
fretto di brilli di sbatte la mi Aura per due ore 
continue , e finché è patta addivenuta . Poi fi 
prende la materia , e dii polla in tanti Savoiar­
di , fi diftendon quelli fcpra tegola di rame ve­
dila di carta, e fi dà loro la neceffana cottura.

Seha dì varj Secreti ec. 1 5 1

Jj far bocca di Dama. •

P Rendetti una libbra di mandorle dolci, e de­
corticate che fienii, fi pedano finiffìmamen- 

te inumidendole con acqua pura , acciò non di­
vengono oliofe , e fi paffano per ittaccio . Ap­
pretto , fi unifce ad ette una libbra di zucchero 
fioretto, rotti d’ ova n. 8, altre due ova con la 
chiara, e fi sbatte per un’ ora e piu ogni cola 
inficine , perchè quàpto più 1’ incorporamento 
delle matèrie è perfetto, tanto piu 1 opera nu- 
Jcirà meglio. A. chi piaceffe di aggfugnere alla 
mafia qualche acqua odmoJa lo, può fare ; come 
può ancora alle mandorle aggiugnere fcorza di 
cedro candito, e pittacci, quando il gufio a co­
sì fare 1’ impegni , Difpofto così il corpo delle 
materie unite, fi prende, o fi accomoda in una 
tegola di rame (lagnato, la quale deefi prima 
fpolverare nel fondo di farina , ed a fuoco len­
to a cuocer fi pone.

Spumette di Cioccolato.

UN’ oncia di Zucchero fino petto ; Cioccola­
to onde tre ; chiari d’ ovà n. 2 , e mezz. 

Tutto s’ impatta indenne , fi patti per Siringa, 
fi fanno ciambellette, o biscottini , e fi ponga­
no a leccare in un forno, che fia tiepido.


