
TAglia la gola al paparo, o occha; pelalo bene e bruscia ; taglia i piei, cavali l’ interiori, e lava bene; poi togli 
agresto, aglio – e se tali cose non puoi avere, togli erbe odorifere bagnate in aceto – e ricusci di sotto, e poni 
in spiedo, e arostilo; e se non fosse grasso, mettivi dentro del lardo. E poni un poco d’acqua in una scudella, e 
togli il grasso che esce d’inde. E quando serà asai cotto, levalo dal fuoco, e dà mangiare, col sucho d’aranci, o 
di limoncelli, o di lumìe. E se vuoli, puoi fare peverada con molena di pane abrusciata, e col fegato abrusticato 
e pesto con la dicta molena. E tutte cose, distemperate con aceto, fa bullire; mettivi pepe, çaffarano, garofani e 
altre spetie bone. Del capo, piedi, ventricchi, fegato, puoi farne agresta, mettendovi dentro ova debattute, çafa-
rano, spetie; e dà mangiare. TAglia la gola al paparo, o occha; pelalo bene e bruscia ; taglia i piei, cavali l’ inte-
riori, e lava bene; poi togli agresto, aglio – e se tali cose non puoi avere, togli erbe odorifere bagnate in aceto 
– e ricu-sci di sotto, e poni in spiedo, e arostilo; e se non fosse grasso, mettivi dentro del lardo. E poni un poco 
d’acqua in una scudella, e togli il grasso che esce d’inde. E quando serà asai cotto, levalo dal fuoco, e dà mangi-
are, col sucho d’aranci, o di limoncelli, o di lumìe. E se vuoli, puoi fare peverada con molena di pane abrusciata, 
e col fegato abrusticato e pesto con la dicta molena. E tutte cose, distemperate con aceto, fa bullire; mettivi 
pepe, çaffarano, garofani e altre spetie bone. Del capo, piedi, ventricchi, fegato, puoi farne agresta, mettendovi 
dentro ova debattute, çafarano, spetie; e dà mangiare. TAglia la gola al paparo, o occha; pelalo bene e bruscia 
; taglia i piei, cavali l’ interiori, e lava bene; poi togli agresto, aglio – e se tali cose non puoi avere, togli erbe 
odorifere bagnate in aceto – e ricusci di sotto, e poni in spiedo, e arostilo; e se non fosse grasso, mettivi dentro 
del lardo. E poni un poco d’acqua in una scudella, e togli il grasso che esce d’inde. E quando serà asai cotto, 
levalo dal fuoco, e dà mangiare, col sucho d’aranci, o di limoncelli, o di lumìe. E se vuoli, puoi fare peverada 
con molena di pane abrusciata, e col fegato abrusticato e pesto con la dicta molena. E tutte cose, distemperate 
con aceto, fa bullire; mettivi pepe, çaffarano, garofani e altre spetie bone. Del capo, piedi, ventricchi, fegato, 
puoi farne agresta, mettendovi dentro ova debattute, çafarano, spetie; e dà mangiare. TAglia la gola al paparo, o 
occha; pelalo bene e bruscia ; taglia i piei, cavali l’ interiori, e lava bene; poi togli agresto, aglio – e se tali cose 
non puoi avere, togli erbe odorifere bagnate in aceto – e ricu-sci di sotto, e poni in spiedo, e arostilo; e se non 
fosse grasso, mettivi dentro del lardo. E poni un poco d’acqua in una scudella, e togli il grasso che esce d’inde. 
E quando serà asai cotto, levalo dal fuoco, e dà mangiare, col sucho d’aranci, o di limoncelli, o di lumìe. E se 
vuoli, puoi fare peverada con molena di pane abrusciata, e col fegato abrusticato e pesto con la dicta molena. 
E tutte cose, distemperate con aceto, fa bullire; mettivi pepe, çaffarano, garofani e altre spetie bone. Del capo, 
piedi, ventricchi, fegato, puoi farne agresta, mettendovi dentro ova debattute, çafarano, spetie; e dà mangiare. 
TAglia la gola al paparo, o occha; pelalo bene e bruscia ; taglia i piei, cavali l’ interiori, e lava bene; poi togli 
agresto, aglio – e se tali cose non puoi avere, togli erbe odorifere bagnate in aceto – e ricu-sci di sotto, e poni 
in spiedo, e arostilo; e se non fosse grasso, mettivi dentro del lardo. E poni un poco d’acqua in una scudella, e 
togli il grasso che esce d’inde. E quando serà asai cotto, levalo dal fuoco, e dà mangiare, col sucho d’aranci, o 
di limoncelli, o di lumìe. E se vuoli, puoi fare peverada con molena di pane abrusciata, e col fegato abrusticato 
e pesto con la dicta molena. E tutte cose, distemperate con aceto, fa bullire; mettivi pepe, çaffarano, garofani e 
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