46 ¥ Trinciante di Vincenz o Ceruio, ~
di tauola, fe bene tirefta il boccone della Regina, chiamato cofi in Frand
cia,& quefto € vn offo picciolo,che fta attaccato alla menatura dell'anca,
cheeaflat difficiledatrouar’, fenza adoperarui la faluietta con la mano
quelto non {i pud moftrare fe non in fatti,& pero lo taccero.La (palla &
il cigotrodi caftrato fi poflono imbroccare in due modi, I'vno é cometi
motrai difopra,l’altro ¢ di pigliare la fpalla per il piede, imbroccandola
con la forcina,ouero pigliandola in mano con la faluietta, cioé inuoltan-
do vno decapidella faluietta al piede lenandola in alto conla mano mi-
¢a, & 1n quel modo trinciarla ; ma I'altro modo d'imbroccarla che tiho

moftrato difopra , € pit bello, & i pud ancora con piu facilita trinciare

la fpalla o cigottos

Come [s trincia vna lonza di Vitella.  Cap. X-X X111.

L Alonza della vitella s’'intendale parte della {chena , cominciando
dalle fpalfe fino didreto al codirone,laquale fchena va diuifa o {pac-
cata in due parti,& di quella {e ne fanno poili pezzi grandi, o piccioli ;
ma 1l pezzo cheva trinciato fopra la forcina, nondeue eflere manco di
fcilibre,laquale va colta nellofpido, & ¢ eccellentifsima quando ¢ frolla,
& mangiata calda.Volendola dunque trinciare , tu piglierai la forcina &
il coltello grade nelle mani,& imbroccheraiil pezo da I'uno de’capi; cioé
da 'unodelli branchi anzi fopra lecofte, &I'altro di fotto dalla banda
del rognogne, fpingendo ben Ja forcina tutta dentro,ma tito giufto,chel
pezzo della carne non pendada nifluna banda ; Et dipoi che tu I'haurai
imbroccata,la leueraiin alto con gratia,ponendoti poi giufto con la per
fona volterai la parte del rognone di fuora , & la parte doue fara Ia polpa
verfo dite. Et eon gratia con il taglio del coltelloverfo te ne leuerai tutta
la parte difopra,cio¢ la cima, del arofto in fette fottili, & quelle porraifo-
pra al piatto , cioc l'orlo ; & con il taglio del coltello darai di molti colpt
nella carne,l'uno che quafi tocchi Paltro per il dritto & peril traverfo,co-
me dMi che facefsialla carnedi vaccinazvoltando poi il taglio del coltel-
lo verfo teentrando gentilmente nella fuperficie della carne:tirando ver-
o di te all'ingiu , tenendo alquanto piegato la mano della forcina verfo
latua mano dritta, nefarai facilmente caderela carne trinciata minuta
pel mezo del tondo,che tu haurai fotto la mano,ponendo poi con la pit-
ta del coltello dae 6 tre di quelle cofte, che ne leuafti prima fopral'orlo
del tondo, pigliando il piatto della carne con le mani, vibutterai fopra
vn poco di quel brodo del arofto,per fare la carne piti faporita ; buttando
potconla punradel coltelloil fuo fale con buona gratia , lo darai al tue
fignoro;& {e tuvolefsi leuarlile cofte, tu incomincierai da quella prima,
cioc verfo la punta della forcina , ponendo il taglio del coltellofral'una
& laltra cofta , quella prima ne fpiccherai , & con il coltello fra 'una &
I'altra colta,quella prima nefpiccherai, & con il coltello lavolterai in fug
ra; & quella ne fpiccherai,di netto, pofando ancora il pezzo di carne nel
piatto,{¢ fara bifoguo,per poterne lenar meglio le cofte, & quelle di ma-
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