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tu haurai(otto 1a mano,& di quello ne farai tante parti,quante 4 te piaces
rd girando fempre la forcina intorno per accommodare il falame al ta-
glio del coltello;& il (imile farai de ogni altra forte di falami; & quefto fa
ra 4 baftanza in hauere ragionato delli falami di diverfe forti.

Come [i trincia vn pafliccio grande d: gualforte fi voglia .
Cap. X LII.

I pafticcifi fanno didiuerfe forti di carne gridi & piccioli; alcuni pie
L ni di capponi, & altri di pezzi di porco , & altre cofe fimili , & alcuni
poi ft danno caldi,& altri freddi,& 'uno,&altro fono bonifsimi,qnando
che fono fattidi carne frolle,& beneacconcidal pafticciero.Volendo adii
que trinciare vno pafticcio grande,tu piglierai la forcina grande & il col-
tello mezzano, ponendotiil pafticcio a canto di tedalla tna bandaman-
ca,& fe quello non fard aperto, tu loaprirai,lenidolivia 2 crofta difopra,
mandadola via,& {e nel pafticciovi fard cappone, 0 altro vecellostu lo im-
broccherainellereni , feguitando 'ordine che io difsi che tenefli nel trin-
ciar del fafano.Ma fe nel pafticciovi fardvn pezzodi porco,di caprio,o di
altra carne , tu lo imbroccherai , anuertendo di poner laforcina in parte
che quando tu leuerai quello in alto , & che tu lo trincierai, che quellofia
trinciato per il fuo verfo,cioé che lilardellivenghino tagliati peril traver
fo & non per il lungo,perchenon ftarebbe bene,lenandolo por con gratia
in alto,ne taglierai di quello le fette fottili , facédone cadere nel mezo del
tondo tanta quantita,che fia 4 baftanza, & di quefta fortene farai quanti
tondi,ti fard di bifogno. Lipafiicci piccioli poifianno pienidi qual cofafi
voglia,a quefto piglierailaforcina &il coltello mezano, & prima lo apri
rai difopraleuandoli la crofta,& fe quello fofle pieno di carne,ciod v pez
zetto di carne di Vitella,o di porco,con il fuo intingolo dentro,quefto ta
lo trincierai cofi nella medefima caffa per il trauerfo, di forte che lilar-
delli,come difsivenghino tagliati per il trauerfo, lafciando poiftare cofi,
tu lo daraial tuo Signore,& (e ancora bifognafle dividerlo, lo potral facil
mente fare,facendoti dare vn cucchiaro d'argento,& con quello vi butte-
rai vn poco del medefimo fapore per ciafcun tondo,& fe non fara di bifo-
gno,lo apriraif{olamente, & cofilo darai al tuo Signore , ouero doue fard
di bifogno, & quefto bafterdin hauerragionato come fi trincia ogni forte
di pafticci,

Comefi trinciala carne di vitella , 0 di caflrato cotty aleffo.
Cap. XLIIlI.

Ono molto differentili tagli & qualitd delle carni,chefi coftumano di

S cuocere bollita:& quafi mai ninna di quelle fi fogliono trinciare fopra

Ja forcina,dal pollo & lavaccina infuora. Venendoti adunque innanzi vi

tella,caftrato,o alira carne cotta aleffo, tu guarderai prima da qual parte,

ediqualecarne fara il pezzo della carne, & di qual grandezza, & cndﬁ fe-
condo




