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989. Consumato alla Cancelliere. — (Vedi N. 25).

290. Lingua di bue ai cetrioli. — Immergete per qualche
minuto in acqua bollente una lingua di bue, per toglierle la
pelle; lardellatela e collocatela in una casseruola a fuoco con
un fondo di legumi, qualche ritaglio di carne, delle fetterelle
di lardo e prosciutto, lauro, timo e chiovi garofano; quando
incominciano a rosolare i legumi, bagnate con due decilitri
vino bianco e due litri brodo, lasciando subbollire fino a cot-
tura completa. Tagliatela a fette e disponetela sopra piatto,
contornandola di cetrioli imbianchiti e conditi con salsa pic-
cante. Servitene pure una salsiera a parte.

291. Pernice all'ltaliana. — Mettete in una casseruola, a
fuoco, 3 pernici con un fondo di legumi, fette di lardo, pro-
sciutto, burro ed erbe odorifere. A color biondo, bagnatele
con 2 decilitri marsala, e dopo 5 minuti, aggiungete 4 deci-
litri sugo di carne e uno di passato di pomidoro. Lasciatele
subbollire a casseruola coperta fino a cottura perfetta. Appa-
recchiate su piatto uno strato di tagliatelle condite con burro
e cozione delle pernici. Tagliatele per le membra e masche-
ratele della loro cozione passata, digrassata e ristretta.

292. Fagioli rossi alla provinciale. — Fate cuocere in
brodo un litro di fagioli, scolateli e metteteli in un saltiero
nel quale avrete apparecchiato un soffritto di cipolla con burro.
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Aggiungete un decilitro vino bianco, 4 cucchiai salsa pomi-

doro e un triturato prezzemolo e capperi. In ultimo un pezzo
di burro e un pizzico pepe.

293. Aringhe fritte. — Attenetevi all’i i ;
glie fritte (Vedi N. 119) vi all’istruzione per le tri-
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