui sopra nella

prima crostata.
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Pasta Frolla ’@aé

Una libra farina = Oncie 5 zucchero - Oncie 5 distrutto
2 uovi - Un cucchiaio Rum = Se deve servire per
crostata con marmellata di mele nella marmellata
ci si unisce due prese di spezia e la scorsa grattata del
arancio. Prima d’infornarla ci si da "uovo
sbattuto

Pasta Bigne
Prendete delle patate ben cotte e passatele per
lo staccio = Mettete il burro in una casseruola e quando
e sciolto uniscivi le patate con un poco di sale.
Quando le patate hanno assorbito il burro mettici
il latte e fallo cuocere a bagnomaria -

Budi di Latte

Per un mezzo di latte 6 uovi interi, mezza libra
zucchero scorza di limone, si sbattono bene gli

uovi con lo zucchero poi ci si unisce il latte

si maneggia ancora un poco si getta il tutto nella
cazzeruola dove prima sia stato brugiato un

poco di zucchero = Si mette a bagnomaria col fuoco
sotto e sopra e si conosce quando é cotto mettendoci
una paglietta che deve tornare su asciutta =

Torta di Riso

Si cuoce bene il riso con acqua salata e latte a

fuoco lento in quantita sufficiente da empire

una teglia = Mettevi insieme dopo la cottura qualche
cucchiaio di farina bianca 3 oncie di burro 2 oncie
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di zucchero, leva la pentola dal fuoco e uniscivi due ’@aé(
0 3 torli d"uovo colle chiare sbattute a fiocca ed un
poco di scorsa di limone. Unta col burro un foglio di
carta bianca metterla nel fondo della padella.
Cotta aspargila con zucchero e cannella =

Bodini di pasta
Bigne

Stemprate in una foglietta e mezza di latte, 5
cucchiai di fiore di farina con una presa di sale.
2 cucchiai di zucchero e la scorsa verde di mezzo
limone. Metti la pasta al fuoco sempre rimestan-
do perduto che abbia il sapore di farina togliela
dal fuoco e falla freddare = Uniscivi allora dei torli
d’uovo e la chiara montata a fiocca =
Versa questa pasta in una tortiera unta di
burro e mandela al forno. Servila spolverizzata
di zucchero e cannella.

Crema (Checchino)
Un litro latte 8 rossi d' uovo, 4 once di zucchero
e due di farina
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Pasta Mignet ‘Intls

Prendete delle patate ben cotte e passatele per
lo staccio. Mettete il burro in una casseruola, e
quando e sciolto unirvi le patate con un poco di
sale. Quando le patate hanno assorbito il burro,
mettici il latte e fatele cuocere a bagnomaria.

Torta di riso
Si cuoce bene il riso in acqua salata e latte a
fuoco lento in quantita sufficiente, da empire una
seggia. Mettici assieme poco alla volta qualche
cucchiaio di farina bianca, 3 once di burro 2 di
zucchero, leva la pentola dal fuoco, uniscici
due o 3 torli d’uovo, coi chiari battuti a fiocca e
un poco di scorza di limone. Unta col burro un fo-
glio di carta bianca mettila sul fondo della padella.
Cotta aspargila con zucchero e cannella.

Bodini di pasta Bignet
Stemprate in una foglietta e mezza di latte 5 cucchiai
di fiore di farina con una presa di sale, due cucchiai di
zucchero e la scorza verde di mezzo limone. Metti la pasta
al fuoco sempre rimenando, perduto che abbia il
sapore di farina toglietela dal fuoco e falla freddare.
Unisci allora 4 torli d'uovo e la chiara montata a
fiocca. Versa questa pasta in una tortiera unta di
burro e mandela al forno. Servitela spolverizzata di zucchero
e cannella.
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Ciambelle di Mamma

Ogni Ovo un pizzico Zucchero si impastano molle,

si lessano doppo lessate si tengano per mezza ora
nell’acqua tiepida si unta poi il testo con un
pochetto di olio (), o farina si mandano al forno.
se ci si vuol mettere I’anaso a piacere =
(") meglio il distrutto =

Ciambelle Col Lievito

Owi sei, mezza libra zucchero, mezza

libra lievito di fonte - Oncie 4 distrutto si
fanno prima lievitare, quando la pasta e
ben lievitata si torna a maneggiare e si
fanno le ciambelle, si torna a farle lievita-
re poi si mandano al forno entro testo unto
di distrutto =
Altre Ciambelle
Ogni libra di farina occorre 3 oncie di zuc-
chero. 2 oncie di burro, un uovo oncie 3 pas-
ta lievita, molto lievita. Raspatura di li-
mone. La pasta va maneggiata assai.
Ciambelle col Lievito

Si prende 2 soldi di lievito e la sera si
mette in una fonte come il pane. La matti-
na poi si impastano con olio un pochetto
di sale ma quando poi per insaporire

un poco la pasta. Zucchero, anaso bagnato
col vino bianco si maneggiano si fanno

,{%/BW
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le ciambelle quando sono lievito si mandano L, ndle
al forno = )

Dolci di Ricotta

Si prendono delle ricottine a tazza ogni
due ci si mette 3 torli d"uovo si condisce

a piacere con zucchero, vaniglia, cioccolata
caffe cio che si vuole ci mette Rum

a sufficienza, si battono tanto tanto si
mettono 1 panini bagnati di rum o

rosolio

Torta di riso =
Si prendono 20 centesimi di latte si slunga con
altrettanta acqua ci si mette una libra
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un foglio di carta bianca mettela nel fondo della casseruola ’@aé(
cotta mettici il zucchero sopra e cannella.

Podigni di pasta
Bigne

Stemperate in una foglietta e mezza di latte 5 cucchiai
di fiore di farina con una presa di sale, 2 cucchiai
di zucchero e la scorsa verde di mezzo limone.
Metti la pasta al fuoco sempre rimestando, perduto
che abbia l'odore di farina, togliela dal fuoco e falla
freddare = Uniscevi allora di torli duova e di chiare
montate a fiocca = Versa questa pasta in una tortiera
unta di burro e mandela al forno - Servila
spolverizzata con zucchero e cannella.
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Savoiardi ‘ptlee

6 uova - 3 oncie farina - mezza libra zucchero.
Si monta la chiara e quando e ben soda ci si
mettono i rossi con lo zucchero. Finito che sia di
battere ci si mette la farina. Si versa nella

teglia dove sia stata fatta la forma di carta
scura. Per montare prima le chiare ci

si mettono poche goccie di limone =

Zabaione
Un uovo - un cucchiaio di zucchero e un uovo di
vino - vino meta meta marzala - meta malaga -
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Torta di patate “Dall

Si prendono 6 patate oppure quante se

ne credono della grossezza di un uovo = ci
si mettono 3 o quattro cucchiai di alchemes
oppure Rum e s’icorpora bene con le patate,
le quali devono essere lesse e ben disfatte
poi ci si mettono 6 rossi d’uovo e mezza
libra zucchero, quando e bene dimenata

e si deve maneggiare il piu che sia pos-
sibile facendo una pasta molto molla

ci si uniscone le chiare montate a fiocca

e sempre dimenando ’odore di limone

e subito si deve mandare al forno cuocendo-
lo a sfornatura.

Dose della pizza dolce
2 libre pasta lievita finissima
8 Oncie distrutto
12 uovi
2 libre fiore farina - Raspatura limone Una libra zucchero
Si fa una pasta molta molla e si maneggia
tanto, tanto. Quando si stacca dalle mani
e dalla mattera e arrivata. Si mette a lievitare
quando e ben lievita si rimaneggia di nuovo e
poi si mette nel recipiente che quando sono
lieviti si mandano al forno =
Si spalmi la soperficie con un pochetto d’olio
quando si mette a lievitar-
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Frittele di riso “Dontle

Si mette a cuocere gram: 200 di riso, quando e

ben cotto si cava, si fa raffreddare, poi si aggiunge

2 uova, zucchero gram: 60, mezzo limone grattato,
farina gram: 200, lievito bene disfatto gram: 40,
questo si deve disfare con un dito d’acqua in

un bicchiere. 1l riso che sia molto sodo si unisce tutto
insieme maneggiandolo bene. Dopo 3

ore si friggono mettendole in padella col cucchiaio
Volendo ci si mette odore di cannella o rum.

Croquet di riso =
Si pone il riso nel latte e si bagna di mano
in mano che si addensa, vi si mettono alcuni
amaretti, scorsa di limone grattugiato. 2 ettogram-
mi di zucchero, sale, fior d’arancio e un pezzo
di burro grosso come un uovo. Si lega il tutto con 4
uovi il rosso pero senza far bollire. Per 4
rossi d'uovi ci occorrono 300 gram: di riso.
Si distende questo apparecchio e si taglia in
pezzetti uguali che si inzuppano in wovi sbattu-
ti e poi nel pane grattugiato. Si friggono
poi ci si spolverizza sopra lo zucchero =

Frappe
S’impastano con uova, un cucchiaio di rum,
ogni 3 uova e raspatura di limone; si fa la
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sfoglia non tanto fina, si tagliano alquante ,0@» /.

larghe, poi s’intrecciano a piacere poi si
friggono. In ultimo si mette miele, zucchero e
cannella.

Castagnole
Per 5 uova vi occorre un cucchiaio di rum,
ed uno d’olio finissimo; s'impastano molli
assai poi s'infarinano prima di friggerli.
Volendoli piu aperti si mette un cucchiaio di
spirito ed uno d’olio per ogni uovo e mezzo cuc-
chiaio di zucchero; la pasta deve essere molto
manipolata =
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Panettone
Farina gram: 150, uova N° 7, lievito di pane gram:
100, burro fuso gram: 100, Rum: cucchiai 1, latte
cucchiai 1, cannella e sale quanto basta, uva
di malaga gram: 60, cedro ossia candito gram: 15,
zucchero gram: 50 - Appena la pasta sara levata
(circa 6 ore e mezza) se ne faccia un pane e
si metta nel forno immediatamente =

Modo di cottura
1° Si prepara il lievito con 8 decilitri litri d’acqua tiepida
ed un chilo di farina e si aspetta che abbia
triplicato il volume - 2° Si rinfresca il lievito
con 6 o 7 decilitri d’acqua tiepidina ed il resto
della farina. 3° si scioglie il sale e si mescola con
lo zucchero, si stempera il lievito coll’acqua e
quindi si fa la pasta. 4° 1l burro, le uova ed
"uva si aggiungono nell’ impastamento - 5° Cottura
impiega un ora circa ed il fuoco del forno deve
essere mite ed uguale =
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Pan nociato

Farina compresa quella che ci si mette il lievito gram:

500, noci peste gram: 100, zucchero gram: 100,
uva passera gram: 100, limone o candito a pia-
cere. Poi si fa una pasta e si mette nella
teglia = L'uva ci si mette quando si sta per mettere
nella teglia =

Ciambelle di Mosto
In 3 fogliette di buon mosto ed una d’olio dolce
ci si scioglie una libra di lievito fresco di forno,
ci si unisce tanta farina fino a che si riduce
una pasta consistente = Si lascia fermentare.
Giunta al suo grado si rimuove la pasta
dibattendola molto, ci si unisce una libra di
zucchero ed anasi a piacere, Si fanno lievitare
di nuovo e poi s'infornano =

Altre Ciambelle

Per ogni libra di farina vi occorrono 4 once di
zucchero, 2 oncie di burro, un uovo, raspatura
di limone, 3 oncie di lievito gia disfatto.

N° “B” La pasta deve essere molle assai e molto
maneggiata. Se si vuole anche un pochino d'uva
asciutta =

Ciambelle di magro alla perugina

Si mette il lievito con 200 gram: d’acqua, quando
e bene rinvenuto si aggiunge, olio gram: 40
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zucchero gram: 100, candito e pignoli a piacimento. z@ A
(La farina compresa quella che ci si mette il lievito

gram: 340 un pochino di sale, ed anasi - Se si vuole

anche un poco di zibibbo =

Ciambelle di magro
mezzo litro di vino bianco, mezza libra di zucchero
mezza libra di olio di anasi. Si fa una pasta non tanto
soda.

Maritozzi
Libre 10 pasta di forno,, olio dolce una foglietta,
una libra di zucchero, anasi a piacere, ci si puo
mettere pignoli, ammandorle, zibibbo; Si unisce
tutto insieme con poschissima farina, Si fanno
lievitare, poi si fanno cuocere a forno aperto

Biscotti d’anaso
Si prendono 6 uova fresche, 7 oncie di zucchero
si sbattono molto circa 3 quarti d’ora, ci si met-
tono 9 oncie di fior di farina, poi ci si mette
un oncia d’anasi, ben politi e strofinati con
un panno = Si prende un piatto di rame che
ci sia l’orlo attorno, ci si versa il composto e
si cuoce al forno - Appena cotti si tagliano a fette
e si rimettono al forno per fargli prendere
un bel colore =
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Croccante
Una libra di mandorle, 4 oncie di zucchero,
una chiara d’uovo, 4 soldi di cannella, ras-
patura di un limone. Le mandorle devono es-
sere sane, poi si accomodono in una teglia
a uso roccio con sotto l'ostia =
N°¢ B, Le mandorle si mondono facendole un
poco bollire e poi si abbrostoliscono in teglia
molto polita =

Pastine di Mele

Prendete delle mele fresche fatele a fette, fatele
cuocere in una casseruola senza umido, quando

sono cotte levategli I’acqua che avranno ricavato,
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passatele per setaccio, poi aggiungeteci tanto zucchero
per quanto pesa la marmellata, cannella mandorle
peste e 3 chiare d’uova. Battete tutte insieme

per fino che si assodi. Poi fatele cuocere a fuoco

lento in cassette di carta. Ogni libra di mandorle

ci si mettono 3 chiare d"uovo =

Budini e Timballi
Budino di Riso

Prendete mezza libra di riso, un bucale di latte,
6 grosse cucchiaiate di zucchero in polvere,
un pezzo di burro, del candito trinciato sottil-
mente, un oncia di uva passering e uno stecco
di cannella = Ponete il tutto sul fuoco, in una
casseruola e quando sia bene assodato, togliere
lo stecco di cannella e aggiungete 6 rossi d uovo
con le chiare ben montate quando sia raffreddato.

Mescolate bene il tutto, versate in una compostiera
o casseruola bene unta di burro e spolverizzata

con pane grattato, mettete in forno a fornello

di campagna con fuoco sotto e sopra e fate

cuocere =

Dipoi rovesciate sopra un piatto e servite

a caldo o freddo =

Detto budino si puo fare ancora di semmola

o di midolla di pane grattata finissima, se

si fa di semmolino se ne prendono 4 oncie

G
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G

si fa cuocere bene con il latte, 6 cucchiaiate di zuc- [@%
chero, un poco di burro, raspatura di limone

0 arancio, o cannella, a piacere. Quando il

semolino e ben cotto si lascia raffreddare finche

non sia molto denso. Allora aggiungetevi 6

uova come il budino di riso e procedete equalmente

per tutto il resto =

Per vostra norma potrete arricchire i budini con

ogni sorta di dolci e frutti secchi o canditi purche

siano cose morbide e si disfanno facilmente.

Budino di Caffe e cioccolata
In una tazza di buon caffe e cioccolata
unitevi 3 rossi d'uowva, il bianco di uno,
uno cucchiate di zucchero, rum e odore di cannella.
Battete il tutto insieme e versatelo in una
compostiera, unta di burro, e cuocetelo a bagno -
Maria =

Crema di Caffe

Abbrostolite il caffe e quando fuma mettetene un
pugno dentro il latte,, quando e freddo levatelo
quindi fate la crema come al solito -
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Timballo di Cioccolata “Datls
Liquefate cinquanta gram: di cioccolata in poca /
acqua, aggiungete un mezzo cucchiaio di fegola (
farina di patate) di pomi di terra, 2 ettogram-

mi di zucchero, 4 Torli d'uova, sbattete il
bianco di 4, mescolate il tutto in una cas-
seruola, fatelo cuocere al forno poi inzuccheratelo.

Niocchi di latte

Un litro di latte, 3 oncie di zucchero, 4 oncie di
semmolino, 3 torli d’uovo, odore di cannella

o limone =

Quando 'impasto e freddo si taglia a quadretti

i quali poi si mettono in una casseruola bene

unta con burro e poi impanata; e perché

stacchi meglio si mette nel fondo un foglio di

carta = Cio fatto si condiscono ad ogni strato

con pezzi di burro, parmigiano, zucchero, pangrat-
tato finissimo, odore di cannella od altro =

Niocchi
Altri Niocchi di latte
Un litro di latte e 160 gram di farina e
4 torli d’uovo, un poco di parmigiano
il resto si fa come sopra =
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Timballo di ricotta ‘Dntles

2 libre di ricotta, 6 uova, mezza libra di zucchero,
raspatura di limone, un pezzo di cioccolata, odore
di cannella, rum, 3 oncie di farina, il tutto si
mischia bene, bene.

Si prende una casseruola di rame che sia sta-
gnata, si unge di burro, un foglio di carta un-
gendolo similmente e ponendolo intorno alla cas-
seruola, vi si pone il composto coprendolo con una
carta unta e poi il coperchio con il fuoco

sotto e sopra = Si lascia per circa un ora finche
mandi l'odore, si scopre si lascia freddare

e poi si leva =

Timballo di patate
Fate lessare delle patate poi schiacciatele bene
bene, scioglietele con rum mettendone un cucchiaio
per ogni patata della grossezza di un uovo =
Cosi farete dei rossi d’uova, ogni rosso una patata ed
un cucchiaio di zucchero =
Battete tutto insieme persino che venga una
lenta polentina, poi aggiungetevi delle mandorle
ben peste e raspatura di limone = Le chiare
che avete tolte fatele a fiocca, unitele al
tutto quando e ora di metterlo al fuoco in una
casseruola spalmata con il burro = Cuocetelo
con fuoco sotto e sopra per sino che prenda un
colore d’uovo carico.
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Crema

8 Torli d’uova. 3 chiare, un litro di latte, un’
oncia amido, 6 oncie di zucchero assieme fateci
bollire la corteccia del limone = Se si vuole

la gelatina Supra, si fa la fiocca con 5 chiare
sugo di limone e zucchero e dopo versata la
crema sul recipiente, sotto il pane di spagna
bagnato con rum, sopra al tutto la fiocca =

Pasta frolla Marmellata

Pasta frolla = libre 4 fiore, mezza per lo spolvero,
mezzo chilo zucchero, libre 2 distrutto, ovi 3
un bicchiere vino bianco =

Altra pasta frolla
2 libre di farina, 1 zucchero, una distrutto
4 Torli d’uova e la chiara di 2 = 2 cucchiai
di rum, odore di limone o arancio =

Crostata

Farina gram 340, zucchero gram: 160,

Torli d’uovo 6, raspatura d’un limone,

cannella gram: 15, distrutto gram: 80, burro

gram: 80, rosolio per aggiustare la pasta
Ripieno

d’ammandorle per Crostata pasticci
Si mette in una casseruola di stamigna mandorle

,{%/BW

el
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peste gram 340, pane grattato 160, zucchero gram:

180, un pochino d’acqua e un odorino di
cannella si fa scaldare 5 minuti poi si mette
a freddare e ci si mette rosolio e rum per
accomodare la pasta =

Marmellata
Si prendono delle mele, e si puliscono bene, poi
si fanno bollire col vino, zucchero, odore di can-
nella ed un poco di mandorle peste
Questa serve per ripieni di crostate.

Conserva di Pesche
Pesche 12 ben mature, zucchero 10 cucchiai
ben colmi, mandorle amare 20
11 tutto si fa bollire in una casseruola finche
questi non hanno preso un colore rossiccio
carico =

/Z//ﬂeezf
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Ciambelle di Tilde ‘Dntley

3 uovi, 3 oncie di burro, 3 di zucchero e una libra di
farina e 5 oncie di lievito = Si progrediscie come per le

pizze dolci facendo la pasta piu soda
Uso Tradardi

Cerase sotto lo spirito
Si prendono delle belle e sane cerase si mettono
dentro un barattolo di cristallo. Poi ci si versa buon
spirito e poco rum: zucchero un pochetto, cannella
a stecche e un pizzico di curiandoli che si com-
prano dai drochieri =

Albicocche conservate
Un litro d’acqua e un chilo di zucchero si fa bollire
in un recipiente nuovo oppure stagnato di fresco
quando fa la schiuma si ritira indietro e si fa
freddare. Si fanno fare dei barattolini di latta
piuttosto pienini. si riempono di buone albi-
cocche e si mette piu della meta del barattolo
di questo sciroppo. Si chiude il barattolo
facendolo stagnare e si fa bollire per mezza
ora. Lo stagnino bisogna che stia li, finche non
abbiamo bollito per paura che vi sia
qualche buchino = Lo sciroppo sopra le al-
bicocche deve essere freddissimo =
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Conserva Visciole (Tilde) ‘Inlle
- Si prendono delle visciole si mettono nei capestii ben
larghe e possibilmente in grotta. Quando son ben
mature si prendono e si fanno bollire in un rici-
piente nuovo. Saranno fatte quando il nocciuolo
verra fuori dalla visciola senza polpa.
Si passano poi e si rimettono di nuovo
a bollire in una teglia e
meglio di coccia e non di rame e mettendoci
zucchero che sia in abbondanza = la regola sareb-
be tanta polpa e tanto zucchero ma questa
dose e troppa se ne mette ad occhio =
Fredda che sia si mette nei barattoli ricoprendoli con
cannella in polvere = (.)

Sciroppo per bevande (Levi)
Si prendono 2 bicchieri di buon vino nero
ci si spremono 3 limoni di giardino e mez-
zo chilo di zucchero. Si fa bollire dimenando
sempre 26 minuti in una casseruola con la porcellana.
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Rocciata ‘Dol
o
foglia si) ; . .
Ji oo 1n oual .i’ et

La sfoglia si stende sopra una tovagliuolo

%//f’m

e si arroccia alzando guesto, ad ogni alzata

si mette uno strato di frutta zucchero e burro
a piccoli pezzettini. Si manda al forno si spol-
verizza di zucchero al ritorno (S. Levi)
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2 Ricette riportate da Maria di Ugo

Pizza dolce
Owi 5 battuti a fiocca, mezza libbra zucchero,
mezza libbra farina, oncie 3 distrutto (questo
e un poco troppo) una ottova d’acido
tartarico, una di bicarbonato di soda =
Dopo maneggiata bene si mette in ultimo la
roba di farmacia e si maneggia presto presto.
e si cuoce a foco molto lento. 1l distrutto
si scioglie in un tegamino a fuoco lentissimo.

Ciambella

Mezzo chilo di farina 2 oncie di distrutto
75 grammi di zucchero, raspatura di limone
2 uova un bicchiere da tavola di latte.
Grammi 10 di cremore. grammi 10 di
bicarbonato di soda. Simpasta il tutto in
sieme e nel tempo che si maneggia vi si
aggiunge altre 3 o 4 oncie farina.

La pasta duretta

Ciambelle (Tilde)

Per 10 uova mezza libra zucchero odore di limone e

la farina quanda ne raccoglie facendo una pasta
giusta dell’olio quando basta per untare le

mani e la spianatora Si lessano e quando vengano

a galla, si passano un poco e s'infornano

,{%/BW

el
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Crostini di Mandorle

Sbocciate le mandorle con acqua calda si abbrostoliscono
un poco come il caffe quando cominciano a colorirsi
si pestano, mettici zucchero, cannella e raspatura di
limone ,, Sciogli il tutto con rosolio di cannella o di
alcermes,, Bagnaci pure leggermente i crostini e
distendici sopra il composto, si mandano
in tavola con foglie di limone = In equal maniera
si fanno quelli di pignoli o ricotta ,,

Cotognata
Si prendono le mele cotogne si fanno a spicchi ci si
toglie i semi e il torso, non gli si fa sentire l’acqua
affatto volendole polire si strofinano con un panno
man mano che si spezzano si gettano nel mosto
cotto,, si deve far bollire oppure nel vino nuovo =
Quando hanno bollito qualche ora ci si mette qualche
mela cumune preparata in equal maniera.
Quando si e asciugato il vino ci si mette il mosto
cotto si deve far bollire molte ore per conservarla
a lungo;,, Ci si unisce tanto zucchero messo per quante
oncie e la marmellata. E buona anche senza zucchero
ma conviene mangiarla fresca,,
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2
Per due bocche di dama “Dntle

Si prendono 16 uova una libra di zucchero una

di ammandorle, la scorsa di un bel limone

di Giardino, cannella candito se si vuole

Si rompono gli uovi in una conca ben polita

i rossi in un piatto ove sia stato messo lo

zucchero le ammandorle che prima si pesano

poi si pistano nel mortaio il limone grattato

Ci vogliono 2 persone una batte le chiare a fiocca, quat=

tro rossi per farle stringere prima ci si unisce

il sugo di mezzo limone. L'altra maneggia i

rossi con gli altri incredienti. Quando i rossi

son ben maneggiati ci si uniscono 2 o0 3 pugni

di fiore di farina e qualche cucchiaio di fiocca. si versa

lentamente il tutto nella conca

ove ¢ la fiocca e I’altra maneggia sempre.

11 tutto si versa nelle teglie unte di distrutto

e coperte di carta pure unta di distrutto si

mandano al forno e devono essere subito in-

fornate. 1l forno deve essere non troppo galdo e

non troppo freddo =

Per guarnirle
Si disfano 2 mattoni di cioccolata con poca acqua
si fanno bollire al fuoco per qualche tempo
ci si unisce un poco di polvere di caffe ben pestato
quando si comincia a raffreddare si spandano
nelle bocca di dama. Si disfa dello zucchero in polvere
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passato per lo staccio del fiore circa una mezza libra si maneg- /@aé(
gia forte con una chiara d’uovo o 2 secondo la quantita

che se ne vuol fare e agro di limone per imbianchire

lo zucchero si mette in un cartocello di carta e si guar-

niscono i dolci come si fa della panna di latte ci

si uniscono confetti figurine piccole pastarelle =

Biscotti

Si prende mezza libra zucchero un soldo anaso, bicarbonato

amoniaco che si pesta e si unisce allo zucchero 3 o 4oncie

distrutto mezza libra ammandorle polite e spezzate col

coltello e abbrostolite un poco, raspatura limone 4

uova circa uno e mezzo di acqua si maneggia col fiore

di farina se ne fa un pastone non molto duro, s'inforna

con fuoco piuttosto gaiardo si toglie dal forno si fetta

poi si tornano a fare abbrustolire le fette un poco. Sopra

il pastone ci si da 'uovo sbattuto prima d’infornarlo =
Pasta sfoglia

Si prende 1 libra burro buono si disfa la sera con acqua

si maneggia ben bene se ne fa una pizza che si pone in

un piatto = La mattina si prende 1 libra fiore s'impasta

con acqua tiepida ci si puo mettere pure una piccola

cosa di rosso d’'uovo e un poco di sale se ne fa poi

una pasta lunga piuttosto che si ripiega poi come la

sfoglia dei maccheroni. Si torna a stendere nuovamente

prima un poco in alto poi nuovamente in lungo poi

si torna a ripiegare come la sfoglia dei maccheroni
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questo lavoro si replica per 3 o0 4 volte Se ne forma poi
una pizza che si taglia poi col coltello caldo bene a quadri
o come si vuole si tagliano prima gli orli attorno, s’'infor-
nano col forno caldissimo. Si possono cuocere insieme

al pane. Bisogna stendere questa pasta in tavolino di
pietra spolverizzarlo spesso con farina

Rocci Colle

Si prendono 12 ovi 12 cucchiai zucchero, raspatura di limo-
ne o cannella 4 0 5 cucchiai di olio, s'impasta il tutto

si formano delle ciambelle. Si fa bollire I'acqua con

un poco di sale ci si mettono le ciambelle quando

tornano a galla si tolgono, si lasciano scolare si cuociono

al forno =

el
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Offelle alla Mantovana

Si fara un componimento di ammandorle
come nella crostata di ammandorle, e dopo
prendendo due libre di farina, una di
distrutto, quattro chiare di ova, quattr’once
di zucchero e il detto s'impastera insieme
con un poco di acqua divenendo una

pasta dura. Poi la detta pasta si

distendera ben fina e poi detto compo-
nimento di ammandorle facendone 24
polpette si involgera ad una ad una

tra la detta pasta, e poi ricoprendole

e unendo bene la pasta intorno al

tagliame e sbattendo quattro chiare di ova e
quando avranno fatte una spuma si stendera
sopra alle dette polpette e poi aspargendoci
del zucchero si mettono a cuocere nel forno
sopra un piatto di rame che non sia

assai caldo e cotte che sono si fanno fred-
dare e dopo servirle in tavola

,{%/BW

el
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Dott. Bastianelli 1@ aé«

Cucine
Torta del Paradiso
1> dose =
Burro - Grammi 125
Fecola di patate ,, 200

Uova intere n®,, 2
Zuccaro  Gram 200
Zuccaro vanigliato - £0,,10

Si scioglie bene il burro con una spatola maneg-
giando ben bene in una catina tiepida circa mez-
z’ora. Unite lo zucchero ai rossi d uovo e sbattete
un bel po. L’albume montatelo a neve.

Unite la fecola al burro e sbattete quindi lo
zucchero con le uova e da ultimo le chiare mon-
tate. Lavorate per un poco di tempo tutto l'im-
pasto, ungete la tortiera di burro e spalmatela

di pane grattato. Cocete al forno a calore mo-
derato =
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Dolce Signora Sorbi ‘In b
Un bicchiere di buona marmellata poi si mon-
tano 6 chiare quando sono ben montate si unisco-
no alla marmellata = Si cuoce a bagno - maria
Cotto che sia ci si versa sopra il zabaglione

Cannucciata

Si fa la pasta frolla si stende ad uso sfoglia = Si prendono
dei pezzetti di canna si arrotolano in questa sfoglia

si friggono. Poi si prepara la crema. Quando sono

fritti si arrotolano allo zucchero cristallizzato. Si toglie
la canna si riempe il buchino di crema oppure

panna. Questo a piacere =

Torta dolce (ultima imparata)

Si prendono 4 cucchiai di zucchero 2 tuorli d’uovo

e si battono assieme poi ci si mette mezzo bicchiere

di latte.(Ogni cosa che ci si mette si deve sempre sbat-
tere) - un etto di burro disciolto, un pizzico di sale, li-
mone grattuggiato; meno e non piu di mezzo Kilo di
farina; 7 grammi di bicarbonato; 15 di cremore; can-
dito; uva passa; in ultimo si prendono 2 chiare d’uo-
vo montate a fiocca; che gia devono essere preparate e
si uniscono all’altra roba sequitando a maneggiare
bene bene.



SERVITID DEL MOVIMENTD E TRAFFICD

Slazione di

LIBRO DI CONSEGNA

iy s

STAY

Mizleule

[ONE

Puatinz lari

{eaelili |
1

....... L i

| Cutez.

'ﬂf.c:_._d...{ (e

s

__ﬁ;.f_
v -

ol =

- Aal/";l ]

/ fé(,.,a:_/é

A rutl )

Eﬁ’_.....aa_;
D4

-
.c.‘idm.:. 7?

4 o

]

 Indleare; a-seeondn dei easl, bngagli, volorl, merci & G, V. 8 ‘'t Y.

A s P ¢ FE Y,
) T I LT o




/Z//BW

Dolci riportati da Colle “Dadl
Tilde

Torta di latte = Ad ogni foglietta di latte si devono
mettere 5 uova e 4 oncie zucchero = Di queste uova
1 rossi si sbattono ben ben insieme allo zucchero
e le chiare separatamente finche non si sera forma-
ta una fiocca assai dura. Indi queste chiare uni-
ti ai rossi si gettano insieme e quando tutto si
sera mescolato bene allora si mettera il latte con
la scorsa di limone e qualche pezzo di cannella
e cosi si porra sulla bragia, agitando sempre
e, scaldata fino a potersi soffrire il calore di un
dito si passera questa composizione per un panno non
tanto stretto di tessuto = Ungete una casseruola
con un po di zucchero che farete ivi liquefare, indi
gettatevi la composizione. Mettete questa casseruola
sulla cenere molto calda, parimenti intorno e sul
coperchio = Richiedera una cottura di tre ore =

Fave da morto
Pelatelindi pestate collo zucchero e un po di chiara
d’uovo, delle mandorle cioe: 4 oncie di mandorle
dolci e 2 amare, 9 oncie di zucchero. Mettete sullo
spianatoio 6 oncie fior farina, 2 oncie di burro, uova
a discrezione ne potete mettere due, uniteci lo zucchero
e le mandorle pestate al mortaio di pietra, metteteci
un odore di limone e formate una pasta maneggevole,
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fate poscia le fave e accomodatele in una teglia con un poco 1@ L
d’olio fino sotto ovvero fior di farina = Coprite con un foglio

di carta accio non si avvampino e mandate al forno

moderato =

Amaretti
Ogni libra di zucchero prendete oncie 3 ammandorle
dolci e oncie 3 ammandorle amare, pelatele e pestate-
le con chiara d’uovo al mortaio, passatele per setaccio,
uniteci lo zucchero con una chiara d’uovo, un
senso di vaniglia, o limone grattato, mischiate il tutto,
fatene bene a pezzetti, poneteli sopra un piatto di
rame e fateli cuocere al forno tepido = Il piatto che
sia unto d’olio fino, coprite i mostaccioletti con foglio
di carta = Se volete gli amaretti meno amari fate
in questo modo. Una libra di zucchero, 9 oncie
di mandorle dolci e 3 oncie di mandorle amare =,,

Tortini / Barluzzi
Farina gialla Cg: Y2 mezzo chilo
Zucchero  Ett: 2 grammi: 200
burro s 2 ., 200
Uova 2 con chiare, un poco di sale e una buccia
di limone grattugiata,, Si distende la pasta
della grossezza di un dito e si taglia a forma
di biscotti, si cuoce al forno =
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Dosi per fare la torta
= d’Ammandorle =
Oncie 4 mandorle dolci e 2 amare = Oncie 5
burro, oncie 7 fiore di farina, oncie 6 zucchero
rosso e mezza buccia di limone grattugiato

Spellare le ammandorle e pestarle fine nel
mortaio indi impastarle con tutto il resto,
menare l'impasto per 6 o 7 minuti quindi
metterlo entro di una teglia unta col burro,
e stenderlo bene equale col palmo della mano,
fincheé non sia della grossezza d’un dito mi-
gnolo poi metterla al forno., od anche col
fuoco sotto e sopra finche non sia venuta.
color nocciola carico. S’avverta essere molto
facile abbruciare, quindi ci vuole molta
attenzione =

= Ricette della povera Mamma =
Pasta finissima molto lievita libre -

Zucchero ., 1
Ova , 12
Distrutto oncie . 8

Raspatura di limone di Giardino

Farina fiore finissimo libre 2

La pasta deve essere assai molla e si deve
maneggiare tanto tanto, poi si deve tutto
impastare alla mattina e si mette a lievitare.
Quando la sera la pasta e molto lievita, allora
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si rimaneggia di nuovo e si forma la pizza = Di pasta
ce ne va pochetta perché crescono assai nelle casseruole
La pasta la mattina si puo mettere a lievitare anche

in una mastelletta di legno si conosce la pasta

che e maneggiata quando si principia a stac=

care dalle mani e dalla madia,,

Nota delle ciambelle

Ogni uovo un pizzico di zucchero si impastano
molle, si lessano dopo lessate si tengono per

mezza ora nell’acqua tiepida. Si unge poi il

tutto con un pochetto di olio, ho farina si mandano
al forno se ci si vuol mettere I’'anaso a piacere

Ciambelle col lievito
Ovi 6, mezza libbra zucchero, mezza libbra lievito
di fonte, oncie 4 di distrutto. Si fanno prima lievitare
quando la pasta e ben lievitata si torna a maneg=
giare e si fanno le ciambelle. Si torna a fare
lievitare poi si mandano al forno entro il testo
unto di distrutto =

Altre Ciambelle

Ogni libra di farina occorre 3 oncie zucchero, 2
Oncie burro, un uovo once 3 pasta lievita, molto
lievita, raspatura di limone. La pasta va ma=
neggiata assai =

/Z//BW
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ce
= Ciambelle col lievito = “Dadl
Si prende 2 soldi di lievito e la sera si mette
in una fonte come il pane, la mattina si
impastano con olio un pochetto di sale un qua-
do per insaporire un poco di pasta, zucchero,
anaso si maneggiano si fanno le ciambelle e
quando sono lievite si mandano al forno =
Fine

Ciambelle (Tilde) col vino

2 soldi di anasi, 2 ettogrammi di zucchero mezzo

litro di vino bianco, un quarto di litro d’olio fino;
gram: 30 di cremor di tartaro, 10 di bicarbonato

e fior di farina quando ne occorre per far venire
una pasta leggera che si deve maneggiare circa un
quarto d’ora e poscia si divide in 40 parti e si
fanno le ciambellette che messe in teggia si debbono
spalmare con uovo sbattuto con chiara = Le

si cuoce col pane e bene cavarle un poco prima.

Pasta Margherita
Si rompono 6 uova separando i rossi dalle chiare
le chiare si tirano a fiocca e i rossi si mischiano
bene in un catino che stia sopra ad un recipien-
te ove bolla I'acqua e né rossi si aggiunga otto oncie
di zucchero, il sugo di limone poi si mette mezza
libbra di farina di patate e si fa una bella pasta
uniforme, poi si versa in una teggia o casseruola
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bella alta e che sia gia unta con olio buono.

Si avverte che prima di aggiungere la farina di patate ai

rossi bisogna gia siano bene mischiati un buon quarto
almeno poi si aggiunge la farina di patate, meglio pri-
ma le chiare a fiocca, poi la farina si sequita a
mescolare per 5 0 6 minuti =

Si cuoce a calore moderato e non si apre il forno
prima di mezz’ora =

Dolce di Lella Fazi
Da riempirsi con la ricotta condita = Un chilo farina
Uova otto comprese 2 chiare
Una libra zucchero
Una distrutto
Si fa una sfoglia si mette dentro la ricotta condita
si cuoce al forno =

/Z//BW
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Biscottini “Dtle
Zuccaro una libra = Amandorle intere libre 1 /
Fiore farina 1 libra = Odore di cedrato raspa-

to = Chiare d’uova 2 = Acqua quando basta per
impastarle

Uova in neve
Si fa bollire un mezzo litro di latte, intanto si
rompono 8 uova dividendo le chiare dai
rossi e sbattendo le chiare in neve, dopo sbattu-
te vi si mischiano 2 cucchiai di zucchero
in polvere e si mescolano leggermente nel latte

si mette un odore di fiore d’arancio vaniglia, o scorza di limone
quindi si mettono a cucchiajate le chiare d'uova

sbattute nel latte bollente, si fanno fermare

un pochetto, si voltano dipoi onde si fermino

d’ambo le parti = Dipoi si mettono a scolare

I rossi poi si sciolgono nel latte che e rimasto
mettendoci dello zucchero se ve n’e bisogno, mes-
colando questa crema e avendo cura che non si
addensi e che non bolla, dopo cio si passa e

si versa sulle uova gia preparate a piramide.



Anaso
Bacchettine
Battutiafiocca
Distrutto
Oncia
Fioredifarina
Foglietta
Libbra
Raspatura
Slunga
Spirito
Staccio

Stagnino

Stamigna

Teglia - Teggia

Zibibo

Legenda

Anice, mistra.

Frusta per montare le uova.

Montare gli albumi “aneve”.

Strutto.

Unita dimisura, gr. 30 circa.

Farina tipo 00.

Bicchiere tipico davineria, 100 cc. circa.
Unita dimisura 1/3 Kg. circa.

Grattata.

Siallunga.

Alcool per liquori.

Setaccio.

Personaggio che con le sue pentole e paioli
svolgeva il lavoro di raccomodare quelle
bucate con lo stagno e lo stagno utile per
stagnar le mezzine doveva essere puro al
cento per cento per non essere tossico,
entrambinon esistono piil.

Tessuto di lana usato per setacciare
Recipiente di rame, terracotta, fervo
saldato, alluminio. Fondo piatto e spewuia

bassa per cuocere dolci nel forno.

Vino passito dolce o uva passa.
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