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OMAGGIO

CELLA

COMPAGNIA ITALIAMA LIEBIG
SOCIETA ANOMIMA

MILAND

Fropris srifsiice & beieraris flgervala.

Signora pregiatissima, o gentil signarina,

che non vi fate scrupale di fermarvl In cucina;
che rltenete vostra gradita occupaziens

ii preparare un pranio od una colazions,

e cercate d'unire, can cura commendevole

di massala economica, "utile 3l dilettevale:
che di ricette andate ansicsamente [n tracciz
senza trovar mal nulla che veramente piaccla,
ecco che il sottoscritto, cuoco savie & provetts,
ha pensato di offfiryi nel presente libretto
maolte & molte ricette, utili in verita,

per dare a voi & &l vostri quella felicita, >
quel piacere ineffabile, quel prezicsa bene

che da sani, sconomici, gustasi cibl viene.

le ron vi insegne intingoli rari, manicaretul

costosi © piattl celebri per solennl bancherti;

non vi do le rlcecte illustri, complicite,

del pil celebri cuechi di Corti tramoncate,

2 cui Mumaniti deve, nel tard] anni,

la gotts, la renelln ¢ molt'altri malanni.

Vi insegne, invece, il modo, non certo dispendiose,
d'allietare Il marite, d'avvinesre o spose,
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di render soddisfatti del vostro cucinare
quant| con vel s'assidono al desco familiare,
in cld coadiuvato da consigli assal bucni
che ml forni una certd Signora leals Ausonl.

Ma perchi questo scopo esser possa raggiunto, :
{2 scla mia ricetta nen basterebbe punte

& @ |
ge ron ci fosse invers, nel darle esacuzione, .

non soltante la vostra sellecita artenzione, =y L

ma Il bueh uso di eelebri ed invittl prodotti, ! b h |
ammirati devunque, dai pratici & dal dortl, 0 I
la cul virtd la « Liebig #. sicura amica vostra, : ; .

non vanta con parole, ma coi fatti dimostra. , e '

E prime Il PURO ESTRATTC DI CARME; dico PURC ; '

perché ognun che I'adopera sa d'essere sicuro -
che non a droghe o inganni deve le wirtd sue,
ma all'esser PURO ESTRATTO DELLA CARME Dl BUE.

Viene secondo il DADO LIEBIG, Il celebrata Or & pils di un anne, venne dalla campagna & trovarmi Raosl,
DADO, che moltl fmitans = niune ha superato; una mia diletea nipore.
aluto prezigso, adatto 2 ogni cucina Mon la vedeve da molto tempo, da quando, cice, erc venuta
e agl usi pld svariati; comodo ritravate, ad abitare nell’attuale appartamento.
che la brava massala o cuoca sa davvers Res| era prossima al matrimenio e, dopo le nozie, daveya
preferire fra tuct | dadi de| mercato, i rasfarirsl Tn clce.
tanto esso & squisito. igienico e _ser:Ern- Il suo fidanzato aveva gla accaparrato il gquartiering, che do-
E viene terzo |l SAPIS, chie | cibl insaporisce; veva essere, e fu, il dolce nido della coppia, e Rosi, a cuj la mamma
che alle virthd del PURQ le nuE_'nrl:u_rIUI!uiEl;E.' decantava semprc — e anche troppo — l& mia cafs € la mia
che ristora gl stomacl, aguiza I"appetita; esperienza, aveva bisogno del miel consigh per certe compere
che a tutgd ghi alimenti di gusto pld gradito. e per altre cose,
. Dopo averla eonsighata del mio meglio, le fecl vedere || mio
Signora, o signorina, scorrendo queste pagine. appartamento, che non ha |nvero speciali pregl, se non quelli
diventerete certo della saggezza imagine: della nettezza, dell'ordine e della praticica.
seguendone | consigll, grata sarete un podo Da ultlmo passammo In cuecing
a ehi ha I'enor di dirsi — Lz migltere delle mis stanze! — dissi, aprendo ['uscio.
Marta, la domestica, che sfaccendava cola, saluto ¢ sorrise
devatissime: mentre mia nipote, fermatasi sulla soglia, aveva negll occhl e in
IL CUDCO, 1 tutto || viso come una espressione di lieto stupore.

— _—
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La mia cuclna, perd, nen € gran cosa; ma & gala, arlesa, con-
fortevole e dd, 2 chi entra, un sensa di benessere e di lecizia,
forse a cagiene delle pared rivestite, fino a due terzl, di piastrelle
di ceramica, del pavimento lavabile e terso, del mobil| {pochl.
ma tutt| necessari) verniciati di bianco.

— Bella! — esclamd Rosi, battendo le mani come una bam-
bina; poi ando alla credenza e I'apri per csservare le staviglie
d'uso. che vi stavans in bell'ordine; e apri I"armadia-custadia,
in cui tenge pentole, casserucle, padelle. coperchi & Paltro va-
sellame d'alluminie & di rame,

Pratico!... Giustissimol., — disse, ammirita — Vorrd
anch’io mettere, a queste medo, al ripara stoviglie d'uso, va-
sellami e mesteli onde la palvere non vi si sovrappanga ¢ |'oesl-
dazione non |l guasti, come awviene in certe cucine dove s ysa
tenerli appesi alle pareri,

Sopra Il balcons aperto, |l sole batteva in piens su alcune
piante in vasa, rendendo pid accesi e pid belll | garofani e dande,
di riverbere, maggiore galezza alla cucina.

Rosi =i affaccid per cogliere un garofans purpureo; ma toste.
gitande P'occhio su altri vasi, esclamd lietamente: — Ma, zia !
tu s2i davvere unire P'utile al dilettevale. Veds qul, clere | fior,
pianticelle di salvia, di rosmarine, di basilice, di magglorana.

Ella rientrd; guardd ancora all'intorno: poi mi diste ean un
scspira;

— Certamente lo non avrd una cucina bells quants la cua.
il mio futuro spese non e rlcco...

— MNon occorre lo sla, figliola! Se anco tutte le cucine nen
pessonc essere come la mia, tutte perd possens apparire pulite,
linde, festose, ariose, qualora la denna di casa abbia la sana amhl-
zione di renderle gradite all'ccchio con I'ordine ¢ con la net-
tezza: due virtl essenzialmente femminili. le quali... non costano
quattrini.

A Rosl, prima che se n'andasse, censegnal, eome... « regalo
di fidanzamento », un quadernetto In cui, pochi giornl prima,

LI e S ===

prevenuta della sua visita, avevo trascritto alcune mie avvedu-
tezze, © precisamente gqueste:

« Ho per norma di vita domestica la seguente massima, che
non mi stanco di ripetere alle mie glovanl amiche ed anche alla
fantesca; Chi sa tenere ognl cosa a suo posto e destinare un posto
ad ognl cosa; chi sa fare ognl cosa a suo tempo ¢ trove tempo
per ognl cosa, & una brava ¢ degna donna di casa.

« Infatel, con P'ordine sl ottiene, senza eccessiva fatica, net-
tezza, economia, iglene, precisione, risparmio di tempo & di
danara,

ll risparmio del dararo si consegue non soltanto negli
acquist|, comperindo o facendo comperare cid che & pil adatto
e nella quancich necessariz, ma scegliends, o facendo scegliere,
clo che pikr glova alla nutrizione ed alla salute della famiglia.

&
a 8

« Persuasa che il regime alimentare misto & il pid razionale,
50 alternare giudiziosamente | cibi carnei con quelll di verdura, o
dare alla carne contorni vegetali, = commisure | cibi da cuocere
al normale censumo familiare, evitando, cosl, che il cibo sh o
scarso o sovrabbondante.

« E quando acquisto o faccio acquistare erbaggi o frutea o
altre cibarie, ho cura di prescegliere non quelli di miner costo,
ma quelli piu sani, La maggiore spesa mi ¢ compensata dal mi-
nare scarto.

P -

« Quands la mia PResi, — che sard una mogliettina cerca-
mente giudizicsa — avrd bisogno, per la cocing, di condiment
preparati — come ad exempio I'estratto di carne o | dadi per
minestra, — non baderd alla reclame & base di regalucci, ma pre-
ferlrd | prodotd Liebig, che I'uso mondiale & l'igiene hanno con-
sacratl come i migliorl fra tutti.

L]
o4
« Tu, mia cara nipote, abhi presente che & cempite impor-

tantissima per una donnz di casa (ed anche per la tua demestica)
il saper cucinare. Ma ricorda che « saper cucinare » non significa
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saper confezionare manicaretti, platcl elaborati e ricercatl, o
allestire pranzi di gala. Mo! «saper cucinare » & I'arte di rendere
il cibo guanto pid & possiblle gradive, anche s #3500 & semplics
e modesto,

« City tu otterrel con mezz! faclli & punto costasi.

wJualche mia conoscente, per evitare la fitica e la nola
della ricerca e della scelca ragionata delle ricette, nonché del-
"eteguirle, ripete per settimane e settimane sempre gli stessi
piattl, con poca soddisfazione del marico e dei figli.

« Man avverrd certamente cosl nella tua nuova famiglia, perche
tu metteral ognl studio nel confezionare cibl appetitoal & vari,
e nel tempo stesse poco dispendiosi ('f. Molte volte pal basta
la semplice aggiunta di un mezzo cucchizina di LIEBIG & SAPIS,
di un poco di parmiglano, d'una presa di aromi, per correggere
o completare || buon sapore di una pletanza.

H
. a

# E polche anche ["occhio ha e sue esipenzs (un lefterato
disse che, in fatto di alimenti, anzi di pietanze portate in tavels,
I"occhio & |z finestra dello stomaco) tu avrai cura che le pietanze
vengana |n tavela In mada che | commensall, vedendole, ne rice-
vano la pid gradevele impresslone. Un arrosto bene affettato e
ben disposto sul platto 4l portica, Con un contarno di patatine
dorate intramezzate da qualche verde foglia di lactuga; le costo-
lette @ le fette di roastbeef adagiate a scala, 'una a meti addos-
sata all'alera, con al lati spicehi di limone; 1l tonne (lleggladrico
da fettine d'uovo sodo e |eggermente cosparso di prezzemals
e di capper] tritati; |l pesce allesse sttornlato da dischetol di
patata e di carota, alternati con qualche foghia di cresciens, danno
all'occhio quel placevole aspetio, che non darebbero senza queste
plecale, ma necessarie avvedutezze.

« Cuclna’ varia, semplice ¢ saporita ¢ tavola allettante (non
dimenticherzl qualche fiore, o sparso sulla tavela, o in cristalli-
portafiori) rendona il marico soddisfatto e | figli, rivornacl dalla
scuola o dal lavoro, pid sollevat e pio allegri.

(1) Come quelll di cul alie ricette contenuce in guesto volumetts.
(Mot del compilatore)

i
L] ]

w Ora tl voglio Indicare afcune avvedutezre, che mi paiono
necessarie, [e quali riguardano la economia del cempo, che & non
mena utlle dl quella del denaro, e quasi sempre la favorisce.

« Poiche non hal ancora comperate [ batteria di cucina, ved!
di acqulstare pentole batse & larghe, assal utili per cibi che esi-
Fono peca cottura ¢ a fuoco vive, e profonde per quelli che vo-
glicne lunga cottura a fuoco moderzste.

« D2 la preferenza ai recipientl di alluminia, perche si riscal-
dano rapidamente, con risparmio di gas, e perché facili a ripulire.

« Mentre le vivande cuoclono, fa che la twa fanctesca non
manchi di sovrapporvi il coperchio, & sia viglle ed attenta e, se
la flamma del gas & ﬁialla.m'a anzlché azzurrognela, la spengs e
pal sublta la rlaccenda per octenere una combustione perfecca.
E ricordale ch'e fiamma sprecata quella che avvolge |e parex
della pentola o della casseruola, Fa che la flamma sla regalats
in modo da lambire soltanto il fondo del recipiente ».

¥ =

Rosl & da un anno sposa fellze.

Andal or non & molio & trovarla. Dopo | convenevoll & la
visita al zup galo ¢ leggindra nido, ¢ dopo aver, lal ad jo, discorse
di tante nostre cose, ella apri un cassette della scrivania & ne
Crasse un quadernmu.

— Lo riconosci? — mi chiese, — E 1l « deno di fidanzata »,
che mi facesti, Mi Tu & mi & utilissimo. -

= Cara! le dissi, Mon me ne sarel ricordata se tu non
me lo avessi mostrato. 5e ti fu utile, ne godo.

— Utllissimo, ripeto!"Ma guarda: qui In fondo, C'eranc delle
paging blanche: |e ho riempite lo; ricordando certe altre avve-
dutezze, che avevo viste praticare da mia madre.

M| placquern. E sono quelle, o gentll letcricl, che troverete
nelle ultime pagine di questa pubblicazione,
ITALA AUSOMI
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rree L'antipasta ireppe Iil.l:ﬂ-l mon & consiglishile

guande la padronz di casa desnidens che gli sspiti gu-
gtina la alte podlale @« faeciane orore al pranzs,
Mionte @ imvors pin foctaggists &l un ambipasfo che
effra, dalle alici alle sordimae, dalle eodo di gambero
2l salmone, dai cetriolini ai fungherti, dal presciutto
al bueo, dai copperi 2i peperomcini affettati, sec.,
una wariels, insnmma, di saperi stumzicanti; & vi sano
personge che rinuncerebbers agli albri piatti pur di
mangiare 3 sazierd codeste dilizia della gola. E' bene, perd, lasciare gli
antpasti comploti ai banchetti selennd.

Antipasto al tonmo

Adagiate con garbo, su un plareo ovale, 2 ettogr. di ventresca
di tonng :agtl:t:. a fettine. Disponstevl intorno 3 vova sode ta-
gliate a.spicehl sotcill, cospargete il tutto con capperi & prezre-
malo tritate unitl a suge di limene shattute con abbondante
elle finissimo.

Antipasto di peperoni

Tagllate a listerelle sottill dei grossi peperonl conservatl nel-
I'aceee e disponeteli tu un platto in due cerchi concentricl. Mon-
date delle plecole acclughe. dividetele in quarti e collocatele
sui peperonl, Riampice la spario fra | due cerchi e il centro cen
olive di Spagna: Inaffiate il tutto con elio fino.
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Antipasto di aragosta

Lessate in acqua bellente e molto salata 'araposta e, quando
€ ben rossa e cotta, toglietela dall'acqua e lasciztela raffreddare.
A parte Intanto sclogliete, In due cucchial di aceto, sale. pepe &
mezza cucchiaing di senape in palvere. indi wnitevl 4 cucchial
di olio di oliva, il suge di mezzo limone e sbattete energicamente.
Appena |a salsa & pronca, servitela coll'azraposta fredda, tagliata
a fette, dentro il proprie guscio e adagiata su un letto di prez-
Z=molo.

Acciughe alla reale

Lavate le acciughe, pel dividetele per meth ¢ togliete lore
la spina. Formate cof filetti tanti anzlli, che disparrete su piceole
platto ovale in corona, Servendovi di un cucchiaing, ponete nel
prime anello, del tworle d'wove sodo, e nel seconds un poachina
del blanco, tritito minutamente con prezzemolo & poco aglia,
e ripetete 'operazione fino a cha Il giro sia compiute, Allora
condite il turto con oclio fino & sugo di limone,

Ostriche appetitose

A un battuto di prezzemolo, sedano, timo, aglio, pepe, me-
scolate un po' di pane grattugiato, poi, aperte le ostriche cosi
da conservarne ["acqua salata nel guscio pid profondo, versate
su ognuna alcune gocce d'olic e un pizzico della miscela prepa-
race, Indl disponetele sulla gratella e cuocetsle, a fudco mode-
rate, per alcunl minutl. Al momento di servirle, conditele con
sugo di limone,

Tartine 900

Mondate 3 piccele acclughe e tritatele, indi aggiungetevl
I/2 etzogr. di burro freseo, un po” di sale, un plzzico di pepe e
mezzo cucchiaing di Sapis. Fatca I'amalgama, passatela allo stac-
cio. Taghate delle fettine di pane raffermo; stendete su ciascuna
fetta uno strato del burre all'acciuga preparate e accopplate le
fette, collocandovi frammezzo una fectina di lingua o di prosciutto,
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Tartine di Filetti di scciuga

Tagliace delle fetee di pane lunghe 10 |2 centimetri & larghe 1,
e friggetele in olic della migliore qualith. A parte, preparate una
salsa con ollo fino, aceto sguisite, sale, pepe, r:lp»nflctlfr_, capperi
tritatl & Sapls, ¢ mettetela al fuoco, Quando |a salsa ha bellite
un po’, versatela sulle fette di pane fritte ¢ su di esse collocate
dei fletcl dl acciuga, E un piatto appetitosissimo.

Tartine al tonno

Tritate |12 etto di tonne con 4 acciughe. Riducete tutto ad
una pasta, amalgamandovi |2 etto di burro e poco Sapis. Sten-
dets questa pasta su fettine dl pane raffermo — meglio se bruno
— & accoppiatele.

Conchiglie di salmone

Prendet= le conchiglie apposite, sul fondo mettete un pez-
zetto di salmone, contornatelo di maicnese alla quale avrete
aggiunto mezra dade Lieblg polverizzato; qua e la ponete qualche
cappero, fettine di cocomerinl sott'aceto e funghetti. Serviee le
conchiglie sul piatto di partats, coperto da tovagliuole e guer-
nito da cluffetei di prezzemolo.
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cenee L'aggiunta dl uma sabks fa diventare grdevale al palate anche
wna pictanEs comane.

..... La salsa dona estetiea ol piatts; esss fworisce anche l'econo-
mia perche permatte di mascherare & godore gli avanzi @ di rendere gu-
ptosi eibl, che, alivimenti, sarebbera o trascurati o mangiatl- senza sad-
disfaxions.

coe. Tutti gh allessi, siame essi di manzo o di vitelle o di pelle,
possone figurar bemo in gualunqua pramzo e soddistare i palati pin dif-
Feili merck be salse, specinlmente se paracchie fra esse wengono com-
platate o corestta com una dei ke prodotti Lichig. _a-

s) Salse crude

Salsa maionese

£ necessario che la scodella o la tazza in eul si prepara |2 salsa
sia 2 bassa temperatura, percld € bene laschare il recipiente,
per un momente, sotto ['acqua fresca del rublnettc, non asci-
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gandolo poi internamente, Sbattete @ lungo 2 tworli d'uove
can un cucchiaio di legno; pol unitevl, & goccia a goodla, sempre
rimestande da uno stesso laco, dell’octimo clio di clive, Quandao
avret= ottenuto una crema densi, omogenea ¢ liscla, agglungzetevl
poco alla velta, sempre sbattende, il succo di mezzo limone e
un pizzico di sale.

Ottima per pescl,

Salsa maionese al Liebig

L pnrl'l:r.t.i emulsionabilitd dell"Estratre Lizblg, ne permerte
I'uss — In luoge del resse d'uove — per la preparszions di wna
ortlma mzionese, col s=guente procedimenta:

Invece di ogni tuerle che si sarebbe dovuto adoperare, po-
nete in una tarra mezzo cucchiaine di Liebig dilulto con un poco
di aceto; sempre agitando, aggiung=te un pizzico di farina bianca,
sale ¢ pepe (o senape a seconda del gusto), |'ollo gocda a gocch
e —di quande In guando — un poching di acete per facilitare 1|
lavoro. Per ottengre |a salsa Vincent o di altro tipo, agpgtungete,
alla maionese al Liehig, prezzemalo od erbe aromatiche trituratl,

L'impiege dell'Estratto’dl Carne Lieblg in luogo del tuorlo
d’uovo presenta | seguentl vantaggl:

2) la sicura riuscita di unma salsa stabile ed omogenea;

b} la possibilita di prepararia anche quando non si possono
avere delle uova, datc che il Liebig, prodotto inalterablle, deve
sempre essere in ogni cucing, vicino zlla bottiglia dell'olic;

¢} la reallzzazione di una economia, specle quando le vova
song <are;

d) la somministrazione della malonese al Lieblp al sofferentl
dl fegato, eczema, ortiearha, ece., per | quall le ueva sono as-
solutamente proibite.

Salsa per broccoli

Meseolate & 4 cucchial di olio di oliva 2 cucchial di aceto,
un buen pizzico di pepe, un cucchiaino di Sipis. Unitevl alcuni
capperi, 3 acciughe e una manciata di prezzemalo, tritarl. Fara
la salsa, versatela sul broccolo lessato,

14 e e T O o o T et T 1

Salsa forte per scorzonera o cavolfiore

Triate 2 acclughe mendate con prezzemole, pinocchi, cap-
peri, aghis, un po' di mellica di pane Inzuppata nell’scete, la
polpa di & olive di Spagna e 1 tuorli d'usva sade, & ottenetane
una pasca liscla, che scloglierste con olio e aceco e condirete
can pogo sale e Sapis.

Salsa di acciughe al Sapis.

Tritate 2 acciughe mondate con un pirzice di prezzemocle,
gualche cappera, I cetrislinl sott'aceto. Unitevl una cucchiaiata
di ottimo olie di oliva, pochissimo sale & una cucchialata di succo
di limone © di acero blanco, Perfezionatela con mezzo cucchiaine
d| Sapis.

Salsa per bistecche

Stemperate 4 acciughe mondate con 1/2 etto di burro fresco,
itn cucchiaino di Sapis e il succo di mezzo limone. Oitenuta una
salsa densa e |lscia, adagiatsla sv un piattine di portata. contor-
natela di mazzeteinl dl prezzemolo ¢ fectine dl cecrioli. Servitela
gon roast-besf o bistecche,

>
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b) Salse colte

Salsa maionese cotia

Shattete bene 2 rossi d'ueve con un cucchiaie di zucchera:
Indl unitevi a goecla a goccia, & sempre rimestanda, un eucchialo
di olic fino &, poce per volta, || suge di un limeone e cirea mezzo
bicchiere di aceto bianes. Ponete il tutta al fuoco, continuando a
rimestare, & ritiratelo prima che |'vove =i rapprends.

uesta una salsa eccellente, che 5| serve col manzo allesso
&, specialmente, col pulle & col pesce allessa freddi, guarnendola
con un pe’ di capperi.

Salsa © besciamella ».

Fete sciogliere 30 grammi di burro e wnitevl un cucchiaio
di farina. Prima che la farina diventi rossa, rimestandc sempre,
bagnatela con un buon bicchiere di latre bollente. Lasciate che F

salza i faceia densa, conditela con poco Sipis, pepe e sale, Indl

servitela sulle patate, sui cavolfiori lessati, sui cardi gia prepara-
£l eec,

Salsa agrodolce

Fate carsmellare un cucchialo di zucchers, Indi aggiungerev|
un cucchiaio di farina = una nace di burro & quande il tutto ha
preso cclore, amalgamatevi un amaretto grattugisto e pochis-
sime aceto, Diluite la salsa con poce brodo al Liebig. Unitevi,
se credete, un pizzice d| pinocchi e di uva zibibbo, lasciandaveli
bollire insieme slquanta. Servitela cen le costolette o feglio
con |'erecchio di vitelle alléssa.

o
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Salsa di spinaci

Dopo avers mondato gli spinaci par servirvene. prendete |
gambl ‘rimasti, separateli dalia radice e lavatell ben bene. Indi
mectetell in un soffritto di burre ¢ ofic & lasclateli cuocere adagio
adagio, agglungendo poca acqua. Quando sono cottl, passateli
allo staccio & conditeli con dadi Liebig & poco aceto.

Salsa per uova sode

Mondate alcune acciughe, tritatels, gettatzle in un soffricto
di clio & burre e lzsciatevele, a fuoco lents, fino ad ottenerne
una seisa omogenea & liscia, Perche rlesca pid saporita & piccante,
basterd aggiungervl un po’ di capperi, di Sipis e di concentrato
dl pomodaro Erbi.

Salsa per polpettone

Mescclate a 1,2 ettogr, i burro scislta una cucchialata di
farina bianca. Quando quasta & colorita, lasciately raffreddare,
poi mescolatevi due cuechiaiate di olio di oliva, 2 tuorli d'uovo
e cuscete || tutto a bagnomaria. Completate fa salsa con il sugo
calde del polpettons & 12 cucchiaino di Liebig sciolto in poca
acqua tiepida, e versatela sul pelpettene, tagliato a fgfre e ben
disposto sul piatto,

Salsa calda per tonno, pesci, carni

Stemperace a2 fuses 2 acdughe mondate, con un perzetto di
burra, Unitevi una cucchisinta di farina bianca e tosto bagnateta
con posa acqua calda leggermente safatz. Dopo qualche minuto
dl bollitura, agglungetevl un pizzico di prezzemolo tritato. Prima
d| servire |2 salsa, amalgamatevi mezzo cucchiaino di Lieblg e
2 tuorli d'usve, thactuti a parte con 2 cuechiaiate di acets blanco.

&
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Salsa al pomodore

Ad un soffritta di 172 ettogr. di burro & un guarte di cipolla
tritata, unite un pezzetto di sedano, mezza carota e gqualche
foglia di prezzemeclo tritati. Quando il tutzo & coloritn, mesco-
latewi un cucchiaio di concentrato di pomodoro Erba sciolta in
poca acqua calda. Al momento di servire questa salsa, condicela
con sale ¢ |2 cuechiaing di Liebig.

Allza conserva si possono sostituire 4 pomodori freschi, mon-
dati e tricatl.

Salsa uso ""salmi,,

Farte un soffritte con 1 nocl di burro, poca cipolla, sedano,
carota e prosciutto crudo, unitevi un bicchiere di vino bianco
magro. A parte cuoccete nel burro due o tre uccellini, poi pesta-
teli nel mortale e fatali ballire per un quarte d'ora in poco brodo
dl Liebig won 2 granl di ginepro, 2 foglie di salviz & qualche ra-
metto dl erbe aromatiche. Clé fatra, mescolatedl al seffricto.
Dopo pochi minuti passate la salsa allo staccio e servitela calda
con selvaggina, polll, o altra carne, tanto aflessa che arrosto.

Salsa per il lesso

Tritate minutamente tre cetriolini afl’aceto e amalgamatell
a un perzetto di burro. Intanto cuocete nel burro un cucchiaino
di farina con un pa’ di cipalla & una manciata di prezzemole tri-
tato, poi unitévi un bicchiere di acqua &. quando la salsa e ridotta,
mescofatevi | cetrioll e lasciateli bollire, continvando a rime-
stare. Prima di servire la salsa, addizionatevi qualche goccia di
aceto, tolto dal vaso stesso dei cetriall, e 172 cucchialne di Sn»il|:|n|5+

N O e T B

inesTre

| bredl, ls zwppe, le purce lemte di
fogumi sono stimclanti effiessi delle  see
erazioni gastriche eon gran vanbaggio in
case di imappetenza. Cid spiega la con-
suetudine di cominciare il pranze con mi-
nesbra in brodo.

e DO PER MIMNESTRE: Per ogni
porsona, 12 lo minestra & di rlo o Beode
liscio, cirea 1/2 Hirg di scqun o di Brodo
e gr 50 di reo; e di pazte minuts in
brods licio, circa 12 litrs di acqua o di broda ¢ 50 gr- di paita socca;
per le minestre in brodo com werdura, ridurrs | quanbitativi della pasta
o del rise 8 poco pin della eneta,
Per le minestre ssciulbe: se di riso, 100 gr: o 41 posks secea
100 ge.y o i pasta Fresca, 150 gr.

e L'wtqua di cottura degll orbagel & rees & sali & o vitamine
e pud wtilmente servire per e minezire.

..... Il risa & un alimenfo sano, digedibile, rcen o itﬁi di car-
bonia ed & contrario alle fermentazion intestinali. Lo si cuoce a fortg
calore ¢ scoperchiato, a Jifferenza defla pasfa, che va cotta a reciplente
coperto © a calore moderala.

cuse | pisnelli, le lenticchie, | Fagioli, §7esei, le fave. hanma wn ales
vilore nubrifive ¢ percié costituiscons wn presicia alimestoc, Competona
con la carne, contenendo perflne il 25 per conto di profeing.

sere Wna mindstra viene sompre egregiomente completats dalls ag-
giunta i Liekig o Dadi Lickiz o Sapis. Questl prodsiti saumenfano il
valore degli aliment, ne mighorano il sapare, |i rendono pid piacevoli al
palate, Amedos Pottini, rinamato cusco della Caza Reale, cosi oi expres-
se al riguarda, in un swo repubato velume: =0 Bradi fabti com Dadl Lie-
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bhig o com Liebig zono multo appreszati e sosfituiccono wanbagriocamanbe
la pentola familiare, al Fusco per mattinate intiems, da ol si ricave
wpeiso wa liguide inferiore. Del brodo comune, salve nel exsl In ewi
venga ordinate per malati, v i woglia mangiare del lasse, =i pud
fare bemissimo a meno, Il brede di Dadl Liekig &f ottiens versandos wma
scodella di acqua bollente sw ogni Dade. Le minestre migliorana di pu-
sta o cosi gli intingeli od altro, se i Dadi vi bellene insieme gqualche
minuts prima 4i tegliere il recipiente dal fuces. Per mezzo dei Dadi
Lishdg i suments la swcculenza del brodo comune & delle carmin (')

('} Quande il Sig. Amedes Pettinl scrisse il periodo riportato, B Sipis
on @ra certo ancora in commerclo, alirimentd non |s avrebbe dimencicata,
i, del Compilatores)

Come si devono usare | tre Prodolh
della Comp. Italiana Liebig

[= |l PURD ESTRATTO DI CARME LIEBIG dev'essere sciolte
in un pa' d'acqua calda prima di venire aggiunte alle vivande,

5i ottiene con esso un OTTIMO BRODD sciogliendone, in
Lna tazza di acqua bollente, |/3 di euechiaing da caffe ed aggiun-

gendovi un pizzico di sale ed una noce di burre.
Per le MIMESTRE |a dose & questa:

per ogni litro di acqua, da 1/2 ad | cucchiaino stempera-
tovl quande 'acqua belle.

Il PURD ESTRATTO DIl CARME LIEBIG rende gustosi & so-
stanziosi, oltre le minestre, sla asciutce che brodase, gli LMIDI
gli ARROSTI, gii INTINGOLL.

2= | DADI LIEBIG PER MIMESTRA contengono, oltre il Pure
Estratto di Carne Llebig, poco grasso, sale o | sapori degli er-
baggl che solitamente si usane per le buone minestre,
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MNon ¢’ é vero « LIEBIG »

senza la firma in az-

posta diagonalmente
sull' etichelta dei cono-

sciutissimi vaseth di

?ﬁ’.{ Il Puro Esiratte di
[

#" CARME LIEBIG
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UNA CHIARA SENTENZA
DELLA CORTE DI CASSAZIONE SUL VALORE
DEL NOME “LIEBIG,

I Tribunafe di Bergamso, cor senlenza del 17 lughio 1933, dichlars il salumiars
F. G, colpevale di frode in commercio fart, B1-514 C. P) nar avara, - nel syo
Spaccio apero ol pubblics, consegnalo @ ehi gl richiedeva «Fairalio d Coarne
Liebigs un altro estreila di Larns, & 10 condannc o L 150D ) mulia, all'obbligo
di pubblicaziens della sarenza S0 un gicmale ciladino, & L 300 PEr ondrar e
spese ol Parte Civile, cltre al elsarcimento dei danni alla simssa dg bquidarsi in
ftporala sece,

Ricorse: per Camaziane [ condarnalo saslenendo, Jra Faliro, che,. vecome in
commercic: non esiste |'Esiralte dl Carne Liebig sciolia, colui che ‘chiede tala

all'acquirenle una coss di qualitd diverss da quella pattuite. Bestayva Guing]
Faccertomento delle consapevelezza defla diversitd delis merce vanduia,

la Corle ha inclire osservalo che | asunts dell' esercente di Bergamo che i e
#liebigs indich| qualungue estraliz carne, & inassflar | neme LEBIG vale
aselusivemenle o designa | Estratle di Carne Liebig dalla Compagnia haliana
Liebig, estralic che =i disingue da ognl alirs prodofts del cenare,

Commette quindi rests di Ir=de In commercio jert. 515 C P} chi abbla cascianbe
menle coslo i vendlia satts il nome - df ¢Liebigy un'alira qualild g eslealie d
carne, ¢ di fronle 8 cio' non ha. rlieve la Circestanza, richiomatls dall’esercents
condannalo, del prerza pin =ec falto pagere agll acgulrant,

La Corte, vishi gli articaf] a3, 549 T P rigetle I ricorso: prodolio da F, G w
candanne il ricorrenin Al pegamento delln wpssa processusli pd a YETSEFE, B
[evore della Cassa Ammende, la somma df L 500,

ICessaziane Seaane I Fan, Ld I Febbwaio 12347

Dal VADEWMBECUM DEL CORNEUMATORE dellg Federzzione Provineials Feazists Mifa-
nese (Ediz cPopolo o lmila® - Milane, (EERE A

Gli Estratti di Carne ed i loro surrogatri.

Tueti conoscono gli estrstth gunuind di carne o specialmente quello Liebig, che fu
Il primo ad msere posto in commerchs dietre | dettami def calebre chimlca aimgnimo,
Exsi sono ottanuti unicaments dalla carme boving. DI manc in mano che QuiEsta andavi
icerscggisndo, perché maggiormente ricercars per il consumo direete, o escegitarens
maltl modi per preparare aler) BELFEl, mene costesl, per sostitylre I'estraten di carna
0 per falsificarlo, Oggi si pud affermare, ton eognizione 4j causa, che pochi sona gl
Sl purl di carne. La maggior parte 1000 otesnut da estratei di easeing, di lgvies
di birra, di vegetali diversi, eec. Ling legge speciale sugh mscracti di carne ANCOFA nesn
efi¥la, ma Ethndo alk legne generale saniteriz, tali prodeeti secondar s posssno vendeare,
purché nan -nocivi, quando la loro natura chisramente appaia dalls [ndicasiani
poste sul recipient], in modo che ll.eonsumatore sappia cosa acquisha » lo paghi
col suo giusto prezza,

*8 fu fara miscela di ostraten purc e surresati, questo si dichiarses sulletichetes,
Tuetl gl odierni prevvedimenti tendons a| ristabilimante dal commerclo oneslo =
Per oiteners ¢lf = del massimo zivce anche Iz cooperazione dal pubhlico che coMmpera,
inalzandene [e sun cognizioni in propatite, snde B¥itare che sia facllmence ImpEAnnai,

2
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Cadi Lisb 4 p iglie una ecanmla pre-
L I P lI I'[ ’-'.'IJ-”.aJ'Iﬂ- Pﬂ-:l’ll!!'mﬂ ad avitano Ilﬂqul:tﬂ d III-E gr=
josa erche ¥ L= Y
d ri-_'r necessarie ne Jnsapu-r“"-l! le minestre, alere | F-Eld T.Elrlp-ﬂ
I.' (]

‘! mm:jd:rleé di UN DADC PER PERSOMNA nella preparazione
La dose

del brodo, o di minestre semplici; di UN pADO OGNl DUE
. inestre £on Vercura.
PERWEE}IFETEIEIEL; adoperano anche per Pﬂr'lﬂllclmirlzssi:if
11 1;?: risattl, umidi. Sbricielat] e mesm{lta:s QEE b
:5-3 : a:qu-:m-,' pli gradite sapare, e lo ren -::-m:“ﬁ
pli::nﬁEstra:m dl Carne Liebig di cul sona composti.

anne per la
contengono le vitamine, che tanta impeortanza h P
salute & |3 robustezza fiaica.

Caon mezzo cucchiaine di Sipis ognl quarto ﬂﬁgﬁ?g"é?ﬂ:
con |'agglunta di un po’ di sale, si ottlenc un
E

di grassl. i
PLEII{S}épF;;IEﬁadat%D ad ogni cibo; alle verdure come al risot

i ine.
me alla conferione di tartin
3“!;;;:::“:!!;:::3;2 RICCO iM 1'-u'l'l'.l'-.l"n'-I.il"'inl_E. il Sapﬁtaggt_rﬁﬂﬁ!‘-;
junto alle vivande o allacgua
FGEEIHFIE“SEE lﬁ:chi: le vitamine non vengano scumE;g:st:ndaJ‘[:
D:uhr:EoHE' cid servira anche a conservare integre F
. ;

lfcaoo aroma.




3l Minestre in brodo

Riso o ditalini eon piselli

In un sofiritco di by
) Urro, o
issimi dadi, e cipolla, getta:;?n[;:;cis-g'pl:rr:::-i SRl v e

di piselll fresehi e to e — 500
SLO unitevl un B gramm|
un poco di pepe & di sale, upa l'ﬂﬂnci::c::h:ﬁrE dl acqua tlepida,

e gualche s ks
n:r:rl o ep::;; i‘-:d; Z[mrchln. Quando sano quﬂsl m:in:in!:a-:;:?m
& e i I zucthers e versatell, col riss ud.l diLal 5
i . ente. Prima di servire Ig rrineses el
BEI® parmigiano Erattugiato ¢ un {ut.w:hlnl::; ﬁngtui?
ipis,

Riso e rape

Pelate delle rape
rire nel burro unfit'-im
gettatele nell'sequa b

e tagliatele a fette soceli:
=Mie a prezzemolo triato,

ellente can fos! i

; | ! dE ﬂ

HELI:' Appena | dcqua riprende a bnlrgrﬁ u;lum?
oo vive e scoperto, Cotto e fa

Mmagglo grattugiate e Liebig,

paol fatele ralo-

sale ¢ pepe, Indl
o tagliate a lisre-

I riso e cuy
acetela
condite [a minestrs con for

Riso o pasta con polmone

Lavate bene #

sitelo In poca ac
tritateio minutament

::;]:a h":_":[ef‘“' un pizzico di pepe, una
£ @ & I riso. Quando il risa & eottg
Fmaggio grartugiato, '

manciata di prezzemal
ot
canditelo con Liebig e

Riso € spinaci
Legsate |

2 ] i
/1 chilogramme d| spinaci, poi spremetal), tritacel|

2 e

e

minutamente o gettateli in un soffritte di burro ¢ cipell. Cuo-
cete intanto 171 chilogramma di rise In acqua bellente poco sa-
latz con tra gross parri 8 pezzetti unitevi gl spinaci & versate 1l
tutto nella zuppiera con un uoveo shattute, un cucchizing di Sapls
¢ una buena manclata di formaggio gractugiato,

Pasta o riso e patate

Cuncete in acqua sufficlentemente salata 12 chilo di patate
affettate, Quanda accennano a ridursl in purea, unitevi un pic-
colo cavolo tagliato a listerelle, 3 ettogr, di pasta o di riso, un
pezzetta d4i burre, un cucchizino di concentrate di pemodoro
Erba & un pizzico di pepe. Pachi minut prima di servire |3 mi-
nestra, conditela con Liebig & una manclata di formaggle grat-
TUgiacs,

Minestra rapida di pasta o riso

Cusecete in 2 litri di acqua sufficientemente salata 200 grammi
di pastina — o di riso — con un pEITELLO di burre, pol uniteyl
7 wova inters shartute a parte con una manciata di formaggio
grattugiate & un cucchising ¢l Liebig.

-

Riso e i fagiolini dell’'occhio®

Fate rinvenire 3 etcogr. di « faglolini dell'occhio » nell'acqua
tiepida e metteteli a cuscere in acqua convenlentemente salata,
con aleuni porrl mondatl e tagliatl a perzl. Quando | fagiolini
sono gquasi cottl, agglungetevi due cucchisiate di alio di ollva
finissima, una presa di pepe, un cucchizine di Concentrato di
pomodoro Erba e riso per 5 persone. Paco prima di servire la
minestra, conditela con farmaggle grattugiato e un cucchlaing
di Sapis. E economica ¢ gustosa.

e T, 13




Minestrone di riso o pasta

Cuocete nell’acqua salata |2 chilo di fagiali freschi: a mezz
cottura unitevi 3 belle patate tagliate a8 pazzetti e, pit tardl, al-
cune foglie di cavolo bianco tagliate a listerelle & 300 gramml di
riso o di pasta. Cotto | tutto, condite 2 minestra con un sof-
fritte di burro, ventreses di larda, tipolia, poceo aglio, sedana, ca-
rota, alcune fogliette di maggiorana e di basilice, un cucchiaino di
conserva di pomodoro Erba, uno di Sipis ed una manclata di
formaggio gratcuglate.

Minestra di lenticchie

Cuocete in acqua convenientemente salata 2 etcagr. di len-
thechle, previamente rinvenute; agglungetevi un soffritto di burre,
dpolla, parri, salvla, sedana, Quando sans quasi cotte, unitavi
© pasia o riso per 4 persene, Condite con formaggia e Sipis.

Minestra di trippa

In un soffricte di burro, larde & cipolla fats rosolare |a trippa,
tagliata a listerelle, con un rametto di salvia e qualche pezzeis
dl sedanc e di carota; unitev alguantl fagicli bianchi di Spagna,
poco gile & subito addizionatevi acqua a suffidenza e conserva
dl pomedors, Cotta la trippa, toglletene o salvia e sgziungetevi
Dadi Lieblg in proporzione alla quantica di trippa preparata,

Minestea di fagioli

Tritate una carota, un pa’ di sedano, una manciata d| prezps-
maolo, uno spicchic di aglie, qualche foglia di basilico e di maggio-
Fana e gettatz il tutto in un soffritto di burro, lardo e eipolla.
Appena |e erbe hanno press colore, unitevi — per 54 persone

un chilo di fagleli (se secehi, 172 chilo, fatti rinvenire in acqua

e et

tiepida), salatell moderatamente e copriteli tosto cen acqua suf-
ficience. A mezza cottura, mescolateyi 3 Dadi Lieblg e un cue-
chiaino di conezntrato di pomodoro Erba. A cottura finlta, con-

ditell can pepe e formaggio graztugiato.

Minestra di ceci

In un sofiritte di burro e cipolla fate roselare 3 erttopr. di
templa dl malale, Indl unitevi |2 chile di cecl, che avrete facti
rinvenire In acqua tiepida, alla quale avrete apgiunto un cucchiaino
di bicarbonato di soda. Agglungetevl 8 porrl mondati e fatti 2
ptﬂh E|l.i alehe I't:gli.l di !El'u'la., [lalda] :ﬂt. peps € acqua appana 5u|'.
ficiente & cuccete il tutte adagio & coperto. A cottura ultimara,
condite eon formaggle grattugiato e un cucchiaine di Sipls,

Minestra di fecola di patate

Scioglicte della fecola di patate nell'acqua fredda, In raglone
di un cucchisle per persona e, ridotta In poltigha nen treppe
densa, versatela & pofe a poco in brodo di Estracte Carne Liebig
bollente. Otterrete una minestra nutriclva, fecilmente digeri-
bile & perdd molto adatta a convalescencl, Si pud prepararia
anche col latee, anzich® col brode, & unirvi un rosse, d'vovd
sbattuto, -

Gnocchetti delicati

Fate sciogliere un pezzetto di burro, hsciatelo intiepidire e
sbattetelo fino 2 che atsuma I"aspette di una pomata, pai unitevi
3 uova e, poco per volta, | ettogr, di farina, una manclata di for-
maggio grattugiaco, sile a sufficienza e un pizzico di noce moscata.
Versate la pasta su un platto largo, stendetela alta un dito, la-
sciatela alquante raffreddare, indi gertatela con un cuechlaine,
a piccole porzienl, in brede Liebig bollente & cuocetels, 2 fuoco
moderats, per almeno dieci minucl.

e T R e R e T P ) 27

Y




Crattini alla friulana

Sbattete 3 wova Intere con un panetto grattugiato, indi unl-
tevi 3 etcogr. di farina blanca, una manciata di formagglo trice,
una presa di saie € un cucchizio di acqua walda, Ottenutane una
pasta durissima, passatela alla grattugia; poi gettatela nzl brodo
di Dadi Liebig ballénte & cuccete a fuoco moderato.,

Brodetto alle patate

Cuocete 250 grammi di patate, sbucclatele, passatele alla
staccio, indi mottetele al fuoce con |2 etwogr. di burro, |4 di
litro di latte & poco sale. Tolta la miscela dal fuoco, unitevl 2
tuorll d'vovo e pol gll albuml montat! a neve. Mescolate bene [a
pasta, lasclatela cadsre in poce pit di | litro di brodo Liebig
bollente attraverso un mestolo largamente bucato, Dopo pochi
minuel Il brodetto & pronto. (E ottima per convalescenti).

Minestra con gelatina all’uove

Sbattete bene 3 tuorli d'vovo, pol agglungetevi 2 cuechlalate
di brodo Liebiz fredde e frullate di nuove. Cié firts, unitavi ung
cucchiziata di panna e ponece la tazza a bagnemaria. Quando |a
gelatina & formata, toglietels dal fuoco e lastiatela rafireddare,
Indi dividetela In tant dadl. Ponete questl |n una zuppiera, ver-
_satevi sopra brodo Liebig bollente, e condite con formaggio
parmigiana.

Palline in brodo

A |20 gramml di pane raffermo graccugiato, mescolate 3
tuorll d'vovo, un pezzetto di burro, un plzzico di cannellz, uma
cucchizizta di formaggio e 3 albumi sbactuti a neve. Orzenutans
una pasta omagenea, lasciatela riposare per due ore, poi forma-
tene deile palline, che cuocerete, per dieci minuel, in brodo
Lieblg bollente. Servitele cent parmigiano grattuglata.
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b] Zuppe

Zuppa di verdura

Mondate e tagliate a fette soltili
una careda, 3 rape, 1 clpolle,
4 pataze e friggetele per diec
minutl, su fuoco vive, nel burro,
con | etto di prosciutta magro
ed una mancizta di prez-
zemelo tritate, Bagnate ||
tutto con 2 lieel di acqua
calda e, quande (& verdure farar, :
saranno cotie, unitevi (/2 o™
litra di latte ballente con- : :
tinuando a rimestare fin che bolle. Allara aggiungetevi un plzzico
di sale, |/ cucchisino di Liehig & poco zucchers, e, passata [a
miscela allo sraccio, rimettetela al fuoeo, schiumatels & pol ver-
satela nella zuppiera, su crostini frictl nel burre,

Zuppa di asparagi

Fate un soffricto di burre e cipolla, pol mescolatev| Lm'i;u:-
chiaino di farina bianca e lasciate che diventi di color biondo.
Unitevi allora 12 kg, di asparagi tagliacl a pezzetti e cottl a parte,
per dieci minuti, in acqua salata. Bagnatell con poce pli di un litro
di acqua calda. A cottura ultimata, condite can 1,2 cucchlaino
di Sipis o con 2 Dadl Liebig, e servite, can formaggio gratcuglato,
su pane abbrustalito.

Zuppa di purea di patste

Sbucciate | kg. di patate, cuocstele in acqua salats, pal pas-
satele allo schiacclapatate e riponetele 2 fuses mederato con
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| etvegr. di burro. Sublte dopo aggiungete qualche ramalale dl
broda Dadi Liebig boliente. Quande il eamposto & ben mantacato,
allungatelo con altro brodo sufficiente. Cendite la purea con for-
maggic grattugiato e servitela su crostink

Zuppa di carote

Faschiate 8§ belle carote mature, lavatele e eagliatele a ferte
soteili, indi ponetele a fuoco, con burre ¢ sufficiente sale, e frig-
getele adagio & coperte, rimestanda di tanto In tanto & agglun-
pendovi, quando occorre, un po' d'acqua, finché son cotte, Allora
passatele allo staccio e rimettetele a fuoco con due litri di acqua
bollente & continuate a rimestare fine ad ottenerne una purea
scorrevole & liscla. a cul unlrete un pizzico di zucchero, un cuc-
chialne di Sapls ed || sale aceorrents, Servitels calda su erostini.

Zuppa di piselli secchi

Fate rinvenire in acqua tiepida /2 kg. di piselli secchi; cuo-
cetell a fucco moderato in acqua (salerece a metd cottura) che
appena li copra, finché siano ridotti quasi in purea. Conditeli
allora con un pezzetto di burro, un po’ di Sapis, formaggio grac-
tugiate & servicell con croscini precedentemente fricti nel burro.

Zuppa di fave

Shaccellate | kg. di fave fresche, togliete loro la bucdia e met-
tetele a cuocere n acqua bollente, salata, Cotte e ridotte
In purea liquida, conditele con pepe, formaggio grattuglato ed
un cucchlaino dl Sipls. Yersate su crostinl fricel nel burro e
service.

Zuppa di fegato

Tolta Ia pellicola al fegato (gr. 50 cirea per personz), taglia-
telo a pezzi piccolissiml e friggetelo in fretca nel burro con sale
e pepe. Appena colerite, gettatelo in brods Lieblg boliente, la-
sciatevele per un pale dl minutl, indi versate il tutte su crostini
frictl nel burre e cosparsi asbondantemente di formagglo grat-
tugiato.

Minestra alle uova

Stemperate 2 cucchiai di farina In un po’ di latte; indi uni-
ravi 3 wova Shactete Bene il tutto e versatels nel brodo Liebig
bollente attraverse ad un mestelo a grossi fori. Lasciate bollire
per cinque minutl, poi condite con pepe e formagglo grattu-
glato, rimestite per rompere | fiocchi croppo grossi, e service
$u crostini fricti nel burro.
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cl Mineskre
asciultte

wsne Malle famiglic dove vi sone por-
sone giovani, o dei laverater, sono da
cansighare in mods spociale le minestne
anciubfe, cosi di pAsta come di riso. Esse
contengone albumine, glufine o fibrina
vegetale, =all 81 calcio & somo ricche di
amids g zeccher.

Il condimenta di burra, olis, pan-
cetta di lards, agglunge la quantita di
grasso  mecessarla per dare  all’organi-
sma e dovute caloric. — [l consume
ramiorale della pasta deve equilibrars
con guello del riso a3 vankag=
gio della econemia nazfonale =]
@ del nostro benossere fdisico.

seme- Gl obegl  debbong
sstanersi completamanta dalka
pasta asciufta ¢ mangiare
modermtamente le minestre di riso ed i risotri.

Risotto alla milanase

In un sofiritto di burro e cdpolla fate colerire |71 kg. di rise,
pol bagnatels can merzo bicchiere di vino biance. Quandao 1
vino & consumate, uniteyl poco per velta circa 1 lieri di acqua
calda salata. Cinque minutl prima di toglierlo dal fucce, mesco-
fatevl una buona manciata di formaggia gractugiato, un pizzico
di rafferano e di spezie & un cucchiaine di Liebig. L'avrete vera-
mentz eccellents, se lo servirete cosparso di tartufi tagliaei a
fette sottilissime.

Risotto con fegatini all’emiliana

Ad un soffritte di burre, cipolla e porrl aggiunget= |a parte
blanea di un sedana tritata &d un eueehising di Cancentrata d
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pomadoro Erba stemperato In poca acqua. Farta la salsa, unfeevi
172 kg. di riso o copricelo con asqua paco salats ballente, A mezza
cottura, mescolstevi un po' di salsiccla. Cingue minuti prima di
servirlo, conditelo con sbbondante formaggla grattugiate, un cue-
chinine di Shpis & gualche fegatine di palle tagliate a pezzetel
e fritto a parte nzl burro.

"Risotta?al cavolfiore

In un seffrittc di burre e clpolla fate colorire un piccolo ca-
volfiore mendato dalle foglie e glate a pezzecl, Indl unicevl
1’2 kg. di riso e cuocetele a fuoce vive, bagnandole, quando oc-
corre, con acqua calda salata, Pochl minwd prima di servirlo,
mescolatevi un cucchlalne di Llebig, un pizzice di pepe e una
manciata di farmaggio grattuglata,

Risotto di zucca

Procedete come per Il risatto al cavolfiore, ma rosclando nel
burro, senza cipolla, | kg. di rucca gialla di ottima qualicd, ta:
gliata a pezettl,

Risotto al pomodoro

In un seffritts di burro e cipolla cuscete 3 o 4 bei pomidora,
mondati e tricati, fino a che slanc ben ridotd. ({In canza di
pomidore, supplite con |a equivalente quantith di Concentrato
Erba, sciolte in poca acqua). Unitevi |2 kg. di riso e procedete
come ¢ detto sopra per Il risotto al cavolfiore.

Risotto ai Funghi

Fate un soffritto di burro e cipolla, prezzamolo, sedano e
carota, unitevi una manclata di funghi rinvenuti e cricatl & un
po’ di Concentrato di pomodoro Erba stemperato nell’acqua.
Lasciate cuocere |l tutto per pochi minuti, pol agglungeteyi Il
riso, e procedete come per gli aleri risorel,




Risotto con piselli

Cotti | piselll come 2 detto nella ricetta della & minestra In
brode con pisellin, {pag. 22) unitevi |2 kg, di risc e procedete
come per gl alerl risoctl.

Risoktto alle vongole

Lavate 1/2 kg. dl vengole e cuocetele In reclplente adatto,
che avrete appena unto di clio. Scolatele e passatene |'acqua
attraverso un pannolino. Tole le vongole dalle valve, riponetele
a fucee per pechi minuti in poca salsa di pomodoro (vedl Salse)

ita alle stacclo e addizionata di poca acqua del molluschi

seolate 1l turce al risotco semplice, preparato a parte come
duso.

Risotto ai gamberi (detto " alla Certosina )

In un soffricto di olio, carota, sedano, prezzemolo, aglio cuc-
cete | gamberl, rimeseolandoll spesso, Quando sono rossi, agglun-
getevl acgua calda leggermente safata. Dopo died minud, te-
gliete | gamberl dal lors brode, pestateli nel mortalc, passateli
allo staccio, raccoglietens la polpa ed unitela 2! brodo, Con quests
fate il risotto nel solite modo.

Tagliatelle alla casalinga

Con 4 etrogr. di farina blanca, 3 uova Intere, un po” di sale
fate una pasta, che splanerete sottile come un foglio di carta e,
spolverizzata di farina, rotolerete su se itessa e taglierete a
nastrini. Friggete nel burre 2 spicchi d'aglio schiacciacl e 4 ac-
ciughe lavate ¢ mondate, indi, tolto I'aglio, unitevi le tagliatelle,
pid cotte in acqua salata ¢ scolate, e conditele con formaggio.
Liebig ed un pizzico di spezie,

Pasta alla borghese

Tritate | etrogr. di prosclucco cen una clpella e un plzzico
di prezzemolo e friggete adagio il tutta, in /2 ectogr. di burro,
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per un guarte d'era circa; Indl unitev] un cucchialo di conserva
dl pemedere Erba stempersta nell'scqua, Quando la salsa &
ben omegenea, zenditels con sale, pepe, un cucchianoe d
Lieblg, ¢ wersatcla sulla pasta (5-6 et} cowa come sopra e
cosparsa dl formaggio grattugiate.

Maccheroni o lasagne o fettuccine alla modenese

In un soffritta di |2 ettogr. di burro, poco lardo, cipaolla,
sedano, carota, prezzemolo, fate rosolare | ettogr. di carne ta-
gliata a pezzert!, indl unitevi un cucchialo di ecnserva di pomo-
dore Erba sciolte In pocs acqua e clrca un bicchlere d| latte.
Condensata che sla la salsa, conditela con pepe, sale & Sipis e
poi versatela su /2 kg. di maccheronl, appena cottl e scelatl,
cosparsi di formaggio grattugiato.

Maccheroni o spaghetti o rigatini alla paesana

Ad un soffricto di burro, cipolla, aglio, erbe aromatiche e
prezzemolo aggiungete un plzzice di farina e, appena questa &
colorita, unitevi del Concentrato di pomodore Erba stemperato
nell'acqua, pepe, sale & 3apis. Fate condensare e finite come sopra.

Maccheroni gratinati

Cuocete | maccheroni in acqua abbondantementg zalata e
bollente. A meta cotturs, toglieteli dal fuoco e scolateli: pol
accomodatell In una casseruola, curando di condirne ogni strate
cen formagglo grattugiato e salsa uguale alla ricecta dei Macche-
ronl alla modenese. Complecatene |a cottura al forno,

Spaghetti al Liebig

Cotti in acqua salata e scelatl |2 kg. di spagheti, condicell
con un ettogr. di burro fresca, un cucchisino di Liebig, un
plzzica dl pepe & abbondante parmigiano grattugiato.
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Tagliatelle ai tegatini

In un soffritto di burre, cipolla & prezmemolo finemente tri-
tat], gettate aleunl fegatini facel a piceoll peza, lasclatell rosolare
per tre o quattro minuti, pol versatell, eal lore suga, sulle ta-
gliatelle, appena cotte & scolate, con Lisbig ed abbondante
farmaggic.

Fettuccine verdi al burro

Lessate |2 kg. di spinacl, pol spremeteli e tricateli finemente.
Cio fatto, unitevi |2 kg, di frina. 2 vova, una manciata di for-
maggic grattugiato & owenstene una pasta ben lavorata, che
stenderete e taglierece a nascrinl, Cotte e fettucce In acqua salaca
e scclate, conditele con burre, Sapis e formaggic grattugiate,

Polenta alla cacciatora

A2 lieel di acqua bollente sufficientemente salata, mescolate
|2 litro di fatte e, poeo per volta, 500 grammi di farina gialla
macinata grossa (granita) rimestande continuamente. Quando |a
polenta & ben cotta, toglietela dal fuoce, adagiatela su un platto
fondo a strati alternati con formaggio e un intingolo fatto a

rte con | ettogr, di burro, | ettogr. di salsiccla stemperata,
ﬁ'll ettogr. di funghi secchi rinvenut] in acqua tiepida, un po’
di conserva di pomodore Erba e un cucchiaing di Liebig. Ser-

wite caldissimo,

Cnocchetti alla contadina

Mescolate poco per volea & 12 kg, di for di farina bBfanca,
agitando la miscela con mestole di legno, tanto latte quanto €
necessario per ottenerng un Impasto denso come una crema. Ag-
giungetevi sale a sufficienza = un pezzetto di burro, ponetela
il fuoco e lasciatevela, senza mai tralasdare di rimestaria, finché
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abbia acquistate la consistenza della pasta del pane, Allora riti-
ratela ed, appena tlepida, amalpamateyl, sbattenda sempre, tante
uova (ntere quante ne occorrone per ridurla un po’ tenera, e
versatela su un platte grande ben cosparse di farina, cosi che
risult! dl uno spessore non magglere di | centimetro. Raffred-
data, tagliatela a gnocchettl, che, ben infarinzti & pasdati alla
grattugia, petterste In acqua bollente salata, e, venutl a galla,
scolerete e condirete & strati con salsa di pomidore (vedi pag. 18)
¢ formaggio grattugiato zbbendante.

Cnocchi di patate

A 172 kg. dl farina mescolate | kg, di patate lessate & passate
allo schiacciapatate ¢ un uovo (ntero, ¢ ottenctene ung pasta
che taglierete a dadi ¢ passercte alla grattugia. Cuocete | gnocchl
In acqua beliente salata, scolatell e conditell con salsa di pomi-
doro (vedi pag. |B) ¢ formaggio parmigianc grattugiato,

MNB. - Mel Padovans, alla detsa quentlcd di faring si unlscons da 1'/, a
2 chili di patate, oltre all'uove & a due nocl di burre,

Ravieli al pomodore

Mescolate 3 600 grammi di farina un pezzetto b burre, 3
vova Intere, un pizzico dl sale e cre o quarttro cucchial dl acgqua
tiepida ed ottenstene-una paita soda, che lascierete ripozare
per un'era. ravvelta In un panneline. Indl stenderete sottile.

A parte tritate aleunl avanzl di palla o dl arrosto o di scufate
e unitevi poca salsiccia, 1/2 ettogr. di cervella, | usve intere,
un po’ &f mellica di pane inzuppata nel [acte, un pizzico dl can-
nella e di sale e una manciata di formaggio grattugiato. Fatta la
miscela, distribuitela a pallottoline sulla pasta, e copritela con
alera pasta. Tagliati 1 ravioli con lo stampo, cuaceteli In acqua
bollente salata, scolateli ¢ conditeli con formaggio o burro, o
con formaggie e salsa di pomodoro (vedi pag. 18}
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La cipalla, Vaglia, il prezzemelo. il porro stimelano lo soeresioni ga-
striche. La cipalla & il porre sona diuretici; Paghie & anrtirgssico, 1l prez-
semolp & diurebico, sHmolanbe, aperitivo; l'abuse pus pera caglonare
ronzll @gli ceecchi o capogiri.

..... Le carote ¢ i ramolacci sono ricehi i witamine.

verne GH spinaci sono lsssabivi. Eisi confengono anche lerre & percie
rvomo indicati per gl anemici.

wssce I pompdoro fresco @ presieso per lo vitamine che contieno: per
I"acida citvica & malica, & indicakissimo per chi @ artrities o gotioso.

s | earcioti sono pure moltoy vibeminhel @ mon cagionamo Fermen-
tazlenl: semo divreticl comg gll asparagi; ma questi nuifose poco, bens
ché digeribiliszsimi, La barbabietola, Invecs, sutrg molto per il suo cun-
temute zoechering ed &, por cib, megats of diabatich.

wees L patata & dipci volte meno nutrisnte della carne = cingue volts
meno, del pans; quindi va amoclats ad alimestl sestanziosi. Conkiene
tatkavia buona guantita di witaming,

wee | cowedi sone dechi di sali, di vitamine, di xolfe. Convengeno a
chi va soggetto ad affexioni bronchisli e ad erpeti

..... L'asqua in cwi & sono Fattl lesesre gl erbaogl contieeo sostanme

rimineralizesnli & pob sarvire & fare minestre ¢ Tuppe saporite od a
bagrara imtingoli

cue GH erbapml favorscono bn longevita. Per la cellulosa che conten-
gonn, giovano contra la stitichezzs, Determinans pochissime sptanze
tossiche & sone chHicaci contre luricemia ¢ I'orivitismo,

Patate alla friulana

Shucciate | kg. di patate, tagliatele 2 fette & gertatele in una
padella con abbandante burre sciolto. Appena sono colorite,
unitevi alguante prezzamaole tritato, il suge di un limane e gual-
che cucchiaiata di ascqua. Cotte, conditele con sale, pepe, Sipis
e servitele.

Cavolfiore alle acciughe

Mondate |l cavolfiore ¢ ponstele a fuoco, colle foglie pld
tenere, in arqua salaza bollente. A mezza cattura ritiratelo,
lasciatelo sgocciolare, dividetelo a pezzi ¢ passatelo in un cegame
con olio e acclughe stemperate. Cotto, unitevi un po’ di capperl
tritatl e 1/2 cucchiaine di 5ipis sciolto in poca acqua tiepida.

Cavolfiore slia parmigiana

Mondace i cavelfiore e lessatelo, ma non interamente, In
acqua salata, Poi fatelo sgocciolare, magliatelo a pezzl {p friggetele
per pochi minuti con burro e pepe. Servitelo molle caldo co-
sparso di 2-3 Dadi Liebig polverizzati e abbondante formaggle
grattugiaco,

Cavolfiore al buon guste

Cuocete il cavolfiore in acqua salata. A parte fate sciogliere
1/ ettogr. di burro, unitevl un cucchizio di farina 2, quinds
questa & colorita, mescolatevi mezzo bicchiere di acqua e un
pizzico di sale e pepe. Appena |a salsa balle, levatela dal fuocs,
amalgamatei un twerlo d'uovo, |/2 cucchiaine di Sapis e il suceo
di un limene & versatela sul cavolfiore fatta a perzl.
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zucchette al pomodoro

Mondate 3 grosse zucchette, pol tagliatele a fetre sottili e
geteazele in un seffricta di burro & dpolla. Quando sono colo-
rite, bagn;cnlc con conserva di pomodora Erbia SEempEraTa nal-
[*acqua, conditele con sale, pepe & cuccetele adagla & coperce,
Al momernte di servire mescolatevi un cucchialne dl Sapis,

Fagiolini alla russa

Lessate | fagialini In acqua bollente ¢ salata, poi gettateli in
un soffritta di burrs, prerzemelo e cipalla tritara. Appena hanno
presa colore, aggiungetevl un pa' dl farina e di brodo Liebig,
sale sufficiente e un pirzico di spezie. Quande il bredo & consu-
mato, mescelatevi 2 tuorli d'uova stemperatl nel lacte, e, dopo
circa un quarto d'ora, conditell eon 1 o 3 cucchial gl aceto.

F’epe?nn.?.ta

Moandate aleunl peperonl rossi o glalll, dolci e polposi, ta-
gliateli a fette sottili = geteateli in un soffricto di olio, burre,
cipolla ¢ una acciuga triteca. Tosto unitevi alcunl pomidoro mon-
dati e fatti & pezzi; lasciate condensare & condlte con Sipis.

Sedani per guarnizione

Mondate dalle foglie verdl un bel sedano, sperzettatelo,
cuscetels in acqua ballents zalara & poi geteatela in un soffritto
di burre e friggetelo. Dope, unitevl un cucchiaio di farina, cotta
a parte in un pa" dl bhurra, bapgnatelo con acqua, conditelo con
prezzemolo tritato, sale, pepe, Sapis, un tuarlo d'uave, shattuto
con un cucchiaio d'acqua e 1l suge di un limene, Ottenuta I'amal-
gama, sempre rimestando & senza lasclar bollire, meseolatevi un
pezzetto di burro e servite.

Cavole alla provinciale

Maondate un bel cavolo bianco e sodo, tagliatelo a listereile,
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Estratto di Carne con aggiunta

di astratt vagetali, marca
sapis

della Compagnia [laliana

Lizbig -

- soslanza della carne-aroma-

delle verdure

- L'Estrato di Carne marca
sapls :i vende nelle can-
fezioni orgineli d& grammi
25 50100 250 --500-
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R.* CORTE D'APPELLO DI MILANO

SENTENZA nella causa del Pubblico Ministero contra P. G, fu G. &
P. E. di F. entrambl residenti in Milano, droghieri,

APPELLANTI gli imputati, nonche il Procuratore del Re presso |l locale
Tribunale, della sentenza del Tribunale di Milano, in data 29 Marzo 1933-X1,
con la quale venivano assolti gli imputati per insufficienza di prove del
reato di cui aEII art. 81, 110G, 515 €. P. {Concorso continuato In frode
nell’ esercizio di commercio In danno defla Compagnia Italiana Liebig, per
avere consegnato a clientl che avevane richiesto dell’ Estracto di Carne
Sipis, un miscuglio eterogeneo non meglio identifieats).

In esito all'odierno pubblico dibattimente tenutesi in presenza degli
Imputatl, szntita la refazione del Signor Comm. Scdmeni, senticl gli
imputati, la difesa, |2 Parte Civile & I P- M,

[omissis)

visti gli arc. 515 « 5018 C. P. e 523, 113, 488 Cod. Proc. P.,

IN RIFQRMA della sencenza appellata, dichiara P. G. e P. E. colpevoli
del reato di cul allare. 515 C, P, a loro ascritto, esclusa la continua-
zione, o condanna ciascuno di essi‘alla multa di L. 600, al risarcimento
del danni verso la P. C. da liquidarsi in separata sede, cltre al pagamento
di L. 1000 per restitutione e assistenza di P. C. in primo e secondo
giudizio, & |i condanna, incltre, In solide alis spese del due gludizl e
tassa dl sentenza. Ordina la pubblicaziene per estratto defla presente
sentenza nel giornmale «ll Popale d' halia ».

fF.cii CLERICI - SCIMEMI - GAGGIAND - ZUCCO
PEMMNE, Cancelliere)

Milanz, 5 Giugne 1933-X1,

=d

Cal YADEMECUM DEL COMSUMATORE delln Federazicne Provinclale Fascista Mila-
nese (Ediz. « Pepafe’d uline < Minag H#310x),
Gli Estrarti dl Carne ed | loro surrogatl.
Tutik conmicons gl estratt] genuinl di carne & specislmente guello Liebig, che fu
il prime &d emere poito in commercis distre | dettami del celebre chimica amenima
Exsl seno crtenuti unlcamance dalla came boving, D mano in mano che quasia sndavs
searsegpiande, perche maggiormente ricercats per il consumo diretto, si escogitAreno
melti modi per preparare altri esteastl; mens cestosi, per sostitufre ' estratte di carne
o per falgificar|s, Cheel 5 pud affermare, con cognizione di csuss, che pochl sone gl
-gstrain] pari dl carme. La magglor parze sono octenut] da escracel di caselna, di Heyite
dl birra, di wageeall diversi, ecc. Una legge speciale sugli estratti di carne ancosa non
_elste, ma sande all legpe generale sanitaris, tali prodec] sesondari i pedsona venders,
pirckd non noclvl, quando & laroe natura chisramente appaia dalle indicazion
poste sul recipient, In mode che || consumalore sappla cosh acguisis & lo paghl
col spo gloato preszo.
S0 fu fatta migeels d ssurmtin pure @ surrepsti, quiece sin dichizrate sull'eticheses,
Tutel gl odiern] provvediment) tendono 8l rlstabillmenta del eommercio oneslo @
gr attensre it & del massime nluta 2nche B cooperazions del pubblico che compera,
ﬁuhﬂnﬂuﬂ! le sie cognitloni in proposite, onde evitare che sia Balmente ingannato.
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e, dopo averlo ben lavato, gertatelo In un soffritto di burro:
larde, cipolla, con un grossa splechio d'aglio tritate, poeo sales
pepe, spezie, e cuocetelo adagio & coperto per un'ora almeno.
Quando & cotto, mescolatevi |2 bliechiere dl buon litte, che
lascierete consumare. Indi conditela con Sipis, & servitelo dl
contorno alla mortadelld o allo Tampone.

Carote in umido

Raschiare alcune carote fresche e ponctele a fuoco In acqua
Iredda salata. A mezza cocturz ritiratele, fatele sgocciolare, indi
riponetefe a fuoco con pochissima acqua, un pezzetto di burre
& un cucchiaine di Tucchera & cuocetele a fuoco vive, Consu-
mata "acqua, cospargetele con une o due Dadi Liebig polverizzati e
prezzemolo tritace, fasclandole cuecere ancora qualche minuto.

Carote tartufate

Raschlate delle carote, lavatele, tagllatele a fette, indl getra-
tele In un soffritte di olio, burro, aglio e fatele rosolare con sale,
pepe e prezemolo tritato; pol copritele ¢ cuocerele adagio,
I;:a.g-na.ndu'le di tanto in tantc com qualche cucchialata d'acqua,
Cotre, conditele con Sapls e formagglo grattuglato.

Finocchi al formaggio

Mondate alcuni fincechi, tagliatell In quattre e cudceteli per
un quarte d'ora in acqua salaca; poi spolateli, adaglatell In una
piccola tortiera unta di burro, a strati alcernacl con burro fuso,
formaggie grattugiato & poce moscata e ponete in forno, A cot-
tura finita, irroratell con poco Sipls sclolte In acqua tiepida.

Cipolline in agrodolce

Fate colarire nel burre 1/2 kg. di cipolline, poi bagnatele
con |/2 bicchiere di brode Lickig = 12 bicchiere di aceto. A
cottura quasl complzta, conditels con poge zucchero. Servitele
ben calde, came puarnizione a platti di carne.
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Polpette di spinaci

Cuocete senza aequa | kg, di spinaci, indl spremetell ben
bene e tritatell. Aggiungetevi una manciata di formaggic grattu-
glato, poco sale, un buon pizzico di cannella, 3 Dadi Liebig sbri-
ciolatl & 7 abbondanti cucchisiate di salsa besciamells, di cul al
capitela « Salse ». Ottenutane una pasta omogenea, lasciatels
rafireddare, dividetela in paliottole, che awvolgerete nell'uove
sbattute & nel pane grattugiato e friggerete nel burro.

Asparagi alla cisalpina

Lessate in acqua bollente salata (in recipiente adato, cosi
che le punte cuociano col selo vapore) | kg. di asparagi. A parte
fate scioglicre | ettogr. di burro e aggiungetevi, poco per volta,
farlna e bredo Liebig fino ad ottencre una salsa scorrevole, ma
legata. Mescolate fin che balle. Quando bolle, unitevi una foglia
di lauro, poco preziemolo e un po’ di cipolia tritatl, sale, pepe
¢ 3 tworli d'vovo sbactuti. Dopo dnque minutl ritirate [a salsa,
amalgamatevi il sugo di mezzo limone e versatela caldissima sugli
asparagi scolati e disposti su un platco oblungo.

Costolettine di asparagi

Scotate in brodo Dadi Licbig delle punte di asparagl e infl-
latele, a due o tre, sopra stecchini, formando delle costoletcipe,
che passerete nell'uovo sbartute e nel pane grattugiato e frig-
ferere nel burra,

Carciofi alla nazionale

Togliete al carciofi il gambo, le spine e le foglie pit verd],
pol divideteli in quattro e lessatell in acqua bollente e salata.
Cotti, scolatell, fatell rosolare nel burro appena sciclte e condi-
teli con sale, pepe ¢ Sapis. Al momento di servirli cospargetell
di formagglo grattugiato.
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Carciofi in umido con piselli

In un soffritto di burro, olin, cipolla ¢ prezzemolo, gettate
4 carciofi teneri, mondati = tagliati a spicchi. Dopo venti minuti,
unitevi un po’ di sale, un pizzico di pepe e |/2 kg. di plsalll freschi
e lazciatene compiere la cottura adagio adagio, a casseruola co-
perta, rimestando di quando In quando e aggiungendovi brodo
3apis man mano che razclugharanno.

Fricassea di carciofi

Toglicte a 5 carciefi le spine, le fnglle verdi & il gambo; poi
tagliateli a spicchi, ponetell In casserucla con burre, sale, prezze-
molo e poco aglio tritatl, e cuocetell lentamente. Quando sono
cotti, amalgamatevi I twerll d'ueve, un po’ di Sdpls sciolto; sugo
di limone ¢ foermaggio grattugiato, & rimestate bene con un cuc-
chiale di legna. Serviteli prima che le uova si rapprendano,

Carciofi farciti

TC-EFIHE: ai carciofi il gambo, le foglie esterne & le spine; indl
lavateli, apriteli, comprimendoli forte per fa parte superlore,
farcitell con un pesto di prezremols, accluga, aglio Mals, cand|.-
teli con oliof brodo di Dadl Lieblg & cuoceteli, prima a fuoco
vivo, poi adagio e coperti.

Cardi al parmigiano

scegliete le coste carncse € bianche delle foglie del cardo;
tagliatele a perzl, levanda lare, Il pli possibile, le parti fibrose, e
lessatele in acqua abbondantemente salata ¢ addizienata d'un po'
di acero; poi fatele sgocciolare e friggetele nel burro. Conditele
con sale, 5apis e formaggio parmigiano.
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Cardo alla tiorentina

Seegliete |e coste pili tenere di un bel carde biance, tagliatels
a perzi, |essatele per venti minuti, poi gettatele in acqua fredda,
scolatele, infarinztele, passicele nell'vovo shattuto con sale, pepe
e spezie, impanatele e friggetele nell'olio bollenta.

Cardo alla moderna

A | ettogr. di burro unité una cipolla taghiata in quattro &
una carom a fette, Dopa diecl minutl cogliete la cipolla & |a ca-
rota e sostituitevi una cucehlaiaty di farina, che cuccerets a
fuoco lento, sempre rimestando, Prima che la salsa sl facela densa,
allungatela In pitl ripress eon acqua bollence. Appena belle, me-
sealstevi | cardi, ben mendati, Fatti a ptzzi & prelessati, e condite
con sale & pepe & un cucchiaine di Sapis.

Frittura di pomidoro verdi ¢ di melanzane

Tagliate a fette larghe e pivttosto alte dei pomidoro grossi,
carnosl ¢ ancora verdi; salateli e lasciateli per qualche ora a
scolare, disponendali su un piatto inclinato. Dopo, asciugateli,
conditeli con Dade Limbig polverizzato, passateli all'vovo sbat-
tuto ¢ nel pane grattugiato ¢ friggeteli nell'alia d oliva

Seguite |lo stesso procedimento per le melanzane.

Crocchette di patate

Cuyocete in acqua salata & ettogr. di patate farinose, sbuccia-
tele, schiaccistele, ¢ aggiungetevi 12 ertogr. di burro, 2 cuc-
chiaiate di farina, sale, un pizico di cannella, formaggic gractu-
giate ¢ 1 tuorli d'uove. Quando §l tutio & bene omalgamare,
formatene delle palpetting, che passerete nell’albume shactuto
e nel pans gractugiato e friggerece nell'slie o nelle strutte,
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L'wova & un alimente assal rmccomandabile per i 'n'r;-:i'pii nutritivi
di cul & cemposto & por la sua digerbiliti,

Esrc muira guante 50 gr. di carme o 150 gr. di latte,

E" faclle comstarara s& ble wvova sono frescher Ilmmerso in uea zaolbu-
miona i 100 gr. di sabo in 600 Jdi scqua, 'ueve #a & della glomata va
a fomde] se dol gicrmo innanzi, scende meno; se di fre giorni, tende a
palleggiane; sa i pha, resta a galla,

Per sgusciare pit facilmenie le wova sode, gicw Fltlilr!-l'. SppEns
talte dall'acqua bollante, in acgua Frecchissima. "

Uova ripiene

Tagliate a meea, rel senso della lungherza, quattro uova sode.
Togliete | tuorll & amalgamatell con 1 acciughe, un pa’ di prezze-
molo eritate, un pezzete di burre fresco & poca mellica di pane
bagnata in broda di Sipis. Riempite gli albumi ean decio ripieno
e coprite le vova con $alsa maionese cruda (vedl Salse),
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Uova arrostite

Fate rosolare |/2 ettogr. di burre con qualche fectina setelle
di pancetta magra di lardo, pol unite [/ ettogr, di fontina o
di altre formaggio dolee tagliato a ferre, Mel soffritto adaglate
6 uova, bagnatele con una cucchiaiata di brodo Sipis e, quando
questo & prosciugato, irroratele. con /2 bicchiere di panna.
Finitene la cottura a dolce calore,

Uova in camicia

In una casserucla contenente 2 litrl di acqua bollente salata
e una cucchisiata di acerc bianco, versate adagio, una dopo
'altra, & wova freschissime, curando di tenerle separate mediante
un mesteline. Dopo cingue minuti levatele dall'acqua, serven-
dovi di una schiumarola, lasclatele sgocciclare, indi disponetele
nel platto su crostoni di pane ¢ capricele con silsa di pomodoro
completats con estratto Liebig, oppure con salsa besciamella o
con salsa verde.

Uova alla triestina

Sciogliete in un platts di porcellana resistente al fuoco 30 gr.
di burro, unitevi | ettogr. di salsicda; quando questa e quasi
cotta, allungate con poci acqua tiepida, nella quale avrete scialto
un poco di Sapis. Disponete la salsiccla attorno al platto; nel
centro rompete le wova e, quando sono cotte, spruzzatele con
suceo di limone e servite,

Frittata

La frittata s pud preparare méscolande le uova con for-
magglo grattugiato e carne tritata unitamente a prosciutto o
prezzemolo, oppure sbatfendo tuorli & albumi separatamente €
poi mescolandell, ¢ agglungendovi posa farina bianca e una eue-
chialata di panna o di latte, Si cvoce nel burrs, prima da un lato
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e poi dall'altro. Si pud anche farla cuocere da wn solo late, in
una padella larga, & pol distenders, su una met3, delle fettine di
formaggio dolce o dei funghi in umido o verdure previamente
cotte (carciofi, spinad, piselli, zucchinl, ecc) condite con burro
e Sipis, eppure della marmellata, defla frutta sciroppata, riple-
gindo poi sulla prima Paltra meta della frittata.

Uova ai funghi

Mondate 3 ettogr, di funghl freschi e sani, lavateli, tagliatell
4 fette scttill o tritateli, ind| poneteli in tegame con burro, prei-
zemole trito, aglio, sale ¢ pepe. una picesla dese di Sapis e |l
sugo di | limone @ un cucchiaio di aceto. Cottl e ridotti, toglie-
tell dal fuoco, unitevi & uowva sbattute e fatens una frictata.

Uova con le cipolle

Tagllate a fette sottili 2 grosse dpelie e cuocetele nel burre,
a fuoeo lents, fino 2 che slano ben colorite, bagnandale, quanda
occorra, con qualche cuechizio di brodo Sipis, Cotte, lasciatele
raffreddare, Indl mescolatewi 5 ucva sbattute, sale e pepe, un
po' di latte ed una manciata di formaggio grattugiato e fatene
una friccata.

Ugva in salsa agrodolce

Fate colorire una cipolla trirata in | ettogr. di burro, indl
unitevi 30 gr. di farina bianca e, quando questa # eotea, bagma-
tela con un biechier d'zcous e mezio d'aceto mescolato a 30 gr.
dl zucchero; condite la salsa con sale, pepe, la punta €l un col-
eelle di Liebig, aggiungetavl. se credets, un poco di uva passa,
e versate la salsa su mezza dozzina di ueva sode, tagliate per
meth e adaglate con garbe nel platio.
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..... I piakiti di mexza,
che di solitc apparfengono
alla eategoiia dulls Fekturs,
wono particelarmente indicak,
noi pranzi 4l rigusrde. & pre-
gedore mnalla lista delle  wvi-
vande | piatki forbi. Mell'uss 4 {smighs pos-
wong wostibeire  guest, perché pil ecomomic
e perche wariati o gustosi.

----- Corvalla & fegsto, contenenda Fosfars, sone elbl indicari a chi
lavors intellattualmente ed agli anemici. Lo animelle, la lingwa ¢ il pro-
sciutto sono indicati agli stomaci deboll & al convalescenti.

Crostini al prosciutto

Tagllate delle fectine regolari di pane rafferme. Sulla parte
superiore di clascuna stendete una miscela di tuorio d'ueve ben
shattuto COR prosciucio magro tritato & un po’ di Estratto Liebig.
Immergete la parte inferiore del crostino nel lacte, sollevatelo
con una ferchetta & metretelo a colorire nel burro.

P Frittura di cervello

Mondate e lavate 2 ettogr. di cervello, pol seoteatsll in acqua
bollente salata, unitamente a | etzogr. di filone. Tritate bene il
tutto & amalgamatevl un tuorle d’uovo shattuto con 172 cuc-
chizine di Lieblg, poco formaggio gratrugiato, sale, 2o 3 funghetti,
o 1 fettine di tartufo, tritati, A parte spalmate con albume d|
uovo delle picecle ostie, distribuite su esse il composto, divise

iafti di mezzo

in tante piccole porzionl eguall; coprite con altre ostin spal-
mate di albume, passate nell'vova shattute e leggermente sa-
latc e nel pane gractugiato e friggete in buon olio di oliva.
servite con contorno di prezzemolo e spicchi di limone.

Ciccioli al buon gusto

Tagliate a piccoli dadi 4 estrogr. di filetto di bue, rosolateli
nel burrc con uno splochio daglie tritate ¢ un bel pizzica di
semi dl finoocchio; pol canditall ean sale & pepe, & bagnatel
con un bicchiere di vine, Finitene la cottura a fucco lento, ag-
giungendovi, quando occorra, qualehe cucchialata di brodo Liebig.

Crocchette di carne

Tritate finemente 4 ettogr. di carne cotta di vicello o di manzo
o di pellc, senza grasso e senza nervl. Fate sciogliere e colarire
I/l ettogr. circa di burre; unitevi 2 cucchiai di farina bianca e
rimestate sempre finche prenda colore. Aggiungetevi allora, a
peco a poo, un po’ di latte fine ad ottenerne una palzntina.
Indi diminvite |l fusce & mescalatevi iz carne, 2 o 3 Dadi Liekig
pelverizzati, poco sale, un pizzico di cannella ed una buona man-
ciata di formaggpio grarcugiato, Fatea I'amalgama, toglietzla dal
fuoco, lasciatels intiepidire, fatene tante pallotiole allungate,
che passerece nell'albume sbattuto e nel pane grattuglato e
friggerere nell'alic. E un piatto economico e :quisill:;_

Costata ai terri

Bagnate con olio la costata di manzo & salacela eanvenlente-
mente; pol cuocerels sulla graticola a fuoco vive. A glusta cot-
tura, servivela guernita di alcuni riccioli di burre, al guale sard
stato amalgamaro del Sipis nella proporzione di 3 a |

Costolette di vitello

Bagnate nell'uove, sbattuto con sale, delle costolette di vi-
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i i pol pas-
tello con Iesso, o delle fette sottill di fesa, ben battute; po
satele nel pane grattugiato e friggetele nel burro. Pochi minut
prima di servirle, spruzzatele con Sapls sciolto in poca acqua te-
pida, Servitele con spicchi di limone,

Polpettine al hilone

liate la fesa di vitello a fetce soutill ben battute, avvelgete
cnn‘?sgsu del pezzetti di filone; indi infilate le polpetta a due a due,
su stecchl, 1/ternandole con foglie di salvia e fectine di ventresca
di lardo, infarinatele e friggetele nel burro, Cette a fuoco mo-
derate e salate, irroratcle con pochissima acqua tiepida in eul
ayrete sciolto un po’ di Liebig, ¢ servicele dopo pochi minuti su
purea di patats o con contorno di spinaci al burro.

Animelle alla marinara

sscolate a |2 ettogr. di farina 2 tuarli d'uavo, poce Sapis,
2 c::dll:li di vino hl:ncf ¢ un po’ di sale, ed ottenetenc una FT
stelia densa = liscia. Intanto, fate bollire per aleunl minutl 11:|=
l'acqua le znimelle: poi, mondate & ta:g!iit.-l‘.' a pezzl, rvvolgetele
nella pastells prederta e friggetele nell'olio bollente.

Animelle di vitello ai capperi

§ i cirea, Indi mon-

| egsate nell'acqua le animelle per diech minuti cirea
datele, fatele a fette & mettetele in un soffritto di burro con pep:
e sale. Quanda hanno presa colore, agpiungetevi un pizzico J:
farina, quzlche cucchiziam di brodo al Licbig e alcuni capper

tritati.
Uccelletti scappati al fegato
i dolo
Tagllate a dadi il fegato di vitelle, instcm:at:_l:-, alternan
o :;:lgmttlll jotee di ventresca di malale e foglie di salvie. Infarina-

[ di
friemeteln nel burro con sale sufficiente e un pizzico
T;IE;&E P-:::EEI minuti prima di toglierlo dal fuoco, Irroratele di

s:ﬁ

sugo dl limone e di Lizbig sciclte in poca acqua. A salsa ridotea,
servitele colla polenta.

Polpettine economiche

Tritate |2 ettogr. di lardo con un po’ di prezzemolo, ind|
unitevi una cucchialata dl farmaggio grattugiato e un pizzico di
sale e di pepe. Dividete i battuto cosi ottenuto in tante picoole
parti uguall e avvolgetsle con fette sortlfl, ben battute, d f-
letto di malale o di fesa di vitello, Fatte |e polpettine, infilatele
su stecchl, coloritele nel burro, pol bagnatele con paco Shpis
sclolto In qualche cucchialata d'acqua, conditele con concentrata

dl pemodoro Erba stemperato nell’acqua, salatele leggermente
e finitene la cotturz adagio e coperte,

Palpettine alla Berenice

Tagliate a fette sott|ll 3 ettogr, di fesa di vitelle, battetelr bene
e salatele. A parte fate un soffrirco di burre, cipolla ¢ prezzemolo,
unitevi | ettogr. di cervello e pol, gradatamente, brode Liebig,
pane trito, scorza di limene grattugiata, pepe e sale, Raffreddata
la miscela, amalgamatewi una cucchiziata di lardo pestato, indi
stendetela sulle fertine di vitello, che, arrotolate e infilate due
a due su stecchi, friggerete nel burro. Quands le pelpette sono
colorite, spruzzatele di farina e bagnatele di nuovo con bredo
Liehig & wino bianco. Cotte e a salsa ridotea, s:rvilé:_'

Polpette casalinghe

Tricate diligentemente 2 etvogr. di coscia di vitello, dopo
averla mondata dal nervi, e unitela a | ettogr, di mollica di pane
Inzuppata nel latte, un po’ di burro, 2 ressi d'uovo e qualche piz-
zico di sale. Dividete la pasta in tante pallottaline, avvolgetele
con fettine soteili di vitello ben battute = fatene tante polpette,
che infarinerete legzermente e cuacerete adagia nel burro,
spruzzandole con poco brodo di Dadl Liebig.
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Pulperrine di manzo

Tritate finemente 3 ettopr. di pelpa di manzo con un quarto
di spicchio d'aglio, 12 ereogr. di grasso d| prosclutto o di pan-
cetta di larde ¢ un pizzico di prexzemoclo; aggiungete sale, pepe,
un vovo e mezzo cucchiaine di Liebig. Formatene delle polpet-
tine, che, infarinate, friggerete nel burre.

Rognone alle carote

Tagliate a fette sottili & belle carote gia mondate e lavate, e
friggetele nel burro con una cucchiaiata d'olic. Quanda son cotte
e colorite, unitevi X rognoni di vitello sottilmente affeteatl, sale
e pepe € cuocetell a fuoco vive, unendovi qualche cucchiafata
di bredo Sipls.

Scaloppine al prezzemolo

Tagliate il vitello a fette e barterele bene, indl infarinatele.
Fate un seffritte di burre, olio, uno spicchio daglic & una ac-
cluga tritati; unicevl il vicello. Quando & colorite, bagnatelo con
Lieblg sciolto in poca acqua tiepida, conditelo con un pugno di
prezzemelo tritato, sale e pepe, e lasciatene complere la cottura
a fuoco lento.

Polpettine di risotto

Se vl & avanzato un platte dl risocte, mescolatevl un uovo
intiers, un cucchizio di farina bianca, un Dado Liebig polveriz-
zato, uma manciata di formaggio grattugiate e poches spexzie.
Fatene delle polpattine, che passerete nell'vovo & nel pane grac-
tugiato © nella farina bianca, & friggerete nell’slio di oliva.

a)l Carni diverse

., La carme di bua
& la pia noldieste, ma son
tutte le parti sans agual-
mgnte  waposite o adatte
alla warie cudnature; e
pitn succulenti sono quells
lunga |a spina dorsale, ma
- pzse hanne valore nokki-
vo inferfore alla carnd del-
le coscic e delle spalla.

vreee L Frograghie (ho-
sta, piedi, orecchic, Tnbes
fisra! nom sonao cibi per
gli wrlcemici,

..... La carne  Frosca
deve awore coloramiome w-
niforme, di wBR rosso nen froppe acceso, mon essere floscia, non man-
dare sgradevols odore.

ver 52 13 carne ha sgradevele edore perchié eceessivamente frolla, 2
cansigliablle svwelgerda, senzs lavarls, in um panneling settila @ collo-
carla in wn eeciplente. in mezzo a polvera di carbone che futta la ri-
copra. Dopo dus ore, 1a si toghe di 13 e la sl lava bene in acqua calda.

cens Larrasta & di facile digestione anche per gh il‘l*ﬂlllﬂ debali.
Lo si sala preferibilmente a crado,

... Gli wmidi sano inadatti ai malati, ai comvalescenti, ai vecchi e
ai bambini. Anche agli stomaci sani o forti riescono talora di nom facile
digestione; ma se s ha Pavveduteszs di aggiungere nella cettera il PURD
ESTRATTO DI CARME LIEBIG, o i DADI LIEBIG, o il 5AFIS, e no Fa-
cilltn di molte lz digeribilita. Cio perche i tre prodorei Lichig conten-
gono la sostanze pin prexisse dells carne, le quali rendono | cibi pidg
digeribili & pld Facllmenta assimilabili,

.., Gl grami o le spesie, 38 usat miseratamente & non & continug,
stimolano e secreziond gastriche.




Guantitativi per persona

Le carni pordono nells cobtura dab 15 al 45 % del oo peso: la
carng di manzo, cotta in umido, perde §I 36 7, quelia di wvitells arro-
gha il 25 %, di malale il 33 %. La pendita & maggiore se la cofre &
di qualith inferiore,

..... Por l'allessa ¢ per 'umide di manzo, il guantitative di camo
cruda per persona & i cieca 125 gr.; per l'arrosto ¢ da 150 a 175,
Quesha guantita vanmo diminuite di 25 gr. clrca per e carml i wikello,
maiale ed agnalle

veee Per le costolette di witello alls milangse, € sufficicnte che cia-
scuna pesi B0 gr., perché, dewendo sasere passate eell’vows ¢ impanate,
g2 acquistams maggior volume & maggior walere nubritive.

ssess L bistcecho di Filotta v lo braciols el fagliano, gemeralments,
aglte & di almens 1 etoge, cioscuen, por evitare che, eotte, induriscans.

Finta lepre

Fate un soffritte di burro e cipolla, unicevi |2 kg. di polpa
di manzo tagliata a fettine, ben battute e Infarinate. Lazciate ro-
solare |a carne; indi bagnatela con |/2 bicchlere di Marsala e cuo-
cetela a fuaco lenta, coperta, per drea mezz'ora. Allora agglun-
getevi un blechiere di vino nerc. Un quarto d'ora prima di to-
glierla dal fuoce, conditela con sale, pepe € |2 bicchiere di latte,
Al momento di servirla, amalgamatevi la punta di un coltello
di Liebig.

Mzanzo alla marinara

In un soffritto di burro e cipolla adaglate B eoogr. di polpa
di manzo insteccata di acclughe ed infarinata. Appena la carne ha
preso colore, conditela con 1 Dadi Liebiy polverizzatl, poco sale,
e copritela con acets. Cuoceteld 2 fuoto moderate & coperta.
Il recipiente deve perd essere appena sufficiente a concenere
la carne,
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Filetto di bue all'italiana

Mondate 12 kg. di filette di bue e |egatele, perché non si
sformi cuocendso, Indi ponete a fuoco 50 gr, di burro con due piz-
zichl di pepe, tre di sale e un cucchialo abbondante di buon
aceto. Quanda Il burro & colorite, unitevi la carne e fatela reso-
lare a fuoco vive, punzecchiandela da ogni parte. Poi diminulte
il fuoco, coprice la casserucda e lasciate sobbollire per mezz'ora,
irrerando, quando occorra, con brode al Sapis.

Controfilette di bue

Ungete 1/2 kg di polpa adatra con raschistura di lardo;
salatela ¢ pepatela con moderazione, arrotolatela, legatela e po-
netela a fuoco con un: cucchialata dl ello d'olive, 1/2 ectogr. di
burre e quaiche foglia di salvia, Fatela cuccere 2 fueco ardente
per mezz'ora, rigirandola spesso e aggiungende brodo di Liebig
quanda il suge asciugasse troppo.

Braciola di manzo ripiena

In un soffritte di burro € cipolla fate rosolare 2 ettogr. di fesa
di vitello con sedano, carota e prezzemola tritatl; indi unitevi
due fegatinl di polle e qualche cuechialata di bredo Liebig, A
cottura finlea, tritate fesa ¢ fegacinl insieme a una fdsta.-di pro-
sciutto o di lingua, mettete il tutto nel sugo aggivngendovi la
mollica di un panine fresco bagnata nel latee, |/2 cucchlaing di
Lichig & del parmigiane grattugiato.

Stendete I'impasto ottenute su una braciola di 6 o 7 ettogr.,
ben battuta; arrctolatela, |egatela, fatela rosolare nel burre e,
di quando in quando, spruzzatela gon vino bianco fine a cottura
ultimata.

Filetto di bue saporito

Mondate 800 gr. circa di filetto e ponetelo per alcune ore,
coperto, in un reciplente adatto com noce moscata, cannella,
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Quantitativi per persona

Le carni perdono nolla cobtura dal 25 al 457 del ko peso: la
cormg di manzEs, eotka in vmido, perde il 36 7, queila i wikells arro=
ste il 25 9., di maisle il 33 7. La perdita & maggiore se la came &
di qualits inforiore.

_____ Per lallesso e per "omido di manwo, il guantitative di eamo
cruds por parsona e di circa 125 gr; per 'amrosto & da 50 a2 175,
Queshe guantith vammo dimincite di 25 gr. cirea por le cormi i wikells,
maiale od agmella.

..... Per le costolette di witello alls milangse. ¢ sufficiente che cia-
gcuna pesi BO gr., perche, dowendo =ssere passste egll’uows ¢ impanate,
wssa  acqguistans maggior volums ¢ maggior walore nubrifive.

..... Le bateeche di Fletre o lo braciels =i tagliane, generalmanta,
alte & i almeno | ettogr. dascuna, per evitore che, eorte, induriscano.

Finta lepre

Fate un soffritto di burro e cipolia, unitevl |2 kg. di polpa
di manzo tagliata a fattine, ben battute e Infarinate. Lisciatz ro-
solare la earne; Indl bagnatela con |2 bicchiere di Marsala e cuo-
cetela & fuoco lento, coperta, per circa mezz'ora. Allora aggiun-
getevi un bicchiers di vino nere, Un quarto d'ora prima dl to-
glierls dal fuoco, conditela con sale, pepe e |2 bicchiere di latte.
Al momento di servirla, amalgamatevi la punta di un coltelle
di Liebig.

Manzo alla marinara

In un seffricco dl burro e cipolla adagiate B etcogr. di polpa
di manze Insteccata di acaughe ed infarinata. Appena la carne ha
preso eclore, conditela con L Dadi Liebig polverizzatl, poco sale,
e copritelz eon aceto, Cuocetela a fuoco moderato e coperta.
I recipiente deve perd essers appena sufficiente a contznere
la carne.
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Filetto di bue all'italiana

Mondate 12 kg di filetce dl bue e legatelo, perché non sl
sformi cuocendo. Indi ponete a fuoca 50 gr. di burro con due piz-
zichl di pepe, tre di sale e un cucchiasio abbondante di buon
aceto, Quanda il burro & colorito, unitevi la carne & fatela roso-
lare & fuoco vivo, punzecchiandola da ogni parte. Poi diminuite
il fuoce. coprite la casserucla e lascizte scbballire per mezz'ora,
irrerando, quando occorra, con brodo al Sapis.

Controfilette di bue

Ungete 172 kg. di polpa adatta con raschlatura di lardo;
salatela ¢ pepatela con moderazione, arratolatels, legatela e po-
netela a fuoco con una cucchiafata di olio d'olive, 1/2 ettogr. di
burre e qualche foglia di salvia. Fatela cuccere a fucco ardente
per mexz'ors, rigirandols spesso e aggiungendo brode di Liebig
quanda il suge asclugxse troppe.

Braciola di manzo ripicna

In un soffritto di burro e cipolla fate resolare 2 etvegr, di fesa
di vitello con sedamo, carota e prezzéemola cricacl; Indl unitevl
due fegatini di pollo ¢ gualche cucchiziata di bredo Licblg, A
cottura finita, tritate fesa e fegatini Insieme a una fgta.di pro-
sciucts o di lingua, mectete il tutto nel sugo agglungendovl la
mallica di un panino freico bagnata nel latte, 1/2 cucchiaino di
Lieblg & del parmiglanc grattugliate.

Stendete 'impasto ottenuto su una braciolz di 6 o 7 ettogr.,
ben battuta; arrctolatels, legacela, fitela rosolare nel burro e,
di quando. in quande, spruzzatela con vino blanco fino a cottura
ultimata.

Filetto di bue saporito

Mondate 800 gr. circa di fletto ¢ ponetslo per alcunt ore,
coperto, in un recipiente adatto con noce moscata, cannella,
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pepe, sale, cipolla, carota e sedano tritati, un cucchiaino di Sapls
sciolto in peca acqua tieplds, un bicchiere di vino biance magra
& un marzetto di salvia, prezzemolo e rosmarino. Venuto il mao-
mento, fate ealorire il filecea in 50 gr. di burro, unitevi le erbe
odorase e lasclatele cuocere adagio per mezr'ora, punzecchian-
dolo spesso. Servitelo caldissimo.

M.‘II‘III:I .Il I:I-ﬂl'ﬂﬂdﬂl'ﬂ

Inszeccare 800 gr. di polpa di manzo con 15 gr. di prosciutto
e adagiatela In un soffritto di burro. ventresca di maiale e cipolla
affettata. Aggiungete un cucchiaine di farina biznea. Quanda il
manze avra prese colore, unltevi 5 o & pomidoro mondati e
tritati, 20 3 Dadl Lieblg polverizzatl, poco sale e spezie e lasclate
cuccere per tre ere. In mancanza di pomidore supplite con Con-
centrato di pamedere Erba, sclelte In una tazza d'acqua, Il sugo
¢ ottimo per condire pasta asciutta,

Stufato alla milanese

Insteceate d| larde spolverizzato di cannella | kg. di polpa
di manza ¢ ponstels in bagno nel vino per una notee intera, con
sale, pepe, cipolla, carota, sedano, maggiorana e qualche chiodo
di garofanc. Telta Iz carne dal bagns, Infirinazels, roselatela In
un soffritto di burro & cipolla, aggiungetevi il vino del sus bagno
o le erbe e cuocetela adapio e coperta. Chtta che sia, adaglatela
sul piatto, tagliata a ferte, & versazsvl sopra la sua salsa passama
allo staccio, alla quale avrete aggiunte |2 cucchiaina di Sapis.

Carne all’alpigiana

Insteccate di larde 800 grammi di polpa di manzo; ponctela
a fuoco con 3 acclughe lavate &« mondate, 2 o 3 grani di ginepra,
2 cucchiaiate di olio di oliva, un pezzetco di burro. |21 ettogr. di
presciutto crude tritata con carots, sedano e cipolla. Cuscete
adagio unendovi, quando ocorra, poto brodo al Licbig. Servite
col suo sugo, passaco alle atacclo.
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Manzo in salmi

Tagllate a pezzi della polpa di manzo, magra e frolla, & pone-
tela in bagno per 24 ore nel vino rosso generoso, con poco sale,
laure, aglio, dpella, chiedi di garofanc, erbe aromatiche e foglie
di salvia. Pol passatela In un soffritto di burro, larde pestate e
cipolla affettara, e, colorita che sia, bagnatela col vino dell’in-
fusione passate alle stacclo. A metia cottura mescolatevi un fe-
gatino di polle tritato finemente, un po’ di sangue di polio, 2
Dadi Licbig polverizzad e finite di cuocere adagio e coperto.
Servite caldissimo,

Arrosto di vitello alla panna

Insteccate di prosciutto della fesa di vitello, mettetela a fuoco
eon burre, salvia, rosmarine, qualche fettina di pancetta di lardo.
Quando & ben rosolata, bagnatela con un mestolo di buon brode
Liebig. Corsumato questo, mescolatevi un bicchiere di panna o
di fattz. Lasciate cuocere ben coperto, a fuoco lento, Da ultimo
scoprite e finite la cottura a fuoca pii vivo, in medo che la carne
acquistl un bel colore dorato. Si serve con patate fricte,

Vitello alla " monsignore ,,

Insteccate con prosciutte 800 grammi di fesa di vielle, infa-
rinatela ed adagiatela in un soffritte di burro e cipolfa. Quando
avri prese colore, salatela, ma non troppo, conditela con una
presa di pepe. poi bagnatels con |/2 bicchiere di Marsala. Ag-
glungetevl poco per volta, quando occorre, qualche cucchiaio di
brada Liebig, e lasciate camplere |a cottura a casseruola coperta
ed a fuoco lentissimo. Servite con contorne di piselli.

Vitello tonnato alla casalinga

Lessate | kg. di fesa di vitells insieme a un po' di sedane,
mezza clpolla, una carota, due foglie di laure & mezzo cucchizing
di Sipiz. Tolta la fesa dal fuses, adapglatela in un reciplente che
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ippens la contenga, e copritela dl aceto mescolato ad una tazzn
del sy brodo, Lasciatevels per dodiel are. Tritate 20 gr. di tonno
all"alin con 2 a:-:i.rgh: mondate: diluleell ean =lio e il suge dl
un limone; wunitevi un pizzico di sale & atcenstene una salsa, che
passerets allo staccio. Tagl.'al.t: allara il wvitella a fecee socreili,
disponete quesie su un platto |1.'I:‘=3:J' £ copricele con detta salza,

un placto che Fruq'::- durare anche r||_-r||r|'||" Elorno senza serdere
la sua appetitosa squisitezza.

Lo renderere ancor plll gustoso, coprende il tutie con, maio-
nese (vedi salse crude), cosparsa di alcuni capperi

Vitello al Marsala

Stendete bene una fetta piluttosto sottile di vitelle ¢ copriczla
can fettine di estriolo sott'sceto, carota bollita, listerelle di pro-
sciutte alternate. Arrotolatela con cura e legatela. Fate colorire
| polpettone nel burre e cuscetele, aggiungendovi un cucchiaino
di farina, cipalla, carota, sedano e mezza foglia di lauro, 1l cutto
tritato. Spruzzate con Marsala e brodo Lichig,

Vitello al vino bianco

Ponete in casseruoia 800 prammi di fesa di vicello con 25 gr.
di burro, 25 gr. di lardo pestato, 2 foglie di allore, rosmaring,
timo, cipolla, 3 chiedl di garofano, sedano, carota, buccia di li-
mone grattugiata, mezzro biechiers di vine bianco & merzo di
brodo Liebig. Coprite bene il recipiente e fite cuccers a juoco
lenta, per duz ore. Poners Il vicello sul placto di pertata. Al sugo
aggiungete |2 cucchiaing di Liebig sciolto in pocy acqua tiepida
g |;2 cucchiaino di farina; lasciate cuoccere per qualche minuto,
Imdi passate la salsa allo staccio e versatela sul vieello

Fesa di vitello alla sport

Infarinate un perze di coscia di vitello e fatelo colorire nel
burro, poi toglistels dalla casserucls, adagiatela in un'alera e cuo-
cetela, 3 funte lenta & cepertn, con hrods di Liebig, rinnovando
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DADI LIEBIG

PER MIMESTR A

% Bonla - Praticila - Economia

| DADI LIEBIG si vendons
nelle confezioni originali di
latta litografata da 20-350
100-250 Dadi, nonche nel
prafic o asluccio imper-
meabilizzato da 5 Dadi che
permette di conservarli in
perfetto state per maltissimo
fempo,

[l Dade zhe vi [a risparmia-
re lempo, fatica, denaro.




R.° TRIBUNALE CIVILE E PENALE
DI MILANO

SEMNTEMZA nella causa penale contro P. G, e C, M, fu E. residenti a Milana,
IMPUTATI del reato i cul all'are. 81 capov. 110/115 C. P. perché nel-
I"esercizio del loro commercio di wendita di generi alimentarl, varie
valte, a chi richiedeva DADI LIEBIG per minestra consegnavano dadi
per brodo df altra marca, diversi cioé per origine, gualiti e fabbrica-
ziane del Dadi della Compagnia Italiana Lisbig, e cio in Milana i1 13
e |4 Gennale 1933 = precedentemente.

IL TRIBUNALE, visti ed applicatl gli art. 483484-489 C. P. P, ritenne
P. G.e C. M. colpevoll del reato lore ascritto condannandeli alla multa
di L. 600 per ciascuno, spese e tasse in solide ; al risarcimento dej danni
verso la P. C. da liquidarsi in separata sede, ed al rimborso delle spese
di rappresentanza e costituzione di P. C. in L. 450, Confiscz dei dadi
in givdiziale sequestro. Ordinava la pubblicazione per estratto della
sentenza sul Giornale « Il Sole» per una volta sola a spese dol condan-
nati. Vistl gli art. 163-175 C. P, 487 C. P. P. ordinava che la pena come
sopra Inflicta al predetti P. G. e C. M. fosse sospesa per annl cinque,

sotto |e comminatorie di legge e che di detta condanna non fosse farra
menzione sul Certificate del Caellario Giudiziale,

Fal: FUSCO - G, MURITANO - PACOYVICH

' GENMUED, Canceliiere)
Milano, 8 Aprile 1533-XL ;

Ol VADEMECUM DEL COMSUMATCRE della Federazione Provinchile Fasclsm Milz-
nese [Ediz. «Popolo & lallay - Milane, 1931-4X).

Gl Estrattl di Carne ed | loro surrogaki.

Tutt| concscona gli estratti genwinl di carne & speclalmente gquello J_lui;»:l.gJ che Tu
Il prime ad esgere posto |n commercio dietro | dettam| del celebre chimikes amanime,
Eaki gone Gitanusi sniameate dalla carne bovine. Di mang in mars che questa andava
scarsegglande, porché magglormenie ricercam per || coasumo diretto, 'si escogizarona
maltl modi per preparars 2loi estrattl, meno costesl, per sosticuire I estraces di earne
o per falsificerle. Opgi si pus alfermare; con cognizione di causs, che pochi sono gl
sipratil pur| di carne. La mageior parie sono oenuti da ectrarti di caseina, di lievita
di birm, di vegemli diversd, ecc, Una legge speciale sughl esvracnl di carne Anccea non
esiste, ma stando zlla legge generale sanitaria, bl prodott| seconderi 3 passane vendare,
purché meh nocivi, quands la lero nsturs chisramente appaia ‘dalle indicazioni
poste sul reciplenti, In mede che || consumatore sappie coss acquista e lo paghi
col sua ailul;u prerzo.

Se fu faccs amiscela di eigracps  puro & surrogacl, quesio sfa dichierae sulletichets,
Tutti gl ediernl provwadimanti tendono al rintabilimento del commercio onesto &
per actenorg cib @ del massima aluco anche b cocpermzions del pubblice che comparm,
inalzandone I= aue cognizioni in propesite, onde evimre che sia fadimente ngannsto.
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questo guando occorre. Al sugo rimasto nel primo recipients,
mescolite un tuerle d'usve sbateuro a il succo di un limane, Cotto
il vitello, tzgliatelo a fette, disponetelo con garbo sul piatto di
portata = versatevi sepra ia salsa praparata

Polpettone alla moda

Battete bene & scendete wna fetta di eoscia di vitello, salatelz,
spalmatela leggermente di Shplz e collocatevi sopra uno SLrato
dl fette di prosciutte: pei arrotclatels, legatela ¢ paosatela In
casserucla nel burre fricro. Quando ha preso colore, bagnatela
eon Marsale e ripstete la operazionz gquando ococorre, fino a
gottura complera.

Lingua di vitello con cipolline

Lessate, in acqua leggermente salata e bollente, una lingua
di vitello; toglietele fa pelle, pol adagiatela in un soffriteer di burro
e cipolla, Quando & ben colorita, unitevi |2 kg. dl clpolline mon-
date, un buen pizzice di farina blanca, poco sale, pepe, cannella
e |asciate cuocere il tutte adagic e coperto, bagnandolo, quando
occorre, con qualche cucchiaiata di bucn brodo al Shpis.

Ocsibuchi alla milanese

In un seffritta di burro e cipelia, fate rosolare gil ossi !:u:hi.
indi bagnateli con poce vinoe biance secco. Quanda il vingge con-
sumato, vnitevl del pomidoro tritatl o del CDHtEHEI‘EED di po-
medoro Erba, poce sale, pepe, buccia di limane, un po di prez-
zemolo @ qualche foglia di rosmarino. Condite ds ultimo con
Sapis sciolto in poca acqua tlepida.

Foiclo in umido

Ben lavats (| foiole, ragliatelo 3 listerelle sotrill e fatelo roso-
tare In un sefiritte di burre e clpolla; poi unitevi Concentrato
di pamodors Erba stemperato In acqua, sile e pspe e cuocete
adagio & toperte, Condite con Lieblg.
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Arrosto di agnelleo

Steccate di rosmarino e di aglio un quarto di agnello, ante-
riore o posteriore, & panetelo in una terrina con olio, sile, pepe
e poco sceto, Lasciatelo marinare tre are circa, punzecchiandolo
spesso ¢ molto, poi chiudetelo in una csserucla con un buon
pezzo di burro e meta del suo bagno, e cuocetelo adagio al for-
no; oppure slln spiede, umettandola di quando in quando, colia
detta marinata, fino a cottura compleca.

Agnello all'aceto

Fate dorare nel burro 4 cipolle tagllate a fette sotuili, pol
unicevl un quarte di agnello cagliate a perzl Quanda & eolarite,
mescolatevi un cucchiaio di farina e, appena questa & assorbica,
agglungetevl un blechlere di aceto, |2 cucchiaine di Lisbig sclelto
in paca acqua tiepida, sale e pepe, o finitene la cattura a fuoco
moderato,

Arrosto di maiale

Ungete una fetta dl filerto di makale con olio shattute insle me
a qualche poceis di acets, sale e uno spicchio di aglio pestate. Poi
arrotolate, la carne, legatela & mettersla a fucco con acqua fredda e
rosmarine, lasciando cuocere adaglo. In ultima, toles il eoperchin
alla ecasseruola, fate eviporare ["acqua, indi apgiungete un pez-
zetto di burro, qualche cucchiaiaca di brodo al Sipls & servite
non appena la carne avra preso bel colare.

Caprette :H‘:::iug:

Tagliate a ferte sottili della polpa di caprette & stratela in
un soffritto di burro ed olio, Quando & ben rosoclata, EE..'E._?;EEE:L

con vino bianco e conditela con qualche acciuga stemperii

uno spicchio d'aglio pestato. qualche Dado Liebig palverizzate,
zale e poco pepe: pol copritels e |asciatela cuocere adagio, ba-
gnandoly. quands oecarre, eon qualehe cucchialatz di brodo
Liebig.

[ e S = e e T

5

Fricassea di coniglio

Fatz colorire nel burro un cucchlzsie di farina, indl unitevi
il coniglio tapliato a perzi e qualehe fettina di lardo, Quando fa
carne ha preso colore, bagnatela con un bicchiere di vine bianco
e bredo Llebig, conditela con sale, pepe, cipolla e prezzemolo
tritati & qualche funge secce rinvenuto in acqua tiepida, Cotito
il coniglic e ridotta (a salsa, legate I'intingole con 2 tuorli d'vove
sbattutl col suge dl mezzo limone.

5| pud anche agglungere un pizzico di capperi tritati ed ura
accluga stemperata.

Coniglio in umido

Lavate bene il coniglio, tagliatele a pezzi e ponetelo In bagno
per trz ore in acqua e aceto. Pol fatelo saltare su fucco vivo e
subico unitevl un battuto di prezzemolo ¢ lardo, un bicchiere
di vino, della conserva Erba o dei pomidoro freschi ripuliti e
spezzettacl, |72 blcchiere dl late, poco sale e brodo ottenuto
con Dadi Liebig. Il coniglio deve rimanere coperta dal liquido.
Lasciatelo bollire a fuoco lento per drca due ore, bagnandolo,
se occorre, con altro brode tiepide.




Eta del pollo

Quande un polls ¢ giowame, & ricoperte da wna pelurls hungs, sot-
tile, leggera, dispesta regelarmente fra lo altre pemne. La pelle & liscia,
scktile, di on biance rosate, scgnate qua & 13 da wenature azzumrine.
Quando il pelle ba pig Ji un asnne, la sua pells dividne mvida, di en
colore glallo-opace, non ha pid venature ed & scomparss la peluria. Lg
zampe dol polli sono tanto maggiormente lisciz quante plid i sono
veechi,

wes | poli mowslli sono adatti ad omere cucinati ai Ferri o alla
cacciatera o in fricatsea; i meno giovani, amesto; i wecchi, allessa,

Pollo allesso in salsa maionese cotta

Lessate un pollo e pol fatelo 3 pezzi e lasclatels rafireddare;
indi copritelo con salsa maisnese cotta, di cui alla ricetta dam

nel eapitolo Salse, pag. 16, Spargeteyl sopra qualche cappers,
laseiate raffreddare, & servite.

Follo al limone

Spalmate I'interno del polio con burre, sale & succo di limone;
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indi ponetelo al fuoce con alle & burro. Quando & colorite, spal-
verizzatelo di farina bianca, peoi unitevi il suge dl un limene e un
pe' di prezzemolo tritate. Finitene fa cottura bagnandolo, quanda
occorre, con qualche cucchiziata di brodo Liebig.

Pollo all’alberghiera

Fatz rosolare nel burro mezza cipolla affettaca e poi teplistela
e sostituiteyl |l pollo tagliato a pezzi. Quande questa & eolarito,
mescolatzvl un cucchialne di fiar di farina e un blechiere di vino
bianco. Appena il vino & econtumato, agglungetevi uma carota,
mezza cipolla, mezza rapa, un gambo di sedano, un ramoscella dj
prezzemolo e, per ultime, pepe, sale, un po' di Liebig e 1l suge
passato di 3 pomidoro o un bel cucchiaio di Cencentrato di pa-
modore Erba, scelte in una tazza d'acqua.

Pollo in umido ai funghi

In un soffritce di burra, cipolla; sedano, prerzemolo e carota
fate rosclare Il pollo tagliato & pezzi. Dopo, bagnatelo con un
buon ‘mestolo di brodo Lieblg bollente e unitevl 3 ettopr. di
funghi freschi, o I/2 ettogr. di secchi rinvenuti nell’scqua tie-
pida. A merza cotture, aggiungstevi del sugo d pemodora ©
del Concentrato Erba e lasciatelo finire di cuccere a fucee lento.

Pollo ai funghi con animelle 3

Tagliate a pezzi il pollo e fatele rosolare nel burro con pepe
e sale, indi unitevi 3 ectogr, di funghi freschi affettati & yna man-
clatz di prezzemolo tritate. Pachi minuti prima di servirlo, me-
scolateyi 150 gr. di animelle, prima mondate e sblanchite. Con-
dite il tutte con un cucchiaine di Sipis, sciolte In poca acqua.

Intingolo di pello

Fate un soffricto di burro & abbondante cipolla, poi unitevi
fmezza rapa, Una carota, un perre, una foglia di lavre, un gambo
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di sedanc tritatl, ¢ Il polle tagliato a pezzi. Fate saleare il tutco
a fuece vive, pol bagnate con brodo di Liebig. condite con sale
e pepe ¢ lasclate cuocere adagia. Cotto il polle, passate |a salsa
alle staccio, legatela con 1 tuorli d'uovo diluitl con un cucchiale
di fatte, aggiungetevi il sugo di mezzo limonz e versatela sul polle.

Pollo alla cacciatora

In un soffritta di burro e cipolla fate rosolare il polle tagliate
a pezzi; indi unitevi circa |/2 kg. di pomidoro maturl, mondati
e tritati, poco sale e pepe e cuocete |l tutto a fuoco mederato.
Cotto il polle @ ben consumati | pomidere, condite con 12 cue-
chigino di Sapis. (In mancanza di pemidoro, supplite col Concen-
trato di pomodorn Erba ),

Piccioni ripieni

Tagliate |a test: a due bel piccionl prassi. A parte pestate nel
mortaio alquanta mollica dl pane Inzuppata nel latce & pel spre-
muta, e una trentina di nocl pelate; unitsyi formaggle grattu-
giato, sale, 2 tuorll d'ueve & poco burro fuso, Farcite con guesto
ripiena | due pledeni, cuciteli, legatell e poneteli in casserucla
can qualche fetting di lardo, burro, rosmarino e lauro. Cucceteli,
bagnandaoll, quando occorre, con qualche cucchiaiata di brode
Shpls. ing

se la farcia riusdsse un po' liquida, densificatela eon pane
grattugiato.

Piccioni alla monferrina

Tagliate a pezzi 3 piccioni giovani; poneteli in tegame con
una clpolla, mezza carota, poco sedano, | ettogr. di burre. Quando
hanno preto colore, spalverizzateli con farina, pol bagnateli con
un bicchiere di brodo Sipis e due cucchlalate di aceto; conditeli
con pepe, sale e lasciatene compiere la cottura a fuoco moderato,

Anitra arrosto

Lavata diligentemente ed asciugata ben
bene  I'anitra, Incroducetele nell'interne
una noce di burro, mescolata
a 5 grammil di sale, & qualche
foglla d! salvia tricata; pol ada-
glatela nella casseruola con |/2
ettogr. di burro, un pezzetio
di lardo taglhato a dadl ¢ un
rametca di rosmarine, Salatela.
Appena rosolata, bagnatela con
I/2 bicchiere di vino
biancn. Cuccstela a
dolce calore; o me-
glio al forno, vol-
tandela di guando in
gquando. Pochl minu-
ti prima di servirla,
arrosatels con un cuc-
chialne di Sapls scielte In wn po' di acqua tiepida.

Anitra solvatica in salmi

Face a pezzi "anitra e ponetela in bagne nel vino gon cipolla,
carcts, sedaneo, prezzemolo, sale e pepe, cannelld, clﬁjudl di ga-
refano e lasclatevela elmenc per dedici are. Fatto un soffritto
di burra e cipolla, gectatevi "anitra €, quando & un pochino re-
solata, unitevi il vino ¢ gh altrl ingredienti del bagno; lasciatela
cuocere adagio © coperta, Un quarte d'ora prima di servirla con-
ditels con la punta di un coltello di Liebig # un pato dI peperan-
cinl fort critati con alcuni eapperi. Servitela con la sua salsa
paszata allo staccio.




..... Li carne del pe-
Bee &, salve eccezioni,
mena nutrlente di gquella
bovina, ma & alimenbe &e-
cellente, gradito, facilmen-
te digerbile, adstto an-
che ai conrvalescenbi,

polla & poco aglio trieatl, 2 & 3 chledi di garofano, szle, pepe ¢ il
succo di un limone. Dopo un paio d'ore, levate I! wonno dalla
marlnatura, fatelo sgocclolare e ponetelo ad arrostire zulla gra-

teala, rivoltandolo spesse a bagnandolo ogni tanto colla sua
marinatura.

Tinca saporita
cons  Mom pud  perd

oszore un alimento eschi-
sive, ed ¢ piu digodblis
allesse  che  amostiie o
fritta

f ( ..... Mon tuthi i pesc
sono ugualmente rlechi di

| albumine; il baccalad secce
ne & Fechisiime, mentre, ad ewmplo, @ carpione ne & povero. | pesci
poveri di albumina somo indicati specislmenta pes chi softre & gotia,
nefrite, wriezmia.

..... Il pesce fresco si riconosce dalle branchie di un bel rosso wive,
daghi ccehl lucidi, limpidi, sporgenti, dalla sodexza della carne, dalla
sguame lucenti & mon facli a staccarsi,

Pulite bene una tinea fresea & piuttesto grossa; lavacela, pol
asciugatela @ mettetels In una casserucla, deve avrete prepa-
rata una salsa, facendo darare qualchs fectina daglic nel burro
e olie e aggiungendovi una cucchialata di farina blanca, un'ac-
cluga lavat: & mondata, un po’ di prezzemals tritato e un mestolo
dl bredo Liebig. Salate, aromatizzite con poce pepe e lasclate
cuccere |a tinca per mezz'ora.

Branzino in bianco

Preparate Il pesce come di consueto e mettetelo a fuoco nel-
I'appesito rezipiente con un quarte di aceto e tre quarti d'acqua,
una clpella insteccata di chicdi di garofane, una carota raschiata
€ tagiiaca a feree, qualche pezzetto di sadano, due o tre faglle di
lauro e sale. Lasciatelo cuocere adagio fino a che dalle erbice
esca Il bulbo dellocchio. {Qualche cuoen preferisce metters |l
pesce quando l'acqua leva il bollore). Disponetelo sul piatto di
portata, contornato dl olive, cluffetti di prerzemels, - monti-
celll di gambaretsl, quardl di uova sade, acciughe in salsa, capperi
e le verdure cotte mess2 con buon guste. Cenditelo con salsa
verde o con maionese, oppure servitelo con salsa a parte.

Tonno fresco al vino bianco

Ponete In bagno per circa due ore, in acqua e aceto, | kg. dl
tonno fresco: poi asclugatelo e Instectatelo con pancetta di
maiale spolverata di spezie e fatelo rosolare In un soffritio di
burrs & cipalia affertata, Quando & colorite, bagnatelo can 2 bic-
chieri di vina bianca magro e uno di brodo Liebig e finitene la

eottura a fucco lento. Sardine ripiene

Mandate |2 kg. di sardine, piuttosto grosse, togliete lore
‘2 testa e la spina. In un casserusline, a fuoco lento, fate scio-
ghere, con una cucchialata d'clio, 6 o 7 acciughe; toglletele dal
fuoce, agelungetevi pane grattuglato, un ueve Intere, sale, un

Tonneo fresco marinato

Mattete una bella fetta di tonno freseo in un recpiente di
terra. con |2 bicchiere di buon olio di oliva, prezzemolo, ci-
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cucchialne di Sapis, un pizzico di time o alera erbetta aromaclca,

Farcite le sardine con I'impasto ottenuto; passatele nell'yove
e nel pane grattugiite e friggetele nell’alio, Servitele, contor-
nandole di prezzemolo e spicchi di limone.

Seppie (o calamaretti) in umido

Pulite e lavate accuratamente 700 gr, di seppie, a cul avrete
tolto il caratteristico csso (o 700 pr. di calamarestl), e gettacele
in un scfiriete di 172 ettogr. di burre, una cucchialata di olle,
una clpolla tritata unitamente 2 uno spicchio d'aglio, sedane,
carota e una foglia di salvia, Quande sono ben colorite, unitevi
400 gr. di pomidore shuceiati, tagliati 2 pezzi e mondarl da
seml, o sufficiente Concentrate di pomodore Frba sciolta in
acqua tiepida, Potrete completare con pepe, spezic & mezzo cuc-
chiaina di estratee Lisbig. Si salane un momento prima di servirie.

Agoni alla varennate

Friggete In olio ballents | kg. di agoni groesi, che avrete
puliti, lavati, ascivgati e infarinadl, pai adagiatell In un piatto
fondo e versatevi sopra una salsa composta di 3 acciughe tricate,
olie, aceto, sucea 41 limane, poco vine bianco magro, prezremels
trito & pepe. 5i servono dopo qualche ora.

Triglie in umido

Tritate finemente carote, sedano, qualche foglietca di salvia,
un pe' di erbe aromatiche e metteteli in casservola nsleme a
tante cucchlaiate di olio, vino biance e bredo di Liebig quante
sona le triglie. Fate rinvenire il tutco, indi aggiungete piselll te-
neri e [l cuore di qualche carciofo tagliato in quattro. Quande Ja
verdura € quasi cotte, unjtewi |e triglie giz |avate, asciugite e
infarinate ; lasciatele cuocere da un lato, pel ritirate il recipiente
dal fuoco perche fe triglie raffreddine e 5| possane voltare senza
pericolo che sl rompano, unendo In quests memente del prez-
zemolo tricato, A cottura finlta, servite con spicchi di limone,

Tlor 2 cems e T —————

Salame di tonno

Tritate 3 ettogr. di tonna sott’olio, mescolatevi 3 cucchialate
di pane grattuglato e 2 o 3 di latte; passate il tutto allo stacein,
Amalgamatevi 3 uova intere e, chiuse |'impaste in un sacchet-
tino di tela, ponetelo a fuoco, in acqua bollente, per poco pib
dl un quarto d'ors. Lascistzlo raffreddare, toglieteio dall'inve-
lucro, tagliacela a fette = servitelo coperto di maulonese,

Anguilla alla tarantina

Mondate I acclughe e tritatsle con una cipolla, un po’ di prez-
zemole e una cucchisgiata di capperi. Ponete il tutto & friggere
In | ettogr. di burre; indi unitevi un‘anguilla di 6-7 ectogr. gid
pulita, marinata e tagliata a pezzi. Appena ha preso colore, spol-
verizzatela con mezzo cucchlaio di farina bianca & sublte dopo
aggiungetevi mexre blcchiere di vino bianco, un cucchizing di
Liebig sciolto in poca acqua tiepida, sale, pepe, spezie. A cottura
guasi ultimata, mescolatevi una manciatz di funghi secchl rinve-
nuti, cotti @ parte in poce burro e qualche cucchlalata dell’acqua
in cui vennero messi a rammoilire.

Costolette di anguilla

Tolta |a testa all'anguilla, sventratela, passatela su_ brace ar-
dente, pei raschistela col coltello, spaccatela in duedividetala
@ pezzi ©¢ marinatela con dpolla, prezzemelo, sedano, laurs, sale,
pepe & suge di limone. Un"ora dope, basnatela nell’'ueve shattuto
cui avrete aggiunte un Dado Lieblg polverizzate, prezzemclo
ed aglic tritatl, poco sale, pepe, spezie, avvolgetela nel pane
grattugiato o friggetela adagio nzl burre.

Carpione alla veneta

Pulite, squamato, marinato Il carpione, avvolgetelo In earta
oliata e fatelo bollire per quindicl minutl con due bicchieri di

ST R R R R T e T 73



acqua, uno di vine biance, mezzo di aceto, mezzo cucchialng di
Sapis, una cipalla, un pa' di prezzemals, una fogla di lauro e
un pizzice di sale. Intante cuoccste nel burre un cucchizio di fa-
rina, bagnate €on una tazza di brode del pesce stesso, amalgama-
tevi 2 tuorli d'uovo, un pezzetto di burro impastito con poco
prezzemolo tritato, il suge di un limone, upa presa di sale e
pepe, e versate il tutte sul carpione, liberate dalla carta, diviso
jn due ed adagiato sul piztto.

Merluzzo in umido

Gettate il merluzzo, gia ammeollato e fatto a pezzl, in un tof-
fricte di burro e cipolls e, gquasi subito, unitevl della zalsa di
pomadoro Erba, un poce di Liebig sciolto in un cucchiaio di acqua
calda, uva passa e pineli. Lasciate cuccere dolcemente,

ngalate

Le Insslate ciude esigono wha meondatura eod wna lavatura scrupo-
lostsime ande evitare pericolose infozionl. Buong pratica Iglenica & guella
di laware 'insalata im acgua o accio prima di condira,

ssss Por condir Pinsalata & preferbile il Emone all*zceto. -sebbene
Facate abbls efficacia disinfettantz. |l limone di guste miglisre, & wita-
minica ed ha potere dissolventa sullacide wrico.

wise Lo imgalate 8l Fagiolini, eavelfiore, barbabictole ¢ patale, can-
dite com olio & limam.. soma wn ciba nobriante & sano,

----- Liinsalata di crescione & depurafive o diuretics: quelle di lai-
tugs 4 & indivia combationo la stitichessa, ma 1one di dilflcile dige-
dhione.

aens | bogcani dicono: o |nsalata ben salate, poeo acelo, bene oliatan
E noto anche il detts: & Per eondire l'inzalata occorre wm avaro par
Fagsto, un prodigo per 'olia, wa saggio par 0l sale, en pozza per Hme-
seolarla u.
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----- Le properzioni di condimente sano di regola  gueske: ogni
3 eucchizi di olis, 1 di azete o 2 di suesa di limase, 1/2 cucchizing di
sxle & pachisdime pepe.

seens 90 ammenta il wapore delle insalate sggiungends un pizzice di

senape, prezzamole itritate, basilico, corfoglie, cetricli in aceto, pim-
pinglla, pomidora, cipolline, capperi, porro affeffate. acciughs. maionese,
tworlo d'wove diluite sell’slio, Dadi Licbig shriciolats,

Agpiungendo Dadi Liebig, occorre diminuire la quantitd di sale.

Insalata di cavolfiore o di scorzoners

Mondate la verdura scelra @ lessatels In 2cqua salata, poi sco-
latela ed adaglarela sul pistts, disponsndovi sopra, a guisa di
raggi, delle mezze acciughe & qualche dade Licbig spolverizzato.
Clo fatto, contarnate con fette sottili di barbabietolz & can un
seconde gire di indivia bianca e fresca. Versate sul tutto una mi-
scela di pepe, poco sale, olio, limone o aceto blanco.

Insaleta miska

Cuocete e tagliate a plecoli dadi una barbabietolz. un ca-
volficre, 5 & & patate, unitevl un po’ di fagiolini cotti & condite |i
tutto con pepe, poco sale, olio, aceto, un cucchiaine di senape
francese ¢ due Dadi Liebig polverizzatl. Posta ['Insalata su un
platto lungo, distribuite su essa, con garbo, alcune uvova sode
divise per meta e qualche filetto di acciuga.

Lattuga al tonno

Pulite, lavate, sgocciclate la lattuga, Conditcla con pepe,
poce sale, olia, aceto o limene & un Dada Liehig sbriciolato. Guar-
nicene la superficle con feete sectili di tonne ¢ spicchi di uova
sode.

Cavolfiore o fagiolini alla cappuccina

Cuocete la verdura in acqua salata, fatela sgoceiolare, eandi-
tela con poco sale, pepe, ollo, acete o limene, 2 o 3 twerli d'uova
sode stemperati, aglie, se piace, capperi e prezzemole tricati,
¢ qualche Dado Liebig, come sopra,

Insalata romana

Dopo avere mondzto e lavato un cespo di insalata, fatela a
perzi e unitevi 2 pomidaro non ancora maturi, un po’ di sedano

bianco e olio, pepe, poco sale, un Dado Liebig polverizzato e il
succa 2 un limone,

Insalata campagnola

Cuoccete nell'acqua |2 kg, di patate, sbucciztele e tagliatele
a fecte. Unitevi una barbabletcla cotta, pure affertata, un po’ di
prezzemalo tritato, pepe, sale, olio e aceto (o limene) ¢ un Dado
Liebig polverizzato, Guernite con 3 vova sode & spicchi.

Insalaka alla russa

Mettete in una terrira, a stracl, verdure cotte d#-:m, can-
dite con olic & aceto ¢ mescolatevi uova sode, Dadi Liebig, salsa
malonese, acciughe, olive salate, aragosta, ecc.
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----- Lz frutta & ricea di succhi digestivi & nutrienti e, spede nella
buccia, & viramino.
----- La MELA contiene Fosforo; giova percia al carveflo, randandels

pid pronte ¢ pio agile, E' indicats per chi fa wita sedentana, Esa Favo-
risca I'axions del fegats, elimina o impedisce o dissolve le bomsine e fa-
cilita In digesHore.

..... Le MELE, le BAMANE, | PERE, ke CILIEGE, le FRAGOLE, e,
in maggior copia, e ARAMCE e i LIMOMNI, contengono witamime

----- E" utile serhare | gambi dells cilicga: eo na pud fare ua decobto
divratico ad essudative.

e ke FRAGOLE scno antigottose o giowame a chi soffre di cal-
colosl epatica: ma soma difficil & ;l.i!;mjt' B SPEEIS PrOVOCING “Il‘lﬂriI.

,,,,, Il MIRTILLG ha propricta antidiarroiche. La PRUCHE sonc
lasgative, L'UVA pud dirsl Lo reging defle frutta ed & alimento guasi
complcto,

----- Se zi aggiunge wh grano i sale mentre la hotta cooce, se fe
mighory il pusto & ¥ comzegue una cconcmiz di suechers,
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Susine allo sciroppo

Lasciate & bagno per mezz'ora in acqua tiepida 172 kg. di belle
& grosse susine nere, secche, pol lavatele ripetutamente, toglicte
lore il noccielo ¢ ponetele a fuoco con vino appena sufficiente
a coprirle e un pizzico di cannella. Quando sono cotte, unitevi
4 cucchlalate di rucchero e lasciatele sciroppare. Sono preferi-
bili fredde.

Pesche ripiene

Scottate nell’acqua bollente 6 ettogr. di belle pesche: pol
sbucdatele, dividetele per meta, togllete lore Il nocclole e ada-
giatele In una tortiera unta di burro, pelverizzata di zucchero
e di cannella. A parte, grattugiate | ettogr. di pan di Spagna,
unitevi la palpa tritata di un palo di pesche, 172 ettogr. di zue-
chera e un wove intere. Col ripieno ottenute riempite le pesche,
che cuccerete con fuoco sotto € sopra, © al forno a calore mo-
derato.

Frittelle di mele

sbucclate 4 mele, tagliatele a spicchi, togliende loro Il tor-
solo, & mettetele, coperte, in bagno per un'cra nel rhum con
cannelia e scorza dl limone. Sbactete a parte un tuorlo d'uove
con un cucchialo di fecola di patate: aggiungetevi I"albume sbat-
tuto a neve, un cucchisio di latte, poco sale. Tolte'le mele dal
pagno e fatte sgocciolare, avvolgetele nella pastina cosi preparata
e friggetele nel burro o nell'olic. Servitele cosparse di zucchero,

Mgale in Frittata

Cuocete al fornoe 4 mele, poi togliete lore la palpa & mesco-
latela ad | ettogr..di zucchero, poca mollica di pane, 3 cucchiai
di latte, un pizzico di sale, un po’ di cannella o di scorza dl limone
grattugiata & 6 uova intere, Shattete bene il tutte e fatene una
frictata ordinarla, Servitela cosparsa di zucchera.
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Pere alla panna montata

Sbucciate | kg, di pere martine, unitevi 8 cucchiai di zuechero,
un plzzico di cannella, 4 chiodi di garofano, un po' di scorza di
limane, 2 blcchieri di vino blanco magro e cuocetele in un reci-
piente ben chiuso e a fuoco lentissima. Lasciatele raffreddare e
seryitele coperte di panna montata.

Arance al rum

Lavate 3 belfe arance ¢ tagliatele, con la loro buccia, a ferce
nen troppo soetili, in senso contrarlo agll spicchl. Cospargetele
abbondantements con zucchero, Irroratele cen 2 Blcchiering di
rhum e servitele dopg almens due ore.

Fragole al limone
Lavate 3 ettogr. di fragole nel vine ¢ scolatele ben bene;

pol cospargetele abbondantemente di zucchero e dl sugo dl
limane.

Mirtilli alla montanara

Lavate e scelate | mirtilli, pol copritell con zucchero e vino,
meglio s& generoso,

20 .

| dolci non somo soltante um complemento dells favela: sene —
s¢ confgzionst]l im famiglia — un alimonte di primo ordine, che ha
conglderevele importanza por Ie Fadne. le wowa, i burro o lo zuechers
di ewi & compogto,

..... Lo zucchers & energetico; aumenta le caloric o viena prosta-
mente assorbito. & chi & stance, ridonas onorgis,

—en Il g3838 &, insieme, nutriente e sHimolante per ilzsistema ner-
voso. E' di facile digestione & pércis & indicato por | b nl & per le
persane. deboll,

Focaccia all’'uva sultana

Fate sclogliere 150 gr. di burro; lasciatele raffreddare al-
quanto, pol sbattetcle fino & ragglungere | consistenza di una
crema. Unitevi, uno alla volta, 2 tworli d'vova e, subite dopo,
200 gr. di zucchero e, successivamente, 250 gr. di farina, ma
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poco alla volta e shattendo sempre. Da ultime, amalgamatevi |
due albuml montati a neve, gualche cucchiaiata di latte e |50
gr. dI uva sultana mondatz, lavata & bene asciugata, Versate il
tutts in URo stampo unto di burro e infirinato, e cuccete a for-
no ben caldo e per circa un'ora.

Zuppa Trinacria

tnzuppate nel Marsala ruccherate |5 biscottl savolardl. Pre-
parate a parce una crema, sbatcendo un rosse d'ueve, un cuechiaio
di zuechers, mezza cucchizio di ferina blancz e un quarto di
litro di latte, e cuocendo fino a densith moderata. Alternate al-
lera uno strato di biscotti ben spremuti ed uno strato di crema,
e terminate con lo strate di biscottl. Sciogliete in pochissima
acqua un cecchizio di cacas ed uno di zucchers & ponets questa
soluzione a fuoco per pochl minutl. Quand’essa ¢ tiepids, unitevi
I"albume dell'vove montate & neve, Con questa miscela ricoprite
la zuppa.

Mascherpone alla * Strega |,

Meseolate 3 200 grammi di mascherpone 1/2 ettogr. di zuc-
chero, ura cucchialata di cacac e 1/ bicchierine di Strega, o di
Vespetréa o di altro liqguore forte. L'amalgama cosi ottenuta &
eccellente & pud servire anche per confezlonare, con Wafer qua-
dratl, | eosidatei & Amor ».

Dolee spugna

Shatrece 4 tuorll d'uova con 150 gr. di zucchers & poco ruc-
chero vanigliato, zggiungete il succo di 2 limonl, quelle di 2
arance ¢ X fogliecti di colla di pesce diluitl in acqua tieplda. Po-
nete a fuece, tempre rimestzndo, il tutto e, quando sta per bol-
lire, levatelo prontamente e completatele con gl albumi 2 neve,
al quall avrate aggiunto poco sale. Versate in uno stampe unto
di rosolio e ponete in ghizccle, Per servirlo, se non si stacc
subito, mettete per un quarte di minute o stampo in acqua bal-
lente, ma asciugatelo bene prima di versare il dolce sul piates
di portata.
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Frittelle di Santa Chiara

Sclogliece, In I/2 bicchiere di latte tepido, un cucchiaing
scarso di blcarbonato di seda, poi un cucchialne di cremortartaro
e amalgamateli a |/2 kg. di farina blanca, un pizzica di bucciz di
limone grattugiata, | ettogr. di zucchero, poco sale & 3 uova,
ottenendone wna pasta piuttesto meorbida e liscia, che stende-
rete alta circa |2 cm. Dividete la pasta in tanti dischi, servendovi
di un bicchlerino da Marsala, e friggeteli nell’clio o nello strutto
bollente,

Cialdine

Mescolate a 7 ettogr. di farina bianca, 150 gr. di burro, 150 gr.
di zucchero, un cuechiale di zucchero vanigliato, 10 gr. di carbo-
nato di ammoniaca ¢ |2 cucchlaine di bicarbonate di soda scicld
in 1/l bicchiere di latte tiepido. Bene lavorata la pasta, stendetels
sottile, tagliztela a liste, dischi o altre forme e cuocets 2l forne,
a dolce calore, per circa un quarte d'ora.

Bodino di burre

Shattete molto pazientemente | ettogr. di ottima burro fresco,
poi aggiungete ad uno ad une 3 tuorli d'uova, 3 cucchialate di
zutchero finissimo, una cucchiaiata di resolio ¢ poca cloccolata
grattugiata. Foderate uno stampo con dei biscottl imbsvut| di
reselle, rlempitelo com |'impaste ottenuto; stendetevi sopra alcrl
biscocti ¢ ponete il tutto in ghiaccio per mezz'ora.

Badino di riso

Cuscete J80 gr. di risa in | litro dl buon latre. A mezza cot-
turz, unitevi | ettogr. di zucchers, 30 grammi di candite tagliate
a fette sottilissime, una presa di sale, |00 grammi di uva zibibba
g crca 12 ettogr. di burro. Quando 1l rise & cotto, ritiratelo
dal fuoco e, intiepidita che sia, aggiungetevi un bicchierina di
cognac o di rhum, un cecchizio di rwochero vanigliato, 2 uova
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intere: mescolate per bene, versate || tutte in ung stampo unto
di burro e panato, e cuacete 2l forno. E eccellente tanto calde

che freddo.
Bodino di semolina

Cuocere |In un litro didamte 180 gr. di semoline con un pez-
zetto di burre, 1 bai cucchial di zucchero & 100 gr. di uva passa.
Quande 1l semoline & cotto, lasdate raffreddare aiquanta la mi-
seels, snitevi 2 uowva Intere, un bicchierine di rhum, un plzzice
di buccia di limone grattuglata e versate il tutto in uno stampa
unto di burro e panate. Cuccete al forno.

Castagne alla panna montata

Lessaze | kg. di castagne scelte & gid sbucciate. Togliete loreo
la pellicina, indi passatele alla staccio e rimettecele a fuoce con
un biechiers dl latte. un pezzetto di burro, un ettogr. di Zucche-
ra e in blechierine di rhum. Allarche || composto sara ben armal-
gamate, versatele in un platto largo & fondo, lasciatelo raffreddare
e gervitelo coperto di panna montata,

Bodine alla cioccolaka

Ingredienti: |2 licra di latze, | ectogr. di cioceolate, 1/2 ettogr.
di burro, 1/1 di zucchero di cui metd vanigliate, un bicchierino
di rhum e 3 cucchlai di farina blanca.

Scioleo il burre, vi sl stempera la farina, un cuechizio per
volta: Indi, tolto dal fucco il tegame, vi s unisce, goccia a goccla,
|la meta del latte & pai su ente [ cloccolata grattugiata,
le zucchera, il resto de -5 il m, ¢ si rimette il tutto a
euoeere n fuoco lento, rimesgndo®fino 2 che siasi ottenuta una
pasta ben eotia e lisciz. Allora la si versa in uno stampa bagnate
di rosolio & la 51 fa raffreddare nell'acqua freddz o nel ghiaccio.

Torta di fecola

A6 tuorli d'vova sbactuti con 18O gr. di zuechero, ughe 4 al-
bumi sbattuti a neve e 60 gr. di fecola; poi aggiungetevi il succe

*

di 1/2 Hmone e 30 gr. di zucchero vanigliate. Cid fatto, versate
Il tutto in una tortiera unta di burro, copritela con un foglie
di carta spelverizzato di farina ¢ cuocete al forno, 2 calore mo-
derato.

Crema alla venexiana

Stemperate | ettogr, di farina In | litro di latte fresco, indi
upitevi | ectogr, di zucchare, 4 tuerll d'uovo shartuti & |a seorza
dl wn limone grattugiata. Ponete a fusco mederato la miicela
e rimestatela per circa un'ora; poi versatela su piatco largo o su
lastra di lacta unta di olie & lasciatela raffreddare. Fradda, taglia-
tela & pezzi, passatel> nell’albume d'uovo sbattuts & nel pane
grattugiate e friggetela nell'olio bellente. Servitela abbondante-
mente cosparsa dl zuccheroa.

Krapfen

Mescolate a 400 grammi di farina bianca, 20 grammi di |le-
vite di birra stemperato in acqua ciepida, 3 cucchial di latee e
ponete la pasta a lievitare in luoge tlepide. Quindi aggiungetevi
100 grammi di zucchero in polvere e 4 tuerli d'uova, lavorando
la pasta fino 2d ottenerla omogenea e liscla. Lasclatela di nuovo
lievicare, pel stendetela, riducendela dello spessore di 5 milli-
metri. Dividetela con un bicchiere in tanti dischi, che avvaolge-
rete in un pannoling tiepldo per un quarte d'orz rirca. Dopo,
pennellasteli con latte, uniteli due a due, frapponendovi nel mezzo
un po’ di conserva di frutta, e friggeteli nello strurco. s

Strudel

Mescolate a |2 kg. di farina bianca una presa di sale € un vave
Intero, e otcznetene, aggiungendovi dell'acqua depida salata e
del latte, unz pasta piutiosto melle, ma che pon attacchi allz
tavels, Lavoratela finche cgmincl 2 fare bolle, pol avvalgetelz in
un pannoling Inferinate e lasciatela riposare per mezz'ora In
lvogo calde. Dopo, stendetela sottile e, quando & ridotta dello
spessore di un foglio di carta, copritela can | kg. di mels sbuc-
ciate e ragliate a fette sottill. Spargece sulle mele | ettogr. di
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2uechero, | ettogr, di zibibbe, la buccia dl mezzo limane graceu-
giatz, 3 gramml di eannells e alquanto burro tagliate 2 perzerel:
indi piegate un angolo della pasta sul ripleno e continuate a
ratclare e pasta e frutta insleme, finché il tutto assuma 'aspetto
di polpettone, a cul darete fa forma rotonda o di spirale. Ada-
glate o strudel in una tortisra unta di burra, ungetelo supericr-
mente con burro fuso, e cuocetelo per tre quart d'ora al forne,
a calore moderata.

Torta di mele alla casalinga

Sbucciate aleune mele non troppe delel & fatele & fette sot-
till. Spolverizzatele abbondantemente di zucchero, aggiungen-
dovi un pizzica di cannslla, un pe’ dl scorza di limone grattu-
glata e un bicchierine di rhum. Meseelatele bene, indi lasclace
riposare per cingue o sel ore. A parte, affettate dal pane fran-
cese, inzuppatelo rel latte ben zuccherato e con esso coprice
Il fondo e il bordo di una tortiers unta di burro. Adaglate sul
pane le mele, cospargetele di zucchero, mescolacev qualche pez-
zetto di burro, copritele con altro pane e cuocete || tutto al

forno (non troppo calde). £ una torta bonissima & molte eco-
namiecs,

Mele o pere sciroppate alla crema

Mondate una dezzina di mele o di pere &l media grossezza,
Indl estracte loro || terselo e rimpiazzatelo con zucchero in pol-
vere. Cid fatto, copritele con una erema preparata con & tuorll
d'uova, & cucchlal di zucchers, 2 di zucchero vanigliate, (5 di
latte & mandatele a3l forne. Servitele caldissime.

Mandorle tastate

Ponete a fuoco 230 grammi! di mandorie dole can 250 grammi
dl zucchero, un bastoncine di vaniglia & un bicchiers d'acqua e
Aimestate |l tutto vivamente finché lo zucchers sia diventito
leggermente biondo ed aderente alle mandorie. Allora versate
la pasta ctrenuta su tavola di latta o mzrma, o su platte di por-
cellana, unti di clie; poi staccatela con precautione e dividetels
In tanti bastoncini,
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[l problema dell’alimentamione infamtile @ di wna impertamza capi-
tele. E' derasto |a prima infanzia che #f prepars UCuomo futero. Un witko
adatta, same, variate, che contengn tuthi gli elementi indispensabili allo
sviluppe @ all"sccrescimenty dal bambing, contribaird sommamente 8 cre-
scerlo vigorose, robwsto, intelligente.

Fassato il primo periode dell'agllattamento, uno neuove s ne apre
durants il guala ls difffcaltd gone foree superorl E' duranfe lo gsvezza-
mants, & nel secuads anno di vita che la mamma deve svol tutta la
swa artivitd, deve ricarrere @ twrri | miglionl secorgimenti pef riuscive ad
avviara il bimbe sll"dimentazions deli’sdulte, senza che passaggi troppo
rapidi poaszro precurargli disturbi e sefferenze. Ed & uma somma ol
pazienga & i cosfanza che alls mammas oocorre, perche tolvolts il bim-
ba, scavsn i apprtite, accoglie com uma smorfia di disguste il cibo che
ussa amorosamento gl ha proparate. Ed oeco allors |s mamming in im-
barszzo. Ma, por forfusa, in c3a ceno tempra prontl pasting minuta o
vasatto di Sdpic o in pochl momenti la minestring saperits ¢ invirante
& Fatta. Mel prepararc i pasti dei pi::ui occcarrg pure ricordasre che an-
eh'eazi 8l shaneano degll alimenti sempre aguall, delle pappe insipide &
non warate. |l bambino & goloso & di sclito ama il dolew: perd gli forma
anche molte gradita a2 buona minestra saporita & convenientamente salata.
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Malta varieta oceorre anche perchié 'arganismo possa trowvire nei

cibi tutti gl elermanti che gli some indispessabili per un regofare acceg— ¢

scimentz, Molte deélle pappe per i piccoli s5i possomc preparars tanto el
latte gquanto nel broda. L'airernare | due mod di preparazsiconz & wm or-
timg slstema Oggl il brodo di carme ritoma in onore porché, oiree al
valors tonlee & stimelante, g viene ricomesclury muovamerbe um c=rto
valore nuiritive, Bi sollte perd ai bambini riesce mals accetto il brodo
che zi attiens facendo bollire la carne, e la mamma le prepara alloes
con umd mecoialing di bufra o5 wn paco di Sapis, Cosi, con mezzi seme
pligi, il piscala nibelle & vinto, Egll sa presto distinguces 3l profume du-
licate della sua mimcstrlng o, di riterne dalla paseeggiata, Fara festa al
swe patting pronta, solo par guel gradito arema cha sellorica le see
nari. L3 madro sollecita non dimenticherd poi di compatare | pacti con
frurka Fresca o anche semplicamente com sueco di arapes: in tal mode
il plegela finird col prendere gicrmalmente wna guantitya sufficients di
vitamine senza che si ricorra alls somministrazions di costosi preparati
per favarire la sus crescila.
Ecco ora qualche ricetta che poird riuscire ukile,

Brodo df verdura e di legumi

Fate bollire In suffidente acqua grammi 20 di fagioli secchi
e grammi 20 di piselll secchi; a meth cottura scolatell e rimette-
teli a fuoce in | litro di acqua calda inslems a gr, 60 d| patate,
gr- 20 di carote, gr. 30 di rape sbucciate ¢ tagliate a fectine, La-
sciatz bollire Il tutto finché |'acqua sia ridotta 2 2/3, Salate un
pechine, passate allo swccio e aggiungete una punta di Sapis.

MEB, - Dope Il 18° mese si pud cominciare ad unire gualche poco d
grazzo {burro od olio) e di carne blanca finements tritata,

Brodo di verdura alla vencla

5 puliscone, e si preparano tagliate, verdure di vario genere:
rape, patate, coste, spinaci, fagioli, carote, 3i aggiunge circa | licra
d'acqui poco salata e si lascia bollire il tutte lentamente per circa
tre ore. 5| passa allo staccio senza spremere, L'aggiunta di pogo
sipis e di un cucchizine di polpa di pomodoro passars, renderd
Il brodo pid gustoso ¢ nutrlente.

Pappa di crema di riso

3| fa sclogliere un cucchiale di crema di riso in poc acqua
e sl merte al fuoco, aggiungende poco per volta circa un quinte
di latte. 5i lascia bollire adagio per un quarie d’ora, rimestando
sampre. 51 sgglunge infine un cucchiaino di zucchepo..Si pud
anche preparare la pappa sostituendo al latte il brodo ottenuto
ol Sapls e omettende o zucchero.

Seguendo [o stesso procedimento, si preparano le pappe di
tapioca e di fiocchi di avena.

Pappa di semolino

51 porta a bollore 14 di litre di 2cqua e vi 5l fa cadere 2 ploggla
un cucchiaio di semalino, avendo cura di rimestare continuamente
perché non sl formino grumi. 5i lascia bollire per un quarto
d'ora, si sala moderatamente & si aggiunge all'ultime momenta
un po’ di Sapis.
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Pastina glulin.ﬂu in broda

S mette a fuoce |/4 di litro di brodo Lieblg e, quando &
giunta alla eballiziane, vi 5i fa cadere 2 ploggia vn cucchialo di
pastina plutinata minuta, che i |ascierd cuocere lentamente per
circa dieci minuti. Dope [anno. sl pud cominciare ad unirvl,
al momento di servire, /2 cucchizing di rosso d'uovo, aumen-
tande gradatamente fino ad arrivare al twerlo Intero al 182 mese,

Palline di farina di piselli

5i fa sciogliere in un tegamino una noce di burro e vl si met-
tono a rosolare gr. 25 di farina di pizelll. Sublte dope vi si unisce,
poco per volta, e sempre rimestande, un guarto di litre d'acqua
poco salata, 50 lascerd cuocers la miscela per circa un quarte
d'ora finche abbia ragglunts una cerea densica. Sioritirs allora
dal fuoen, vi sl amalgama mezzo cucchizino di Sapls, e, raplda-
mente, servendos| di due cucchizini, sl formana delle palline, che
8l cospargona dl formaggio grattugiate e sl eondiscono con burro
fresco.

Vermicelli ricostituenti

3i fanne cuccere 50 grammi di vermicelll sortlll in acqua sa-
lata, si seefano bene, si cospargono di formaggio grattugiato e
si condiscono con la seguente ottima sabsa: S| fa fondere una
nocclolina di burro e vl sl aggiunge un cucchiaing di erema di riso
sciolta In poca acqua fredda; si fa cuocere lentamente per diec
minutl, sempre rimestando, 51 teglie pol dal fusco e si completa
con un tuorle d'uova, un pe’ di Shpis & un cucchizino di salsa
dl pomodoro fresco,

Cervello al burro

Si lava, 5i scottz in acqua boflente € si monda il cervello,
Indl sl taglia a pezzettinl, che, passati nell'vove shartuto e poi
nel pane grartugiato, si frigrono nel burro.
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Filetti di pollo

5 tagha a fettine il petto d'un polle, s batwono leggermente,
5| accomadano in tegame con pezzectd di burro, pochissimo safe,
il succo di un quarto di limore ¢ 2 o 3 cucchial di acqua tlepida
5i mette coperto a fuogo e si fa sobbellire fino a completa cot-
tura. Se il sugo rimane troppe liquide, $i scopre e si fa rescrin-
gere, cuocendo a fucco vivo per qualche minute. Al momento
di servire, vi si mescolz un po’ di Sapis.

Crema al caramello

Sl sbatte vigorssamente un tuorle d'uovo cen un cucchlalo
di zucchero; si aggiunge un quinta di latte ¢ s pone a lento fuoco,
sempre rimestando, fino a che sta per bellire. [ntanta =1 prepars,
a parte, In una casserucla, un cucchiaio di rucchero sciolto nel-
I"acqua e lo si pene a fucco, tenendovele finche sia divenuto
celor d'oro; pol s ricira, si lascia raffreddare un poco, si aggiungs
alla crema gld cocta e si versa nelle tazzine.

Un consiglio prezioso

Quesio capitole sulls CUCIMA DEl PICCOL] nmon sarebbe com-
pleto senxza wm nosire cossighio prexieso alle brave mamme e alle nuatriel,
Ed & i far use defls FARIMA LATTEA ERBA mellali tfaplome doi
kimbi, sia depo il soito mese di 8t sla nel porfodo del "divezszamente
ed in guelle immediatamente successve,

La somminisirazions della FARIMA LATTEA ERBEA & inoltra indi-
catisgima nally convaloseonza dops wna mallattia infantile,

Melle convaleicenze & nol casi i grave deperimento & assai adatbs
anche agli adulti

La FARIMA LATTEA ERBA, che & proparata secondo | principii
schontifiel pit modernl ¢ pia raxionali, ha, sulle abive farine, guestl vass
tagpi: & dgeribiliadma, Fpcllmente assimilabile, di alto walore nubritive,
& confiene mostanze necotzacis all'necrcscimento  dell'organis . y

E=za =i comministra cotta mel latke & mellacgua ed ha gradevole
LApOn,

E' alimento adatte & vantaggioss anche nel poriodi di diarrea du-
fante il divezzamente, purché vonga corta mel’acqua, amzichi mel Tarte
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Consigli prarici

¥l sono cibl che, se posti vicini I'uno all'altro nella dispensa,
sl aleerano o sl decompongonc. Cosl non si metta il latte vicine
al caffe, né le farine e il caffé vicino alle droghe, ne alcun ali-
mento a forte aroma vicino alle uova,

Per mantenere pulita la pattumiera se ne ricoprane il fondo
e le pareti interne con carta di giornali, da cambiarsl ognl glorne.

ELE

Amalgamande, prima di porll al fuoco, il burro e la farina
bianca — ove eccorrano — sl etferrd una rosolatura pid omae-
genea e si eviteranno | grumi di farina.

2l Insegni a chi vigila la cottura delle vivande, a risclacquars,
ognl volta lo adopera, il cucchiaio di cui s5i serve per assagglarle;
o, meglie ancora, si insegni 2 passare il po’ di cibo da assagglare
nel propric cucchialo personale.

Mon &l lascine mal raffredaare | cibi In recipienti di metallo
onde non acquiscing cattive sapore.

LA R ]

Si badi a non porre, appena tolti dal fuoco, | recipientl di
eoccio sulla tavela bagnata, perché si incrinerebbara cubits.

N s er e e e A e e

*

L= potate sl asciugano bene e rapidamente mettendole nella
segatura di legno ben pulita ed asciuttissima.

LY B ]

Una bilancia & indispensabile in ogni cucina. Essa non soltanto
serve a verificare [| peso delle derrate acquistate, ma guida [a
Intelligente madre di famiglia all'uso della quantita necessaria
di cibo & di condimento, evitando cosi inutill sprechi ed otee-
nendo una confezione pid sana.

I pane di lusse & Il meno nutriente; & percio preferibile il
pan bigio o di mistura, Quello rafferme si confa agli stemachi
meno forti.

Il sale & necescario al nostro arganisme, ma deve Ettere usate
in piccola dose. 5e lo s) adopera In misura superiore al bisogno,
irrita | reni = le mucase dell'intesting.

LLL)

| limeni si conservano bene mertendoll, col peduncolo in su,
entro sabbia perfettamente asciutta e, preferibilmemte, - sterl-
lizzata nel forno.

LLY ]

| legumnl devono possibilmente essere cottl In acqua non cal-
carea, per evitare che si rivestano di una pellicina calcarea, che
ne rendershbe Imperfecta la cottura.

| legumi werdi si mettono a cuocere in acqua bollente salata.
Conservano cosl 1l loro colore. Quelli secchi si mettono per
dieci o dodici ore a bagno in acqua tieplda addizionata di un buen
pizzico di bicarbonate di soda, 5 pongono a fuoco in acqua fredda
e si salano soltante a metd cottura.
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